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RESOLUCAO N° 031/2015, DE 30 DE JUNHO DE 2015

Dispoe sobre a aprovacdo da alteracdo no
Projeto Pedagogico do Curso Técnico em
Alimentos — Campus Avangado Carmo de Minas

O Reitor Presidente do Conselho Superior do Instituto
Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais, Professor
Marcelo Bregagnoli, nomeado pelos Decretos de 12 de agosto de 2014, DOU
n°® 154/2014 — secdo 2, pagina 2 e em conformidade com a Lei 11.892/2008, no
uso de suas atribui¢des legais e regimentais, considerando a deliberagao do
Conselho Superior em reunido realizada na data de 30 de junho de 2015,
RESOLVE:

Art. 1° — Aprovar a alteracdo no Projeto Pedagogico do Curso Técnico em
Alimentos — Campus Avangcado Carmo de Minas (anexo).

Art. 2° - Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua assinatura, revogadas as
disposicdes em contrario.

Pouso Alegre, 30 de junho de 2015.

=

Marcelo Bregagnoli
Presidente do Conselho Superior
IFSULDEMINAS
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1 DADOS DA INSTITUICAO

Os dados do Campus Avancado Carmo de Minas, do IFSULDEMINAS, estao apresentados
no Quadro 1.

Quadro 1 — Dados do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas
Gerais - Campus Avangado Carmo de Minas

Dados Campus Avancado Carmo de Minas
CNPJ 10.648.539/0010-04
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do
Razao Social Sul de Minas Gerais/Campus Avangado Carmo de Minas
Rua Dra. Maria Aparecida Chaib, 140. Centro.
(provisorio).
Campus: Alameda Murilo Eugénio Rubido, s/n°. Bairro
Endereco Chacrinha.
Cidade/UF/CEP Carmo de Minas/MG/37.472-000

Lilian Vanessa Silva/
Coordenador do Curso/ e-mail/ | lilian.silva@ifsuldeminas.edu.br/
telefone (35) 9809-7953

Site da Institui¢ao http:/www.cdm.ifsuldeminas.edu.br/
Fonte: Campus Avangado Carmo de Minas, 2015

2 DADOS GERAIS DO CURSO

Nome do Curso: Técnico em Alimentos

Tipo: Técnico

Modalidade: Subsequente

Local de funcionamento: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas —[FSULDEMINAS — Campus Avangado Carmo de Minas
Ano de implantagdo: 2015

Habilitacdo: Técnico em Alimentos

Turno de funcionamento: Noturno

Numero de vagas oferecidas: 30

Forma de Ingresso: Processo Seletivo

Periodicidade de oferta: Anual

Carga horaria total: 1.390 horas


http://www.cdm.ifsuldeminas.edu.br/
mailto:lilian.silva@ifsuldeminas.edu.br/
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3 APRESENTACAO DO CURSO

O Projeto Pedagogico de Curso (PPC) discorre sobre a implantagdo do Curso
Técnico em Alimentos no Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia ¢ Tecnologia do Sul de
Minas (IFSULDEMINAS) — Campus Avancado Carmo de Minas, apresentando uma
reformulacdo para o contexto do municipio de Carmo de Minas e regido. Foram realizadas
adequagoes na estrutura do Projeto e Matriz Curricular visando a adequagao e atualizacdo para
a oferta do Curso Técnico em Alimentos Subsequente atendendo a Resolucdo n° 6, de 20 de
setembro de 2012, que define as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo
Profissional Técnica de Nivel Médio ¢ também da Resolucdo n° 31, de 11 de outubro de 2013,
que dispde sobre a Aprovacdo das Normas Académicas dos Cursos Subsequentes da
Educacao Técnica Profissional de Nivel Médio.

O Curso Técnico em Alimentos compreende o estudo das tecnologias associadas a
transformacdo dos alimentos, empregando instrumentos, técnicas e estratégias utilizadas na
busca da qualidade e produtividade dos alimentos para favorecer a competitividade das
organizagdes. Abrange agdes de planejamento, fabricagdo e manipulacdo, analise da qualidade
e gerenciamento de pessoas e processos, referentes a negdcios € servigos presentes em
organizagdes publicas ou privadas de todos os portes e ramos de atuacdo do segmento
alimenticio, abrangendo toda a cadeia produtiva.

Pertence ao FEixo Tecnolégico Produg¢do Alimenticia, que desenvolve o
conhecimento do processamento e conservagao de matérias-primas, produtos e subprodutos da
industria alimenticia e de bebidas; da higienizacdo dos alimentos, equipamentos e locais de
processamento; da realizagdo de analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais;
envolvendo atividades de planejamento de producdo, coordenagdo de pessoal, controle e
correcdo de desvios nos processos manuais € automatizados; além do acompanhamento da
manuten¢do de equipamentos, da calibragdo de instrumentos, do desenvolvimento de novos
produtos e processos, e do cumprimento da legislacao.

Destaca-se na organizagdo curricular do curso a realizacdo de atividades praticas
orientadas que permitem desenvolver nos discentes a atuacdo profissional ética, o
empreendedorismo, a aplicacdo da legislagdo do setor, a protecdo ao meio ambiente, além da
capacidade de trabalhar em equipes com iniciativa, criatividade e sociabilidade.

O IFSULDEMINAS — Campus Avangado Carmo de Minas percebe a importancia de

uma rede vinculada as matrizes produtivas locais e regionais, capaz de articular a educacao
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profissional a formagdo propedéutica, com a possibilidade de oferta verticalizada — do ensino
médio ao ensino superior — na perspectiva de uma formagao para a cidadania, reconhecendo o
papel estratégico da educagdo profissional nas politicas de inclusdo social.

O curso foi analisado e proposto a partir da demanda e da necessidade de formar
profissionais para atuarem nos varios segmentos produtivos, dos quais se destacam a produgao
de café, laticinios e doces. O conhecimento técnico em alimentos possibilita ao egresso a
inser¢do em empresas do setor do agronegdcio, em industrias, em laboratdrios e outros tipos
de institui¢des, tanto em atividades produtivas, quanto analiticas e de gestao.

A regido do Circuito das Aguas destaca-se por seu potencial turistico como mercado
consumidor de servigos e produtos alimenticios, € pelo potencial do agronegdcio devido a
oferta de matérias-primas diversas, especialmente café¢ de alta qualidade, leite e frutas.
Recentemente destacam-se, também, dentro da fruticultura, a produgdo de uvas vinicolas e de
azeitonas, que vém sendo processadas em vinhos e azeites de boa qualidade e bom prego
(REIS, 2015; TUPINAMBAS, 2015). O Campus Avangado Carmo de Minas, por estar
inserido estrategicamente nessa area e nesse meio produtivo, tem como meta oferecer ensino,
pesquisa e extensdo voltados para a realidade local, formando profissionais qualificados para
atuarem nos negocios de alimentos da regido. Dessa forma, o Campus procura contribuir com
o incremento da produgdo agroindustrial e da alimentagdo relacionada ao turismo,
fortalecendo o desenvolvimento do Sul de Minas por meio da formagdo de profissionais
capacitados para atuarem no setor alimenticio.

O Brasil é o segundo maior exportador mundial de alimentos (99.400 ton), atras
apenas dos Estados Unidos (189.000 ton), considerando o volume de cargas. Porém,
comparando o montante negociado pelos principais exportadores de alimentos em 2010, em
bilhdes de ddlares, o pais ficou em 5° lugar no total de exportagdes do agronegdcio, incluindo
exportagdo de café¢ em grao, soja em grao e matéria-prima. Considerando o total de alimentos
processados, o Brasil ficou na 7* posicao do ranking, apesar de ser exaltado como grande
exportador do agronegocio. E necessario estimular a exportagdo de alimentos brasileiros
processados, que t€ém maior valor agregado (ABIA, 2010).

Entre as industrias de transformagao, a de alimentos ¢ uma das que mais se destaca no
cenario socioecondmico produtivo nacional. Com a evolugdo constante das empresas nesse
setor, hd a necessidade crescente de profissionais com dominio da ciéncia e tecnologia de
alimentos, bem como dos padrdes de qualidade e inocuidade na obtengdo de alimentos
seguros. Além disso, dados evidenciam que os técnicos em alimentos estdo dentro das 10

areas com maior escassez de profissionais para atender ao mercado (JORNAL HOJE, 2013).
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O estudo Brasil Food Trends 2020 publicado pela Federacdo das Industrias do
Estado de Sao Paulo (Fiesp) e pelo Instituto de Tecnologia de Alimentos (Ital) em 2010
evidencia informagdes reveladoras e importantes sobre a industria de alimentos e de bebidas
na atualidade e projetadas para os proximos anos obtidas em mercados com os quais o Brasil
mantém importante intercdmbio comercial e cultural. A publicagdo indica que essas
tendéncias ja chegaram ou chegardo no Brasil. Alimentos e bebidas ¢ o setor que mais
emprega no pais — 20% do total de trabalhadores — sendo estratégico para o Brasil no cenario
mundial. Ficou evidente no estudo que existe grande procura pelos consumidores tanto em
quantidade quanto em variedade e qualidade de produtos nos mercados pesquisados, e cinco
grandes tendéncias da alimentagdo foram detectadas, sendo elas: sensorialidade e prazer,
saudabilidade e bem-estar, conveniéncia e praticidade, confiabilidade e qualidade, e
sustentabilidade e ética; comentadas brevemente a seguir (FIESP, 2015).

Sensorialidade e prazer indicam um consumidor que valoriza experiéncias
gastrondmicas relacionadas a experimentagao de alimentos e bebidas diferentes, étnicos,
exoticos, mais elaborados, ampliando as possibilidades empreendedoras pela oferta de
produtos e servigos diferentes, mais sofisticados a um prego acessivel, incluindo também os
premium.

Saudabilidade e bem-estar se relacionam a preocupagdo com o melhor
funcionamento mental e fisico agora e futuramente, buscando-se uma alimentacdo mais
balanceada. Isso favorece o desenvolvimento de produtos para dietas variadas, como
alimentos light, diet, sem gluten, funcionais, energéticos, organicos, naturais, entre outros.

Conveniéncia e praticidade sdo exigidas, procura-se poupar tempo e esforgo.
Atendem a essa tendéncia: refei¢des prontas ou semipreparadas, congeladas, de facil preparo e
alimentos entregues na residéncia ou no trabalho; por¢cdes menores que satisfagam o publico
solteiro ou separado; ingredientes lavados e embalados; kits destinados ao preparo de pratos;
embalagens que auxiliem na portabilidade e maior facilidade de abertura e manuseio dos
alimentos etc.

Confiabilidade e qualidade na cadeia alimentar estdo atreladas ao controle de origem
e rastreabilidade do produto, menor impacto ambiental, boas praticas de fabricacdo, controle
de riscos de contaminacdo, tecnologia de ponta, rotulagem com informagao adequada, selos
de origem e de qualidade, valorizacdo de marca, entre outros.

Por fim, a tendéncia de sustentabilidade e ética, que demanda por alimentos e bebidas
produzidos com menos ‘pegada ecoldgica’, menor sofrimento animal, embalagens reciclaveis

ou que se decomponham e sejam rapidamente absorvidas pela natureza, rotulagem com
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informacdes ambientais. H4 maior simpatia por produtos e servi¢os que contemplem causas
sociais ou comunidades desfavorecidas, comércio justo e por empresas que demonstrem
possuir programas de responsabilidade social.

Considerando o potencial do setor alimenticio, o IFSULDEMINAS — Céampus
Avangado Carmo de Minas, ciente das necessidades econdmicas e sociais da regido, baseia-se
nos seguintes principios norteadores:

B0 comprometimento com a escola basica e publica, pautada no principio da inclusdo';

BHO reconhecimento de que a realidade social deve ser tomada como ponto de partida e o
fator de cidadania como pano de fundo das agdes educativas;

BA compreensdo de que a figura central de todo e qualquer processo educativo & o ser
humano com suas potencialidades;

BlA claboragio de uma estrutura curricular que favorega o dialogo com diferentes campos de
conhecimento, possibilitando atualizagdes e discussdes contemporaneas;

BlO cariter permanente e sistematico do processo de avaliacdo, considerando as
singularidades dos sujeitos envolvidos no processo educacional.

Ressalta-se, ainda, a compreensdo de que a educagdo para a cidadania requer
conhecimento sobre as politicas inclusivas, sobre a dimensao politica do cuidado com o meio
ambiente local, regional, global® e o respeito a diversidade. O curso tem um programa de
disciplinas, especialmente a Atividade Pratica Orientada, que visam integrar os discentes a
estas discussoes da atualidade para sua melhor formagdo, favorecendo a transformagdo de

atividades artesanais em negdcios formais, gerando maior renda para as familias e a regido.

4 CARACTERIZACAO INSTITUCIONAL DO IFSULDEMINAS

Criado em 2008, pela Lei 11.892, o Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS) originou-se a partir da fusdo de trés
antigas escolas agrotécnicas localizadas nos municipios de Inconfidentes, Machado e
Muzambinho. Assim, essas trés unidades tornaram-se campus, formando uma sé institui¢do e
assumindo um novo compromisso: o desenvolvimento regional por meio da exceléncia na
educagao profissional e tecnoldgica.

Hoje, o IFSULDEMINAS atua em diversos niveis: técnico integrado ao ensino

médio, técnico subsequente, técnico concomitante, graduacdo (bacharelado, licenciatura e

'Conf. Decreto 7.611/2011. Dispde sobre a educagdo especial, o atendimento educacional especializado e da
outras providéncias.
’Conf. Resolugdo n° 2/2012. Estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacio Ambiental.
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tecnologia) e pos-graduacdo, em diferentes areas. Possui campus também nas cidades de
Passos, Pocos de Caldas e Pouso Alegre, onde foram investidos recursos na construcao e
reforma de prédios proprios, com infraestrutura e equipamentos capazes de atender a demanda
de discentes.

Em dezembro de 2013, o IFSULDEMINAS passou a ter campus avancados nas
cidades de Carmo de Minas e Trés Coragdes. Essas unidades ja ofertam cursos técnicos. O
objetivo ¢ ampliar o acesso ao ensino profissionalizante nos 178 municipios de abrangéncia,
beneficiando 3,5 milhdes de pessoas, direta ou indiretamente.

Articulando a triade Ensino, Pesquisa e Extensdo, o Instituto Federal do Sul de Minas
trabalha em fun¢ao das necessidades regionais, capacitando mao-de-obra, prestando servigos,
desenvolvendo pesquisa aplicada que atenda a demandas da economia local e projetos que
colaborem para a qualidade de vida da populagdo. No Campus Muzambinho, por exemplo, o
laboratério de bromatologia permite a comunidade atestar a qualidade da 4gua consumida; em
Machado, criangas com patologias cerebrais fazem tratamento gratuito no Centro de
Equoterapia; em Inconfidentes, uma incubadora de empresas difunde o empreendedorismo e
insere empresas no mercado.

O IFSULDEMINAS também atua na regido por meio dos chamados polos de rede,
com a oferta de cursos na modalidade Educacao a Distancia (EAD) e, em alguns municipios,
com o ensino presencial. Os polos sdo unidades que funcionam em parceria com prefeituras
municipais, permitindo a oferta de cursos nos locais onde o Instituto ndo tem sede propria.
Sao cerca de 40 polos localizados na regido Sul de Minas. Além disso, sdo ofertados cursos
profissionalizantes de curta duragdo por meio do Programa Nacional de Acesso ao Ensino
Técnico e Emprego (Pronatec).

A missao do IFSULDEMINAS ¢ promover a exceléncia na oferta da educagao
profissional e tecnologica em todos os niveis, formando cidaddos criticos, criativos,
competentes ¢ humanistas, articulando ensino, pesquisa e extensdo e contribuindo para o

desenvolvimento sustentavel do Sul de Minas Gerais.

4.1 Reitoria

A Reitoria, sediada em Pouso Alegre, interliga toda a estrutura administrativa e

educacional dos campus; sua estratégica localizacdo permite facil acesso aos campus e

unidades do IFSULDEMINAS, conforme apresentado na Figura 1.
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Figura 1 — Distribuicao das unidades do IFSULDEMINAS

O Quadro 2 apresenta os dados da reitoria do Instituto Federal do Sul de Minas.

Quadro 2 — Dados da reitoria do IFSULDEMINAS

DADOS

IFSULDEMINAS

Nome do Dirigente
Endereco do Instituto
Bairro - Municipio - UF
CEP

DDD/Telefone

E-mail

Entidade Mantenedora
CNPJ

Nome do Dirigente

End. Entidade Mantenedora
Bairro - Municipio - UF

Marcelo Bregagnoli

Avenida Vicente Simdes - n° 1111

Bairro Nova Pouso Alegre. Pouso Alegre - Minas Gerais
37550-000

(35)3449-6150

reitoria(@ifsuldeminas.edu.br

Secretaria de Educagao Profissional e Tecnoldgica - SETEC
00.394.445/0532-13

Marco Antonio de Oliveira

Esplanada dos Ministérios Bloco 1, 4° andar — Ed. Sede
Asa Norte. Brasilia - Distrito Federal

CEP | 70047-902
DDD/Telefone | (61) 2022-8597
E-mail | setec@mec.gov.br

Fonte: Reitoria do IFSULDEMINAS, 2015

5 CARACTERIZACAO INSTITUCIONAL DO CAMPUS AVANCADO CARMO DE

MINAS

Em 2010 foi criado o Polo de Rede Circuito das Aguas nas cidades de Sdo Lourenco

e Itanhandu vinculadas aos campus Machado e Inconfidentes, respectivamente. A Figura 2

apresenta os municipios que integram o Circuito das Aguas. Em 2012, o projeto foi estendido

para as cidades de Cambuquira, Caxambu e Trés Coragdes, vinculando-se ao Campus de

Pouso Alegre e Reitoria, passando a ser denominado Nucleo Avangado.


mailto:setec@mec.gov.br
mailto:reitoria@ifsuldeminas.edu.br
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Figura 2 — Municipios pertencentes a regido do Circuito das Aguas

O projeto de expansio veio atender a demanda da regidio pela oferta de cursos
técnicos, uma vez que os cimpus do IFSULDEMINAS até entio constituidos situam-se a
margem ¢squerda da Rodovia Femio Dhas (BR-381). A expansio do Instituto Federal &
considerada de fundamental importincia para o crescimento e desenvolvimento da regifio do
Circuito das Aguas. Para isso, em 2013, o Sul de Minas foi contemplado com dois novos
campus avancados que estho implantados em Trés Coragdes e Carmo de Minas.

Para efetivagio da instalagdo do Campus Avangado Carme de Minas promoveu-se
um estudo da regifio e seu entorno, constatando que a implantagio da unidade seria relevante e
significativa para a populagio ¢ economia da microrregido, tanto pela demanda por
profissionais qualificados, quanto pela representatividade e importincia historica do Circuito
das Aguas, efetivando-se como uma localizacdo estratégica para as politicas de expansio do
IFSULDEMINAS.

O Campus Avangado Carmo de Minas passou a existir em 13 de dezembro de 2013,
com o aninecio de sua instalagio em entrevista coletiva & imprensa, realizada na cidade de
Trés Coragdes, a ser instalado num antigo prédio da Unido, onde funcionou, na década de
1970, a Fundagio MNacional do Bem-Estar do Menor (Funabem).O imdvel compreende um
terreno cuja drea & maior que 10,5 hectares. Com o apoio e parceria da Prefeitura Municipal
de Carmo de Minas foi reformada uma ala da construgdo com oito salas de aula ¢ o bloco

administrativo. A oferta de cursos foi iniciada em margo de 2014, Atualmente, o Cimpus
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Avangado Carmo de Minas estd vinculado administrativamente a Reitoria, em Pouso Alegre,
sendo oferecidos cursos técnicos na modalidade subsequente, destinados a quem ja completou
o Ensino Médio.

O primeiro processo seletivo foi para o Curso Técnico em Informatica na modalidade
Subsequente, considerando-o como um curso base, ja que a informatica ¢ utilizada em todas
as areas de conhecimento, e ocorreu em 26 de janeiro de 2014. As aulas iniciaram-se em 17 de
fevereiro do mesmo ano, na Sede do Departamento Municipal de Educacdo de Carmo de
Minas, com a constituicdo de uma turma de 30 discentes. Ressalta-se o apoio irrestrito da
Prefeitura Municipal na cessdo de espago fisico e apoio, tanto na Secretaria Municipal de
Educagao quanto na Escola Municipal Coronel Cornélio Dias de Castro, para realizagao das
atividades administrativas e educacionais até que as obras da sede propria sejam concluidas.
As agdes do Campus estendem-se também a oferta de educagdo profissional por meio do
Pronatec nas cidades da regido.

Na regido do Circuito das Aguas, o IFSULDEMINAS possui Centros de referéncia
nas cidades de Cruzilia, Itanhandu e Andrelandia.

O Campus Avangado Carmo de Minas também oferece programas de apoio ao

discente, conforme discriminado abaixo.

5.1 Programas de Apoio ao Discente

O Programa de Apoio as Visitas Técnicas visa prover, quando necessario, as despesas
com alimentagdo e transporte dos discentes durante a realizagdo das visitas.

O Programa de Incentivo ao Esporte, Lazer e Cultura tem como intuito propiciar aos
discentes condi¢des para a pratica do esporte, do lazer e acesso a cultura, contribuindo para o
desenvolvimento fisico, intelectual e cultural.

O Programa de Apoio a Pessoas com Necessidades Especiais — desenvolvido por
meio do Nucleo de Atendimento a Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE) — visa
garantir aos discentes com necessidades especiais e aos discentes com transtornos globais, as
condi¢des especificas que permitam o acompanhamento das atividades de ensino, pesquisa e
extensao na Instituicdo. O NAPNE, nesse sentido, auxiliara o Colegiado do Campus a
elaborar um curriculo adaptado para atender aos discentes com transtornos globais quando se
fizer necessario, e orientara sobre as condi¢des de acessibilidade necessarias a adequagdo do
campus. Ademais, o Campus Avangado Carmo de Minas buscara favorecer o acesso de

pessoas portadoras de necessidades especiais de locomogao as suas instalagdes através da
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infraestrutura adequada (rampas de acesso, portas largas e sanitarios adaptados, dentre

outros).

O Programa de Auxilio Estudantil *, coordenado pela Pro-Reitoria de Ensino (Proen),

desenvolvera acdes de sele¢do (editais) e acompanhamento dos discentes em situacdo de

vulnerabilidade socioecondmica, podendo inseri-los, de acordo com sua demanda, em uma ou

mais das modalidades de auxilios:

a) Auxilio Moradia: pode ser ofertado de duas maneiras, através do auxilio financeiro
ou residéncia na moradia estudantil (quando existente no cdmpus);

b) Auxilio Alimentacdo: pode ser ofertado de duas maneiras, através do auxilio
financeiro ou refeitdrio estudantil (quando existente no campus);

¢) Auxilio Transporte: disponibiliza auxilio financeiro para custeio do deslocamento do
discente no trajeto domicilio-Institui¢do de Ensino; bem como busca parcerias junto
a Rede Municipal e Estadual;

d) Auxilio de Material Didatico Pedagdgico: atende os discentes que necessitam de

apoio para materiais didaticos especificos do seu curso através de concessao de auxilio

financeiro para compra de livros, apostilas e uniformes;

e) Auxilio Creche: auxilio financeiro mensal que tem por objetivo custear parte das
despesas dos discentes em situagao de vulnerabilidade socioecondmica no cuidado
de seus dependentes em idade pré-escolar;

f) Auxilio Emergencial: concedido aos discentes em situacdo de vulnerabilidade social
que nao foram beneficiados com outros auxilios € que se encontram em situagdes
emergenciais como: desemprego, problemas de saude, violéncia doméstica, entre
outros;

g) Auxilio para participacdo em Eventos: oferece auxilio financeiro para participacao
de discentes em eventos académicos, cientificos e tecnoldgicos fora do

IFSULDEMINAS.

5.2 Representaciao Estudantil

A representacdao dos discentes do curso se da por meio do Grémio Estudantil, que

sera criado a partir do incentivo da propria instituicdo, porém com a autonomia necessaria

para que os estudantes sejam representados.

3

Conf. Resolucdo 101/2013. Dispde sobre a aprovagdo das Politicas de Assisténcia Estudantil do

IFSULDEMINAS.
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Em fase de implantagdo, o 6rgao contara com uma sala de atendimento, diretoria e
estatuto proprio, além de um representante de turma para cada sala, para fazer o elo entre o

corpo discente e docente.

6 JUSTIFICATIVA

Com a finalidade de atender as exigéncias da sociedade moderna, que busca
profissionais com formagao tecnoldgica, o IFSULDEMINAS oferece o Curso Técnico em
Alimentos na modalidade subsequente. Isso implica desenvolver um conjunto de categorias e
praticas educativas no espaco escolar que complementem o processo educativo do individuo,
favorecendo sua atuacdo integral como sujeito trabalhador, conforme preconiza a Resolucao
n°® 31/2013, do IFSULDEMINAS.

Compreende tecnologias relacionadas ao beneficiamento e industrializacdo de
alimentos e bebidas. Abrange agdes de planejamento, operacao, implantagdo e gerenciamento,
além da aplicacdo metodoldgica das normas de seguranca e qualidade dos processos fisicos,
quimicos e bioldgicos, presentes nessa elaboracdo ou industrializagdo. Inclui atividades de
aquisicdo e otimizacdo de maquinas e implementos, analise sensorial, controle de insumos e
produtos, distribuicdo e comercializacdo, relacionadas ao desenvolvimento permanente de
solucdes tecnologicas e produtos de origem vegetal e animal.

Essencial a organizagdo curricular do curso, os seguintes temas serdo desenvolvidos
para complementar a formacdo técnica do discente: ética, desenvolvimento sustentavel,
cooperativismo, consciéncia ambiental, empreendedorismo, normas técnicas e de seguranga,
além da capacidade de compor equipes, atuando com iniciativa, criatividade e sociabilidade.

Outros aspectos também justificam a oferta do Curso Técnico em Alimentos
Subsequente, tais como a economia e as atividades desenvolvidas na regido.

O municipio de Carmo de Minas, com uma populagcdo de 14.451 habitantes, possui
um Indice de Desenvolvimento Humano — IDH proximo & média da regido, e um Indice de
Desenvolvimento da Educa¢ao Basica — IDEB acima da média do Estado de Minas Gerais.
Carmo de Minas contribui com cerca de 5% do PIB da regido, sendo destaque a area
agropecuaria. O municipio faz parte do cenario nacional na produ¢do dos bens que mais lhe
conferem prestigio — o café e o gado leiteiro da raca Girolando.

A caracterizagdo econdmica regional se baseia no café, agua e montanha, sendo os
dois ultimos muito ligados ao turismo. A regido ¢ grande produtora de café, principalmente

Carmo de Minas, pois apresenta um microclima excelente para a produgao de cafés finos.
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Hoje, o turismo ligado as aguas permeia a regido ¢ as cidades oferecem infraestrutura
turistica. Os Parques das Aguas de Cambuquira, Caxambu, Lambari e Sdo Lourenco abrigam
famosas fontes de d4gua e compdem um dos principais centros hidroterapicos do pais.

As fontes de agua provém da Serra da Mantiqueira que, preservando boa parte da
mata atlantica, privilegia os municipios com belas paisagens. Em geral, os atrativos, além das
aguas, constituem-se de casardes historicos, parques, termas, pragas € turismo de montanha.

Varios municipios relacionados na 4area de abrangéncia do IFSULDEMINAS,
Campus Avancado Carmo de Minas, integram circuitos oficializados pela Secretaria de
Estado de Turismo de Minas Gerais — SETUR, sendo eles: Aguas, Terras Altas da
Mantiqueira, Caminhos do Sul de Minas, além dos municipios do roteiro turistico Estrada
Real. E ainda existe uma grande produ¢do de leite e derivados, como queijos e requeijao,
visando ao turismo dessa regido. Toda essa producgdo requer padrdes de qualidade e seguranga
ao consumo que podem ser alcangados ou aperfeicoados pelo conhecimento dos técnicos em
alimentos, contribuindo para agregar valor aos produtos.

E importante destacar que a regido ¢ grande produtora de ovos. Duas grandes granjas
de ovos do Sul de Minas encontram-se em Itanhandu. A producdo de doces e geleias ¢
marcante na cidade de Sdo Lourenco, ¢ em Carmo de Minas ha uma fabrica de doces
organicos. E nos ultimos anos vem ganhando forca e notoriedade a produgao de azeites de alta
qualidade na Serra da Mantiqueira, e de uvas viniferas e vinhos de qualidade em muitos
municipios do Cone Sul de Minas Gerais.

Em relagdo a regido, Sdo Lourengo apresenta o maior numero de estabelecimentos
comerciais e na area de servigos. Os municipios de Carmo de Minas e Itanhandu apresentam o
maior numero de empregados na area de agropecudria. Os municipios de Trés Coragdes, Sao
Lourengo, Pouso Alto e Passa Quatro sdo os maiores empregadores na area da industria de
produtos alimenticios, bebidas e alcool etilico. Em Trés Coragdes iniciou-se o projeto vinicola
da regido no ano 2000. A previsao ¢ que o Sul de Minas produza 5.000 garrafas de vinho por
hectare até 2016, totalizando uma fabricagdo de 750.000 litros por ano.

A economia do Sul do Estado de Minas Gerais, onde se situa o IFSULDEMINAS,
estd calcada na producdo agricola e agroindustrial, tendo o café como base produtiva e maior
gerador de emprego e renda na regido. Outras atividades agropecuarias também se fazem
presentes, como a producdo leiteira, de graos, fruticultura etc. O Campus Avancado Carmo de
Minas, por estar inserido estrategicamente nessa regido e nessa realidade produtiva, tem como
meta oferecer ensino, pesquisa e extensdo voltados para a essa realidade, formando

profissionais qualificados para atuarem nas empresas do segmento alimenticio da regido. Ha
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grande quantidade de matéria-prima a ser transformada e, havendo comprovada demanda para
os produtos, o Instituto procura contribuir com o incremento da producao agroindustrial, e
consequente desenvolvimento do Sul de Minas, por meio da formagdo de profissionais
capacitados para atuar no setor alimenticio.

Dados recentes do Ministério do Trabalho e Emprego — MTE evidenciam a
quantidade de postos de trabalho relacionados ao setor alimenticio, tanto na area industrial

como agraria, conforme apresentado na Tabela 1.

Tabela 1 — Ntmero de empregos e total de estabelecimentos na industria de alimentos e
agropecuaria nos municipios da area de abrangéncia do IFSULDEMINAS — Campus
Avangado Carmo de Minas

; Total de
Empregos .
. estabelecimentos
Localidade — — . —
Industrias | Agropecuari Industria | Agropecuari
5 0 Total §2 o
Alagoa 13 24 37 4 14
Baependi 33 490 523 20 194
Cambugquira 83 513 596 15 191
Campanha 104 698 802 23 199
Carmo de Minas 34 1.114 1.148 11 224
Caxambu 82 171 253 19 68
Concei¢do do Rio Verde 42 770 812 12 195
Heliodora 57 239 296 13 70
Itamonte 235 142 377 33 57
Itanhadu 135 1.332 1.467 18 72
Jesuania 18 279 297 17 68
Lambari 9 105 114 24 76
Olimpio Noronha 17 46 63 7 21
Passa Quatro 214 387 601 17 93
Pouso Alto 358 397 755 19 108
Sao Lourencgo 417 65 482 64 44
Sdo Sebastido Rio Verde 13 34 47 3 25
Soledade de Minas 86 154 240 12 77
Trés Coragdes 1.695 1.609 3304 73 473
Minas Gerais 189.436 275.013 464.449 16.242 87.757
Brasil | 1.936.757 1.561.081 3.497.838 116.316 504.349

! Numero de empregos formais — 1° de janeiro, 2014. Z2Industria de produtos alimenticios, bebidas e alcool
etilico.>Agricultura, silvicultura, criagdo de animais, extrativismo vegetal, caga e pesca...
Fonte: Ministério do Trabalho e Emprego - MTE.

Nos dados da Tabela 1 destacam-se municipios do Circuito das Aguas e outros
proximos ao Campus Avangado Carmo de Minas, além dos dados do Estado de Minas Gerais
e do Brasil, visto que o Instituto Federal pode receber discentes de todo o pais e os egressos
podem expandir suas fronteiras de atuagdo em nivel nacional.

Atualmente, constata-se que a industrializagdo de produtos de origem animal e

vegetal em agroindustrias ¢ uma das alternativas mais promissoras dentro do atual contexto,
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pelo que se chama de “agregar valores” aos produtos in natura da agricultura do pais e da
regido de insercao da Instituicdo. Além da agregacao de valores, pode-se regular a oferta de
produtos nas entressafras, o que ira significar maior disponibilidade de alimentos de
qualidade, tanto para as populagdes urbanas como rurais e, portanto, o acesso a uma parcela
maior da sociedade a estes produtos, repercutindo na melhoria das condi¢des de vida das
populagoes.

A industria alimenticia precisa atender a necessidade de adequacdo do processo de
transformagdo a legislacdo, o que demanda um efetivo acompanhamento e controle em todas
as fases: na aquisi¢cdo, conservagdo e armazenamento da matéria-prima e produtos finais; na
higiene (limpeza e sanitizagdo) dos alimentos e da producgdo; durante a fabricagdo e na
elaborag¢do de novos produtos; na avaliacdo da qualidade através de andlises microbioldgicas e
bromatolégicas e na aplicacdo de principios de seguranca de alimentos; em gestdo
agroindustrial; além do comprometimento com a preservacdo do meio ambiente. Tudo isso
requer profissionais capacitados e com conhecimentos vastos na area de alimentos.

O IFSULDEMINAS — Campus Avangado Carmo de Minas conta com corpo docente
qualificado. A infraestrutura para o desenvolvimento de aulas expositivas e experimentais
vem sendo implantada e contard com laboratorios adequados as aulas praticas. Também estdo
em fase de reforma, construgdo e ou aquisicdo a estrutura de apoio (biblioteca, areas
administrativas, laboratorios), visando a melhor formacdo de profissionais da 4rea de
alimentos com as competéncias exigidas deste profissional para fazer frente as necessidades
do mercado de trabalho.

Sendo assim, o profissional técnico que serd formado pelo IFSULDEMINAS —
Campus Avancado Carmo de Minas, mostrar-se-4 capaz de suprir as necessidades técnicas e
legais do processamento da matéria-prima para a produgdo de alimentos, realizar o controle de
qualidade através de andlises laboratoriais, garantir a qualidade do produto final, dar
destinacdo aos residuos através de tratamentos adequados, e ainda, ter perfil empreendedor
que permita consolidar o proprio negdcio.

Diante do exposto, tem-se a conviccdo de que o IFSULDEMINAS, em especial o
Campus Avancado Carmo de Minas, apresenta potencial em oferecer a comunidade o Curso
Técnico em Alimentos Subsequente, voltado para a realidade produtiva do Sul do Estado de

Minas Gerais, contando com corpo docente especializado e a estrutura voltada para esse fim.
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7 OBJETIVOS DO CURSO

7.1 Objetivo Geral

O Curso Técnico em Alimentos Subsequente tem como objetivo possibilitar ao
educando complementar os conhecimentos adquiridos no ensino médio, aprimorar-se como
pessoa humana, oportunizar o prosseguimento de estudos, garantir a preparacao basica para o
trabalho, facilitar o acesso ao mercado e garantir a cidadania. Também visa propiciar ao
discente os instrumentos que lhe permitam continuar aprendendo, tendo em vista o
desenvolvimento da compreensdo dos fundamentos cientifico-tecnologicos dos processos
produtivos.

As competéncias desenvolvidas permitem formar técnicos em alimentos capazes de
fazer frente as necessidades do mercado de trabalho em constante evolucdo, habilitados para o
desenvolvimento e aplicagdo da ciéncia e de tecnologias vidveis e seguras na obtencdo de
alimentos para o consumo humano e ainda serem responsaveis ¢ comprometidos com 0s
principios da ética, da sustentabilidade ambiental, do desenvolvimento social ¢ com a

qualidade técnica de seu trabalho.

7.2 Objetivos Especificos

Os objetivos especificos do Curso Técnico em Alimentos Subsequente sdo:

v Formar profissionais de nivel médio para atuar em todas as circunstincias nas quais se
desenvolvam atividades de fabricagdo, industrializacdo, manipulacdo, desenvolvimento ¢
pesquisa de alimentos, dentro dos principios de higiene e seguranga do trabalho;

v Propiciar situagdes de ensino e aprendizagem para aquisi¢do de competéncias laborais,
em consondncia com o mundo corporativo e a realidade regional, de forma a poder
elencar, articular e mobilizar os valores, conhecimentos e habilidades necessarios para o
desempenho eficiente e eficaz de atividades requeridas pela natureza do trabalho;

v' Conscientizar o profissional Técnico em Alimentos da necessidade de aprimorar
constantemente seus conhecimentos e habilidades, através de formagao continua;

v' Promover profissionalizagdo e qualificagio em tecnologia e controle de qualidade de

alimentos;
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v" Desenvolver agdes de estimulo a iniciativa e criatividade na area de processamento e
qualidade de alimentos;

v" Desenvolver a capacidade de adequagdo permanente a novas técnicas e tecnologias
laboratoriais, de produgdo e de qualidade, reconhecendo e aplicando a legislacdo vigente;

v" Oportunizar uma formagéo profissional que estimule ¢ promova o empreendedorismo.

8 FORMA DE ACESSO

O acesso ao curso sera feito por meio de processo seletivo, podendo se candidatar
pessoas que ja tenham concluido o Ensino Médio. O processo seletivo sera divulgado através
de edital publicado pela Imprensa Oficial, com indicacao de requisitos, condi¢des sistematicas
do processo e numero de vagas oferecidas. Os candidatos também poderdao ingressar por
processos seletivos para ocupacao de vagas regulares e remanescentes, transferéncia ex officio
e outras formas, conforme a legislagdo vigente e resolug¢des internas do Conselho Superior
(CONSUP). Para as vagas de ingresso serdo consideradas as a¢des afirmativas constantes na
legislagdo brasileira e aquelas de ampla concorréncia.*

As competéncias e habilidades exigidas no ato do processo seletivo serdo aquelas
previstas para a Educacdo Basica, na primeira série do Ensino Médio, nas quatro areas de
conhecimento:

v’ Linguagem, cddigos e suas tecnologias.
v" Ciéncias da natureza e suas tecnologias.
v" Ciéncias Humanas e suas tecnologias.
v/ Matematica e suas tecnologias.

O curso funcionara no periodo noturno. O nimero de vagas oferecidas sera de 30 por
turma. O candidato que se considerar carente podera solicitar avaliagdo socioecondmica para
fins de isencdo da taxa de inscri¢do. O critério de matricula, trancamento de curso na
modalidade subsequente e demais procedimentos seguirdo as normas previstas no capitulo IV

da Resolucao n°® 31/2013do IFSULDEMINAS.

9 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO E AREAS DE ATUACAO

* Conf. Resolugdo n® 31/2013 de 11 de outubro de 2013. Dispde sobre a aprovagdo das Normas Académicas dos
Cursos Subsequentes da Educagdo Técnica Profissional de Nivel Médio.
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O Técnico em Alimentos é um profissional da area de quimica, habilitado para atuar
em industrias de alimentos e bebidas; entrepostos de armazenamento e beneficiamento,
laboratdrios, institutos de pesquisa e consultoria; 6rgdos de fiscalizagdo sanitéria e prote¢do ao
consumidor; industria de insumos para processos e produtos.

Segundo o Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos desenvolvido pelo Ministério da
Educagdo, o profissional Técnico em Alimentos atua no processamento e conservagao de
matérias-primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas, realizando
analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais. Auxilia no planejamento, coordenagdo
¢ controle de atividades do setor. Realiza a sanitizacdo das industrias alimenticias e de
bebidas. Controla e corrige desvios nos processos manuais ¢ automatizados. Acompanha a
manuten¢do de equipamentos. Participa do desenvolvimento de novos produtos e processos.

O objetivo das principais disciplinas do curso ¢ oferecer uma formacao ampla na area
de alimentos. A proposta do curso esta atrelada ao comprometimento de n3o perder sua
identidade enquanto formagdo generalista, qualificando os egressos para a profissao e nao
apenas para cargos especificos. As competéncias serdo desenvolvidas durante toda formacao
do discente, possuindo carater cumulativo. Nesse sentido, busca-se desenvolver um perfil
profissional estimulando:

v A capacidade de realizar andlises e inspecdes, coletar e organizar dados, analisa-los e
empregd-los como apoio para a tomada de decisdes tanto quanto aos padroes de qualidade
e seguranca dos produtos quanto a necessidade de planejamento e controle da produgao;

v O uso das tecnologias visando garantir e otimizar a produgdo e manipulagdo de
alimentos adequados ao consumo humano, reduzindo desperdicios e tratando
adequadamente os residuos;

v A busca pela adequagdo de infraestrutura, pelo aperfeicoamento pessoal e apoio a
capacitagdo de colaboradores visando garantir a implantacdo de sistemas de qualidade e
seguranca de alimentos;

v O cuidado com as caracteristicas nutritivas e de rotulagem, contribuindo para a oferta
de alimentos saudaveis, seguros e com informagdo suficiente e adequada aos
consumidores;

v A escolha criteriosa de embalagens e sistematicas de higienizacdo que favorecam a
estabilidade do alimento durante sua vida til;

v A consciéncia da necessidade de desenvolver sua capacidade empreendedora e de
iniciativa, buscando alternativas e oportunidades de trabalho nos diversos setores da

producao de alimentos ou na conducao do proprio negocio;
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v A cooperacdo, os valores de responsabilidade social, justica e ética profissional,
aplicando a comunicagdo, o relacionamento interpessoal e intercultural, de forma a
prestigiar o bom desenvolvimento do trabalho e do negdcio;

v O desenvolvimento do dinamismo, flexibilidade e pré-atividade para atuar nas
diferentes situagdes presentes no ambiente organizacional, dentro e fora da empresa;

v O incentivo a inovagao, a criatividade e a mudanga no processo produtivo e servigos
prestados pela empresa;

v A aplicagdo e cumprimento das legislagdes, com foco na protegdo da qualidade, legalidade

e inocuidade dos produtos e o respeito ao meio ambiente.

10 ORGANIZACAO CURRICULAR

A matriz curricular do Curso Técnico em Alimentos, modalidade subsequente, do
Campus Avancado Carmo de Minas, preserva o perfil generalista do curso em seu eixo
principal alinhado as necessidades e/ou oportunidades de trabalho, conforme demanda o
mercado e o perfil profissional do egresso.

O IFSULDEMINAS busca baseado na interdisciplinaridade e transversalidade,
estabelecer uma estruturacdo curricular que possibilite aos professores articular saberes por
meio de procedimentos didatico-metodoldgicos que oportunizam vivenciar situagdes de
aprendizagem ativa, nas quais o discente aprende fazendo. Dessa maneira, ele desenvolve,
além do conhecimento, habilidades e atitudes necessarias ao perfil do futuro profissional de
alimentos.

A integracdo entre pratica e teoria serd promovida pelos projetos e aulas praticas, em
sua maior parte interdisciplinares, de forma a possibilitar ao discente a aplicagdo do
conhecimento na realidade das organizagdes. A participagdo ativa do estudante na constru¢ao
do conhecimento incluira também exposi¢des, trabalhos individuais € em grupo, seminarios,
dentre outros. Haveré atendimento ao discente em horario de plantdo regularmente oferecido
pelo professor responsavel da disciplina, conforme previsto em regulamentacdo interna do
IFSULDEMINAS; além disso, programas de monitoria serdo propostos quando for aplicavel
(Resolugao n° 31/2013).

Curriculo adaptado com apoio do NAPNE sera desenvolvido para atender discentes
com transtornos globais quando houver necessidade.

A matriz curricular do Curso Técnico em Alimentos Subsequente ¢ composta por 23

(vinte e trés) disciplinas obrigatorias e 1 (uma) disciplina optativa. Os conteudos curriculares
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sdo apresentados de forma interdisciplinar entre as areas de estudo, possibilitando ao discente
a aquisicao de uma visao integrada e articulada das areas de atuacdo da Produgdo Alimenticia.
Estd organizada em regime semestral, com carga horéaria total de 1.390 horas, de acordo com
os parametros curriculares nacionais de educagdo profissional. Observa-se que para o
cumprimento do Decreto n.° 5.626/2005 inseriu-se na matriz curricular a disciplina de Lingua
Brasileira de Sinais — LIBRAS como optativa.

O curso Técnico em Alimentos, modalidade subsequente, estd estruturado em 04
semestres, sendo oferecido a quem tenha concluido o Ensino Médio. As aulas terdo duragdo
de 45minutos, no periodo noturno, ocorrendo 4 (quatro) aulas diarias de segunda a sexta-feira,
totalizando 20 aulas semanais.

Ao final do curso, cumprindo com éxito toda a carga hordria prevista e o estagio
supervisionado obrigatorio, o estudante recebera o diploma de Técnico em Alimentos.

A Matriz Curricular deverd ser revista e/ou alterada sempre que se verificar,
mediante avaliagdes sistematicas, defasagens entre o perfil de conclusao do curso, seus
objetivos e sua organizacdo curricular frente as exigéncias decorrentes das transformagdes

cientificas, tecnoldgicas, sociais e culturais.

10.1 Representacio grafica do perfil de formacao

A distribui¢do do conteido de formacdo geral, especifica e optativa do Curso

Técnico em Alimentos Subsequente atende a legislagdo especifica e estd representada na

Figura 4 e Figura 3.
Componentes Curriculares
1° Semestre 2° Semestre 3° Semestre 4° Semestre
L . - . Atividade Pratica Atividade Pratica
Informatica Aplicada Analise de Alimentos Orientada — 11 Orientada — 11
L8005 I Anlise Sensorial Controle de Qualidade | Garantia da Qualidade
Alimentos
Portugués Instrumental e Aspectos Nutritivos e ~
Redagdo Rotulagem de Alimentos ok Gestao
o . Atividade Pratica Higienizagdo no Setor | Tecnologia de Panificagdo
Qumizoten ¢ Alirenles Orientada — I Alimenticio e Pastificio
. . Tecnologia de Graos, Tecnologia de Produtos de
Seguranga do Trabalho Tecnologia de Bebidas Raizes o Tubéreulos O —
. . Tecnologia de Frutas e Tecnologia de Produtos
lemmalogk ds Ao Hortalicas de Origem Animal I
Libras (Lingua Brasileira
de Sinais)

Estagio Curricular Obrigatoério

Fonte: Elaborado pelos autores



Figura 3 — Representacao grafica semestral do Perfil de Formacao do Curso Técnico em
Alimentos Subsequente por componente curricular
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Disciplinas Carga horaria (h) Proporcionalidade (%)
Dicrinlinac nhricatariae de formacin eenecifica (h) 1 080 777
Diccinlinac nhricatAriac de farmacin oeral (h) 120 R A
Fetaoin Currienlar (h) 160 115
TTRR AS — antativa (h) 20 22
Tatal (h) 1300 100

Fonte: Elaborado pelos autores

Figura 4 — Representacao grafica global do Perfil de Formacao do Curso Técnico em
Alimentos Subsequente por carga horaria

10.2 Matriz Curricular

A matriz curricular do Curso Técnico em Alimentos Subsequente esta na Tabela 2.

Tabela 2 — Matriz Curricular do Curso Técnico em Alimentos Subsequente

1° semestre

Componentes Curriculares Al Ao e oz
Semanais | Semestrais semestral (h)

n°) n9) T P T

Informatica Aplicada 4 80 18 42 60
Microbiologia dos Alimentos 4 80 36 24 60
Portugués Instrumental e Redacdo 2 40 18 12 30
Quimica de Alimentos 4 80 36 24 60
Seguranga do Trabalho 2 40 18 12 30
Tecnologia de Alimentos 4 80 36 24 60
Total 20 400 162 138 300

2° semestre

Componentes curriculares Al el Covin Lo
Semanais | Semestrais semestral (h)
n°) n°) T P 1T
Analise de Alimentos 4 80 36 24 60
Analise Sensorial 4 80 36 24 60
Aspectos Nutritivos e Rotulagem de Alimentos 2 40 18 12 30
Atividade Pratica Orientada I 4 80 - 60 60
Tecnologia de Bebidas 2 40 18 12 30
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 4 80 36 24 60
Total 20 400 144 156 300
3° semestre
Componentes Curriculares A i Cerga ot
Semanais | Semestrais semestral (h)
(n°) n) T P T
Atividade Pratica Orientada II 4 80 - 60 60
Controle de Qualidade 2 40 18 12 30
Embalagens 2 40 18 12 30
Higienizagdo no Setor Alimenticio 4 80 36 24 60




Tecnologia de Graos, Raizes e Tubérculos 4 80 36 24 60
Tecnologia de Produtos de Origem Animal [ 4 80 36 24 60
Total 20 400 144 156 300

4° semestre
Componentes Curriculares AL A9 (e oo
Semanais | Semestrais semestral (h)

(n) n) T P T

Atividade Pratica Orientada 111 4 80 - 60 60

Garantia da Qualidade 4 80 36 24 60

Gestdo Agroindustrial 4 80 36 24 60

Tecnologia de Panificagdo e Pastificio 4 80 36 24 60

Tecnologia de Produtos de Origem Animal 11 4 80 36 24 60
Total (h) 20 400 144 156 300

Total da carga horaria do curso

594 606 1.200

LIBRAS — Optativa - - 30
Estagio Curricular Obrigatorio - - 160
TOTAL DO CURSO (h) 1.390
Carga Hordéria Profissional - - 1.080
Carga Horéria Diversificada - - 120
Carga Horaria Optativa - - 30
Estagio Curricular - - 160
Total da Carga Horaria do Curso - - 1.390

T: tedrica - P:pratica - TT: total

10.3 Pratica profissional intrinseca ao curriculo desenvolvida nos ambientes de

aprendizagem

De acordo com as orientagdes curriculares nacionais, a pratica profissional ¢
compreendida como um componente curricular e se constitui em uma atividade articuladora
entre ensino, pesquisa e extensdo, balizadores de uma formacao integral de sujeitos para atuar
no mundo em constantes mudancas e desafios. E estabelecida, portanto, como condigéo
indispensavel para obten¢do do diploma de técnico de nivel médio.

A pratica profissional orientada tem por objetivo oportunizar ao discente situagdes e
experiéncias de trabalho em equipe e relagdes interpessoais em unidades de processamento e
ou manipulacdo de alimentos e bebidas, e controle de qualidade, como forma de adquirir
habilidades especificas para as atividades acima citadas, construir e aplicar conhecimentos
teoricos adquiridos através das demais atividades que compdem o curriculo deste curso.

A pratica profissional orientada serd desenvolvida ao longo de todo curso nos
laboratorios do IFSULDEMINAS — Campus Avancado Carmo de Minas ou em outros locais
designados e pertinentes com a pratica, tendo o acompanhamento dos professores.

A atividade pratica propiciard ao discente a oportunidade de complementar sua

formacao, aprofundando seu conhecimento e ou participando da selecdo e aquisicao de
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matérias-primas, processamento, higieniza¢do, armazenamento, processos de planejamento e
gerenciamento das unidades de producao, bem como da garantia da qualidade e do controle de
qualidade através de andlises microbiologicas, bromatologicas, quimicas instrumentais e
sensoriais realizadas nos laboratorios. Estudos de caso, estudos técnicos baseados em artigos,
noticias, videos, simulac¢des de situagdes praticas e outros recursos didaticos complementam a
pratica profissional orientada.

A formacdo do técnico em alimentos nas dimensdes de profissional e cidaddo sera
fortalecida pela oferta de um repertorio artistico-cultural, a¢des junto a comunidade,
participagdo em eventos e projetos de extensdo, dentre outras oferecidas pelo

IFSULDEMINAS em que o discente possa atuar.

10.4 Estagio Curricular

Estagio ¢ o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de
trabalho, que visa a preparacao do discente para o mercado de trabalho e faz parte do projeto
pedagogico do curso.

O estagio dé aos estudantes oportunidade da visdo real e critica do que acontece fora
do ambiente escolar e possibilita adquirir experiéncia por meio do convivio com situagdes
interpessoais, tecnologicas e cientificas; como também ¢ a oportunidade para que os
estudantes apliquem, em situagdes concretas, os conhecimentos adquiridos nas aulas teoricas,
de maneira que possam vivenciar no dia a dia a teoria, absorvendo melhor os conhecimentos,
podendo refletir e confirmar a sua escolha profissional, conforme consta na Lei n® 11.788, de
25 de setembro de 2008 e na Orientagao Normativa n° 07, de 30 de outubro de 2008.

O Estagio Supervisionado do Curso Técnico em Alimentos do IFSULDEMINAS —
Campus Avangado Carmo de Minas tem duracdo de 160 (cento e sessenta) horas, devendo ser
realizado em ambiente extraescolar, ou seja, empresas, Organizacdes Nao Governamentais —
ONG, instituigdes publicas ou privadas, desde que essas desenvolvam atividades na linha de
formag¢ao do estudante.

Os discentes podem realizar o estagio desde que estejam matriculados e frequentando
o curso, € que este seja realizado em area em que ja tenha concluido o mddulo, a partir do
segundo semestre do curso. Cada discente deve ser periodicamente acompanhado de forma

efetiva pelo professor orientador da Institui¢ao e por supervisor da parte concedente.
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A avaliagdo e o registro da carga horaria do estagio s6 ocorrem quando a Institui¢do
concordar com os termos da sua realizagdo, que deve estar de acordo com a Proposta Politico-
Pedagégica do IFSULDEMINAS — Campus Avangado Carmo de Minas.

O estagio supervisionado para o Curso Técnico em Alimentos do IFSULDEMINAS
— Campus Avangado de Carmo de Minas atende as Resolugdes n°. 59/2010 do CONSUP e
CNE/CEB n° 1/2004, ¢ as Leis Federais n® 9.394/1996 e n°11.788/2008.

Conforme especificado pela Resolugdao CNE/CEB n° 1/2004, a carga horaria minima
de estdgio para integrar a carga hordria total do curso devera ser de 150 horas. No entanto, a
carga horaria destinada para conclusdo do estagio no curso Técnico em Alimentos serd de 160
horas; sendo que a carga horaria, duracdo e jornada do estdgio a serem cumpridas pelo
estagiario deverdo ser compativeis com a jornada escolar do discente, definidas de comum
acordo entre a Instituicdo de Ensino, a parte concedente de estdgio e o estagidrio ou seu
representante legal, de forma a ndo prejudicar suas atividades escolares, respeitada a
legislagao em vigor. Conforme art. 10 da Lei n® 11.788/2008, a jornada do estagio ndo podera
ultrapassar 6 (seis) horas didrias e 30 (trinta) horas semanais. No entanto, em periodos em que
ndo estdo programadas aulas presenciais, como nas férias escolares, o discente podera ter
jornada de até 8 (oito) horas diarias e 40 (quarenta) horas semanais.

Ressalta-se também que o estudante podera realizar estagio no proprio Campus
Avangado Carmo de Minas, desde que haja disponibilidade de vagas e atividades compativeis,
e respeitando o limite maximo de 50% (cinquenta por cento) do total da carga horaria de
estagio, ou seja, 80 horas, conforme Normatizagdo De Estagio Para Os Cursos Técnicos E
Superiores do IFSULDEMINAS. Para isso, os projetos de extensdo, de monitorias e de
iniciagdo cientifica, desenvolvidas pelo estudante e aprovadas pelo Colegiado do curso,
poderdo ser equiparadas ao estdgio, desde que o discente cumpra a carga hordria minima
prevista, assim como a documentagdo exigida pela Coordenadoria de Integracdo Escola
Comunidade (CIEC) do Campus. Porém, cabe ressaltar que as praticas profissionais
simuladas, desenvolvidas em sala ambiente e as atividades de estagio supervisionado serdo
consideradas atividades que se complementam, sem que uma, simplesmente, substitua a outra,
conforme determina o art. 12 da Resolugdo CNE/CEB n° 1/2004.

O IFSULDEMINAS devera estimular e contribuir para que esta formagao se realize,
estabelecendo convénios com empresas em que o profissional técnico em alimentos possa
atuar. O estagio deve propiciar a complementagdo do processo ensino-aprendizagem, sendo
planejado, acompanhado e avaliado em conformidade com os curriculos, programas e

calendarios escolares a fim de constituir instrumento de integracdao, em termos de treinamento
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pratico, de aperfeicoamento técnico-cultural, cientifico e de relacionamento humano.

O relatorio de estagio devera ser entregue até a data limite estabelecida pela Se¢ao de
Estagio da CIEC do Campus. A apresentacdo devera ser realizada para o professor orientador
responsavel, o qual procederd a andlise e fara as corregdes necessarias, dando ciéncia e
aprovagdo do mesmo mediante os seguintes critérios: conteudo, nivel técnico, qualidade do
trabalho, apresentagdao do relatério, capacidade criativa e inovadora demonstrada, e uso da
linguagem técnica especifica.” O documento tem carater avaliativo, mas a finalizagdo do
cumprimento do estagio se caracteriza pela aprovagdo do relatorio de estagio pelo professor
orientador apos as devidas corregdes, quando houver, e apresentacdo das agdes desenvolvidas
pelo estagiario em evento proprio para esse fim, como um semindrio, a ser realizado

coletivamente para todos os discentes concluintes de estagio.

11 EMENTARIO

Os Quadros 3 a 26 apresentam as ementas das disciplinas do Curso Técnico em

Alimentos do Campus Avangado Carmo de Minas — [IFSULDEMINAS.

Quadro 3 — Informatica Aplicada

Nome da Disciplina: Informatica Aplicada

Carga Horéria: 60 h | Semestre: 1

Ementa:
Conhecer sistemas operacionais, editores de textos, nogdes de planilhas eletronicas, software
de apresentacdo e nogdes de banco de dados. Conhecer o funcionamento e arquitetura de um
microcomputador, assim como seus periféricos basicos.

Bibliografia Basica: ’

MANZANO, José¢ Augusto Navarro Garcia. BROFFICE.ORG 3.2.1. Sao Paulo: Erica,
2010.

TORRES, Gabriel. Montagem de micros: para autodidatas, estudantes e técnicos. Rio de
Janeiro: Nova Terra, 2013.

TANENBAUM, Andrew S. Sistemas operacionais modernos. Sao Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2009.

Bibliografia Complementar:

BLUMER, F. L; PAULA, E. A. BrOffice.org Calc 2.4: trabalhando com planilhas. Sao
Paulo: Viena, 2008.

MANZANO, José¢ Augusto Navarro Garcia. Microsoft Windows 7 Professional: guia
Essencial de Aplicac¢do. Sdo Paulo: Erica, 2010.

REIS, Wellington José dos. Libreoffice Writer 4.2: dominando as apresentagdes. Sao Paulo:
Viena, 2014.

REIS, Wellington Jos¢ dos. Libreoffice Writer 4.2: manipulando textos com liberdade e

5

Conf. Resolugdo 059/2010 do IFSULDEMINAS. Dispde sobre a aprovagdo da normatizacao para Estagios.
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precisdo. Sdo Paulo: Viena, 2014.
SIMAO, Daniel Hayashida. Libreoffice Writer 4.2: Dominando as Planilhas. Sdo Paulo:
Viena, 2014.

Quadro 4 — Microbiologia dos Alimentos

Nome da Disciplina: Microbiologia dos Alimentos

Carga Horaria: 60 h | Semestre: 1

Ementa:

Conceitos de microbiologia geral; fatores que afetam o crescimento microbiano.
Microrganismos indicadores e patogénicos; doencas veiculadas pelos alimentos. Deterioragao
microbiana nos alimentos. Microrganismos de interesse para a industria de alimentos.
Andlises e padrdes microbiologicos de alimentos.

Bibliografia Basica:

FRANCO, Bernadette D. Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos
alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

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

SILVA, Neusely da; JUNQUEIRA, Valéria Christina Amstalden; SILVEIRA, Neliane Ferraz
de Arruda; TANIW. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e
agua. 4. ed. Sdo Paulo: Varela, 2010.

Bibliografia Complementar:

BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel de Almeida; AQUARONE,
Eugénio. Biotecnologia industrial: fundamentos. v. 1. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2013.

PELCZAR JR, M.J. Microbiologia: conceitos e aplica¢des. v. 1. Sdo Paulo: Makron Books,
20009.

PELCZAR JR, M.J. Microbiologia: conceitos e aplica¢des. v. 2. S3o Paulo: Makron Books,
20009.

SAAD, Susana Marta Isay; CRUZ, Adriano Gomes da; FARIA, José de Assis Fonseca.
Probioticos e prebidticos em alimentos: fundamentos e aplicagdes tecnologicas. Sao
Paulo: Varela, 2011.

Quadro 5 — Portugués Instrumental ¢ Redagao

Nome da Disciplina: Portugués Instrumental e Redac¢io

Carga Horéria: 30 h | Semestre: 1

Ementa:

Linguagem e comunica¢do: desenvolvimento de competéncias comunicativas na oralidade e
na escrita em contexto social, académico e profissional, segundo as qualidades da boa
linguagem. Estratégias de leitura, producao e recepcao de géneros textuais distintos, com
énfase nos textos técnicos. Aprimoramento linguistico por meio dos processos de
normatizagao da lingua.

Bibliografia Basica:

CEGALLA, D. P. Novissima gramatica da lingua portuguesa: novo acordo ortografico.
48. ed. Sao Paulo: IBEP Nacional, 2010.

GARCIA, O. M. Comunica¢ao em prosa moderna. 27. ed. Rio de Janeiro: FGV, 2010.

MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués instrumental: de acordo com as atuais
normas da ABNT. 29. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
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Bibliografia Complementar:

CIPRO NETO, P.; INFANTE, U. Gramatica da lingua portuguesa. 3. ed. Sao Paulo:
Scipione, 2008.

FIORIN, J. L.; SAVIOLL F. P. Para entender o texto: leitura e redagdo. 17. ed. Sao Paulo:
Atica, 2008.

FIORIN, J. L.; SAVIOLL F. P. Licdes de texto: leitura e redacdo. 5. ed. Sdo Paulo: Atica,
2006.

HOLANDA, A. B. Minidicionario Aurélio da Lingua Portuguesa. 8. ed. Sdo Paulo:
Positivo, 2010.

MEDEIROS, J. B. Redacio cientifica: a pratica de fichamento, resumos e resenhas. 11. ed.
Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Quadro 6 — Quimica de Alimentos

Nome da Disciplina: Quimica de Alimentos

Carga Horaria: 60 h ‘ Semestre: 1

Ementa:

Composicao quimica dos alimentos: agua, carboidratos, lipidios, proteinas, minerais,
vitaminas, enzimas, pigmentos naturais, toxicantes naturais, compostos formados durante o
processamento de alimentos, micotoxinas e residuos de pesticidas. Alteracdes quimicas em
alimentos durante o processamento e armazenamento de alimentos.

Bibliografia Basica:

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

FENNEMA, Damodaran Srinivasan, PARKIN, Owen R., Kirk L. Quimica de alimentos de
Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo
Paulo: Edgard Blucher, 2008.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, Jilio Maria Andrade. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 4. ed. Vigosa: UFV,
2008.

ATKINS, Peter; JONES, Loreta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o
meio ambiente. 5 ed. Porto Alegre: Grupo A — Bookman, 2012.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello (Org.). Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacdes
praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

LEHNINGER, Albert Lester; NELSON, David Lee. Principios de bioquimica. 6. ed. Sao
Paulo: Sarvier, 2014.

SKOOG, Douglas A.; CROUCH, Stanley R., HOLLER, F. James, WEST, Donald M.
Fundamentos de quimica analitica. 9 ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2014.

Quadro 7 — Seguranca do Trabalho

Nome da Disciplina: Seguranc¢a do Trabalho

Carga Horéria: 30 h ‘ Semestre: 1

Ementa:

Introducdo a seguranca do trabalho; acidentes do trabalho e doengas profissionais. Riscos
ambientais. Residuos Industriais, CIPA, SESMT, PCMSO, ASO, PPRA, LTCAT ¢ PPP.
Protecdo individual e coletiva. Sinalizagdo de seguranca. Protecdo contra incéndios e
explosoes. Legislacdo e normas regulamentadoras.

Bibliografia Basica:
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ATLAS. Manual de legislacdo de seguranca e medicina do trabalho. 74. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2014.

CAMPOS, Armando; TAVARES, José da Cunha; LIMA, Valter. Prevencao e controle de
riscos em maquinas, equipamentos e instalacdes. 4. ed. Sdo Paulo: Senac, 2014.

GARCIA, Gustavo Filipe Barbosa. Legislacdo de seguran¢a e medicina do trabalho. Sao
Paulo: Grupo Editorial Nacional, 2008.

Bibliografia Complementar:

ABRANTES, Antonio Francisco. Atualidades em ergonomia: logistica, movimentagdo de
materiais, engenharia industrial, escritorios. Sao Paulo: IMAM, 2004.

IIDA, Itiro. Ergonomia, projeto e producio. 2. ed. rev. ampl. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,
2005.

SALIBA, Tuffi Messias. Manual pratico de avaliacio e controle de gases e vapores:
PPRA. 6. ed. Sao Paulo: LTr, 2014.

SALIBA, Tuffi Messias. Manual pratico de avaliacio e controle do calor: PPRA. 6. ed.
Sao Paulo: LTr, 2014.

SALIBA, Tuffi Messias. Manual pratico de avaliacdo e controle do ruido: PPRA. 8. ed.
Sao Paulo: LTr, 2014,

Quadro 8 — Tecnologia de Alimentos

Nome da Disciplina: Tecnologia de Alimentos

Carga Hordaria: 60 h ‘ Semestre: 1

Ementa:

Importancia e nocdes gerais da tecnologia de alimentos. Métodos de conservacdo de
alimentos. Industrializagdo de alimentos. Microrganismos e enzimas de interesse na industria
de alimentos.

Bibliografia Basica:

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey (Ed.). Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole,
2015.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

ORDONEZ, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. v.1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

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

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

ORDONEZ, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA JUNIOR, Mario Roberto.
Biotecnologia de alimentos. v. 12. Rio de Janeiro: Atheneu, 2014. (Colecao Ciéncia,
Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutricdo).

Quadro 9 — Analise de Alimentos

Nome da Disciplina: Anadlise de Alimentos

Carga Horaria: 60 h ‘ Semestre: 2

Ementa:
Principios tedricos e praticos da andlise de alimentos. Determinagdo da composicio
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centesimal. Amostragem e preparo de materiais. Métodos instrumentais, espectrométricos e
cromatograficos.

Bibliografia Basica:

CECCHI, Heloisa Maccia. Fundamentos tedricos e praticos em anilise de alimentos. 2.
ed. Campinas: Unicamp, 2003.

GOMES, Jos¢ Carlos; OLIVEIRA, Gustavo Fonseca. Andlises fisico-quimicas de
alimentos. Vicosa: UFV, 2011.

PICO, Yolanda. Anilise quimica de alimentos: técnicas. Rio de Janeiro: Campus: Elsevier,
2014.

Bibliografia Complementar:

MORETTO, Eliane; FETT, Roseane; GONZAGA, Luciano V.; KUSKOSKI, Eugénia Marta.
Introducao a ciéncia de alimentos. Sao Carlos: Editora UFSCAR, 2008.

FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de alimentacio
coletiva I. Sdo Paulo: Varela, 2002.

HARRIS, Daniel C. Analise quimica quantitativa. Sao Paulo: Editora: LTC. ed. 8. 2012.

QUEIROZ, Augusto César de; SILVA, Dirceu Jorge. Analise de alimentos: métodos
quimicos e bioldgicos. 3. ed. Vigosa: UFV, 2006.

VINADE, Maria Elisabeth do Canto; VINADE, Elsa Regina do Canto. Métodos
espectroscopicos de analise quantitativa. Santa Maria: UFSM, 2005.

Quadro 10 — Analise Sensorial

Nome da Disciplina: Analise Sensorial

Carga Horaria: 60 h | Semestre: 2

Ementa:
Importancia e aplicagdes da analise sensorial. Receptores sensoriais. Condig¢des dos testes
sensoriais. Métodos sensoriais. Correlagdo entre medidas sensoriais € instrumentais.

Bibliografia Basica:

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. 4. ed. rev. ampl. Curitiba:
Champagnat, 2013.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Analise sensorial: estudos com consumidores. 3. ed. rev.
ampl. Vigosa: UFV, 2013.

LOURES, Carlindo Rosa; ALVES, Odilon Americano Aguiar Rodrigues; ALOISE JUNIOR,
Ricardo. Classificaciio e degustaciio do café: coffee arabica. 1 ed. Brasilia: LK, 2007.

Bibliografia Complementar:

CAMARA, Marcelo. Cachacas: bebendo e aprendendo - guia pratico de degustacio. 11
ed. Rio de Janeiro: Mauad, 2006.

CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e
bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV, 2005.

CHAVES, José Benicio Paes; SPROESSER, Roberto Luis. Praticas de laboratorio de
analise sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 1999.

FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e sabor dos alimentos: temas atuais. Sdo Paulo:
Varela, 2004.

SKINNER, Matt. Vinho: como comprar, escolher e degustar. S3o Paulo: Larousse do
Brasil, 2010.

Quadro 11 — Aspectos Nutritivos e Rotulagem de Alimentos

Nome da Disciplina: Aspectos Nutritivos e Rotulagem de Alimentos

Carga Horaria: 30 h | Semestre: 2
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Ementa:

Composi¢do nutricional do alimento. Alimentos integrais, naturais, organicos, funcionais,
irradiados, transgénicos, alimentos para fins especiais, nutracéuticos, compostos alergénicos.
Alteracdes nutricionais no processamento de alimentos. Rotulagem geral e nutricional.
Legislacdes.

Bibliografia Basica:

ANDRADE GONCALVES, Edira Castello Branco de. Quimica dos alimentos: a base da
nutri¢do. 1. ed. Sao Paulo: Varela, 2010.

CHADDAD, Maria Cecilia Cury. Rotulagem de alimentos: o direito a informagdo, a
protecdo da satde e a alimentagdo da populacdo com alergia alimentar. Curitiba: Jurua,
2014.

ESCOTT-STUMP, Sylvia;, MAHAN, Kathleen L.; RAYMOND, Janice L. Krause:
alimentos, nutricdo e dietoterapia. 13. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2013.

Bibliografia Complementar:
COSTA, Neuza Maria Brunoro; PELUZIO, Maria do Carmo Gouveia. Nutricio basica e
metabolismo. Vicosa: UFV. 2008.
GRASSI NETO, Roberto. Seguranca alimentar: da producdo agraria a protecdo do
consumidor. Sao Paulo: Saraiva, 2013.
JAPUR, Camila Cremonezi; VIEIRA Marta Neves Campanelli Marcal. Dietética aplicada
na producio de refeicdes. 1 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012. Série Nutrigdo
e Metabolismo.
MARTINIS, Elaine Cristina P. de; TEIXEIRA, Gustavo Henrique de A. Atualidades em
ciéncias de alimentos e nutri¢io para profissionais de satude. Sao Paulo: Varela, 2015.
PINTO, Jodo F. Nutraceuticos e alimentos funcionais. Portugal: Lidel, 2010.

Quadro 12 — Atividade Pratica Orientada I

Nome da Disciplina: Atividade Pratica Orientada I

Carga Horaria: 60 h | Semestre: 2

Ementa:

Atividades praticas orientadas nos laboratorios do Campus Avangcado Carmo de Minas:
processamento de alimentos, analises fisico-quimicas, andlises no laboratério de grdos,
analises sensoriais e analises microbiologicas. Praticas para processamento e determinagao
das caracteristicas intrinsecas e da qualidade de produtos de frutas e hortaligas, e bebidas.
Andlise de rotulagem de produtos alimenticios.

Bibliografia Basica:

NESPOLO, Cassia Regina; OLIVEIRA, Fernanda Arboitede; PINTO, Flavia Santos
Twardowski; OLIVERA, Florencia Cladera. Praticas em tecnologia de alimentos.
Porto Alegre: Artmed. 2015.

PICCOLO, Maria da Penha; ALEXANDRE, Rodrigo Sobreira; SILVA, Marcelo Barreto da;
PINOTTI, Laura Marina (Orgs.). Ciéncia e tecnologia de alimentos: producdo e
sustentabilidade. Jundiai: Paco Editorial, 2014.

KUROZAWA, Louise Emy; COSTA, Stella Regina Reis da. Tendéncias e inovagdes em
ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2013.

Bibliografia Complementar:

COSTA, Neuza Maria Brunoro; OLIVEIRA, Aluizio Borém de. Biotecnologia em satide e
nutricao: como o DNA pode enriquecer os alimentos. Rio de Janeiro: Rubio, 2013.
HERRIOT, Luke. (Org.). Templates para design grafico e design de embalagens. v. 1.

Porto Alegre: Bookman, 2010.
HARRIS, D.C. Andlise quimica quantitativa. 7. ed. Sdo Paulo: LTC, 2008.
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MORITA, Tokio; ASSUMPCAO, Rosely M. V. Manual de solucées, reagentes e
solventes: padronizagdo, preparacdo, purificagdo, indicadores de seguranca e descarte de
produtos quimicos. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Blucher, 2007.

SANTOS, Gabriela Ferreira Alba dos; GOLLUCKE, Andréa Pitelli Boiago; SHIBAO,
Julianna; GONCALVES, Natalia Fonseca. Edulcorantes em alimentos: aspectos
quimicos, tecnologicos e toxicoldgicos. Sdo Paulo: Phorte, 2009.

Quadro 13 — Tecnologia de Bebidas

Nome da Disciplina: Tecnologia de Bebidas

Carga Horaria: 30 h | Semestre: 2

Ementa:
Introducdo a tecnologia de bebidas. Tipos de bebidas. Equipamentos. Insumos, aditivos e
coadjuvantes. Processos de conservacdo. Embalagens utilizadas. Legislagdes e padrdes de
qualidade.

Bibliografia Basica:

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas alcooélicas: ciéncia e tecnologia. v. 1.S30
Paulo: Edgar Blucher, 2010. (Série Bebidas).

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. v. 2.
Sao Paulo: Edgar Blucher, 2010. (Série Bebidas).

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Industria de bebidas: inovagdo, gestdo e
producdo. v. 3. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2011. (Série Bebidas).

Bibliografia Complementar:

ALCARDE, André Ricardo. Cachaca: ciéncia, tecnologia e arte. Sao Paulo: Blucher, 2014.

AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel de
Almeida. Biotecnologia industrial: biotecnologia na producdo de alimentos. v. 4. Sdo
Paulo: Edgard Blucher, 2001.

COUTO, Cristiana; MARCELINA, Concetta. Sou barista. Sdo Paulo: Senac, 2013. Série
Sou.

LOURES, Carlinho Rosa ALVES, Odilon Americano Aguiar Rodrigues; ALOISE JUNIOR,
Ricardo. Classificacao e degustacio do café. Brasilia: LK, 2007.

PIMENTA, Carlos José. Qualidade de Café. Lavras: UFLA, 2003.

Quadro 14 — Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Nome da Disciplina: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Carga Horaria: 60 h | Semestre: 2

Ementa:

Conceitos e classificagdo de frutas e hortaligas. Técnicas de colheita, manejo e alteragdes pds-
colheita. Processamento de frutas e hortalicas .Aproveitamento de residuos. Legislacdes e
padroes de qualidade.

Bibliografia Basica:

LIMA, Urgel de Ameida (Coord.). Agroindustrializacdo de frutas. Piracicaba: FEALQ,
2008.

SCHMIDT, Flavio Luis; BIASI, Lilian Caroline Kramer; EFRAIM, Priscilla; FERREIRA,
Reinaldo Eduardo. Pré-processamento de frutas, hortalicas, café, cacau e cana de
acgucar. Rio de Janeiro: Campus - Grupo Elsevier, 2014.

LUENGO, Rita de Fatima Alves; CALBO, Adonai Gimenez. Embalagens para
comercializacio de hortalicas e frutas no brasil. 1 ed. Brasilia: Embrapa, 2009.

Bibliografia Complementar:
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GOMES, José Carlos. Legislacao de alimentos e bebidas. 2. ed. atual. Vigosa: UFV, 2009.

GOMES, Pimentel. Fruticultura brasileira. 13 ed. Barueri: Nobel, 2007.

NOGUEIRA, Jos¢ Guilherme Ambrosio; NEVES, Marcos Fava (Orgs). Estratégias para a
fruticultura no Brasil. 1. ed. Sao Paulo: Atlas, 2013.

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da;, FERNANDES, Aline Regina (Ed.). Projetos de
empreendimentos agroindustriais: produtos de origem vegetal. v. 2 Vigosa:
Universidade Federal de Vigosa, 2003.

SOUZA, Carmelinda Maria de; BRAGANCA, Maria da Graga Lima. Doces de Minas: a arte
de fazer doces. Vigosa: UFV, 2012.

Quadro 15 — Atividade Pratica Orientada II

Nome da Disciplina: Atividade Pratica Orientada I1

Carga Horaria: 60 h ‘ Semestre: 3

Ementa:

Atividades praticas nos laboratorios do Campus Avancado Carmo de Minas: processamento
de alimentos, andlises fisico-quimicas, analises no laboratorio de graos, analises sensoriais e
analises microbiologicas. Praticas para processamento e determinag¢do das caracteristicas
intrinsecas e da qualidade de produtos: laticinios e mel, cereais, raizes e tubérculos. Programa
de higieniza¢ao. Controle de qualidade de matéria-prima e produtos processados: coleta,
organiza¢do e analise de dados; comparagdo com padrdes legais. Analise de embalagens de
produtos alimenticios.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de; PENTEADO, Marilene de Vuono Camargo.
Vigilancia Sanitaria: topicos sobre legislagdo e andlise de alimentos. Rio de Janeiro:
Guanabara, 2007.

MEIRELES, Maria Angela de Almeida; PEREIRA, Camila Gambini. Fundamentos de
engenharia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2013.

PACHECO, Manuela. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composicio quimica
dos alimentos. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

Bibliografia Complementar:

CAMARGO, Erika Barbosa; BOTELHO, Raquel Braz Assuncdo; ZANDONADI, Renata
Puppin. 2. ed. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2012.

ECKSCHMIDT, Thomas. O livro verde de rastreamento: conceitos ¢ desafios. Sdo Paulo:
Varela, 2009.

MCWILLIAMS, Margaret. Preparo de alimentos: um guia pratico para profissionais.
Barueri: Manole, 2014.

MORETTO, Eliane; FETT, Roseane; GONZAGA, Luciano V.; KUSKOSKI, Eugénia Marta.
Introducio a ciéncia de alimentos. Sao Carlos: Editora UFSCAR, 2008.

SANTOS, Fernando; BOREM, Aloizio; CALDAS, Celson. Cana-de-acucar: bioenergia,
acucar e alcool: tecnologia e perspectivas. 2 ed. Vicosa: EditoraUFV, 2011.

Quadro 16 — Controle de Qualidade

Nome da Disciplina: Controle de Qualidade

Carga Horaria: 30 h | Semestre: 3

Ementa:
Principios gerais do controle de qualidade. Padrdes e ferramentas da qualidade. Planos de
amostragem e nocdes de controle estatistico de processo. Diagnosticos € monitoramentos do
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cumprimento de requisitos de qualidade. Elaboracdo, andlise e tratamento de dados analiticos,
de processo e de produto. Elabora¢do de laudos, diagnosticos ou relatdrios.

BibliografiaBasica:

INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR
FOODS. Microrganismos em Alimentos 8: utilizagdo de dados para avaliagdao do
controle de processo e aceitagdao de produto. Sdo Paulo: Blucher, 2014.

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

SELEME, Robson; STADLER, Humberto. Controle de qualidade: as ferramentas
essenciais. Curitiba: Ibpex, 2008.

Bibliografia Complementar:

ALBERTAZZI JUNIOR, Armando; SOUSA, André¢ R. de. Fundamentos de metrologia
cientifica e industrial. Barueri: Manole, 2008.

BALLESTEROALVAREZ, Maria Esmeralda. Administracio da qualidade e da
produtividade: abordagens do processo administrativo. Sao Paulo: Atlas, 2001.

BERSSANETI, Fernando Tobal; BOUER, Gregoério. Qualidade: conceitos e aplicagdes e,
produtos, projetos e processos. Sao Paulo: Blucher, 2013.

RIBEIRO JUNIOR, José¢ Ivo. Métodos estatisticos aplicados ao controle da qualidade.
Vicosa: UFV, 2013.

RODRIGUES, Marcus Vinicius. Entendendo, aprendendo e desenvolvendo qualidade
padrio seis sigma. 2. ed. atual. ampl. Rio de Janeiro: Elsevier, 2013.

Quadro 17 — Embalagens

Nome da Disciplina: Embalagens

Carga Horaria: 30 h | Semestre: 3

Ementa:

Histérico, conceitos e fun¢do das embalagens. Materiais de embalagens. Sistemas e
tendéncias de embalagens. Interagdes entre embalagens e alimentos. Legislagdes e padrdes de
qualidade.

Bibliografia Basica:

AZEREDO, Henriette Monteiro Cordeiro de (Ed.). Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2
ed. rev. e ampl. Brasilia: Embrapa, 2012.

CARVALHO, Maria Aparecida Vivian de. Engenharia de embalagens. Novatec, 2008.

CASTRO, Alberto Gomes de; POUZADA, Antonio Sérgio. Embalagens para a industria
alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 2003.

Bibliografia Complementar:

ANYADIKE, Nnamdi. Embalagens flexiveis: Quattor. v. 1. Sdo Paulo: Blucher, 2010.
(Colecao Embalagem)

COLES, Robert E. Estudo de embalagens para o varejo: uma revisdo literaria. v. 4. Sao
Paulo: Blucher, 2010. (Colecao Embalagem)

MOORE, Grahan; TWEDE, Diana; COLES, Robert E. Nanotecnologia em embalagens. v.
2. Sao Paulo: Blucher, 2010. (Colecao Embalagem)

STEWART, Bill. Estratégias de design para embalagens. v. 5. Sdo Paulo: Blucher, 2010.
(Colegao Embalagem).

TWEDE, Diana; GODDARD, Ron. Materiais para embalagens. v. 3. Sdo Paulo: Blucher,
2010. (Colecao Embalagem)



http://www.google.com.br/search?hl=pt-BR&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:
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Quadro 18 — Higienizagao no Setor Alimenticio

Nome da Disciplina: Higienizacio no Setor Alimenticio

Carga Horéria: 60 h | Semestre: 3

Ementa:

Conceitos e principios basicos de higienizagdo. Tratamento e qualidade da agua. Limpeza e
sanitizacdo. Procedimento geral de higienizacdo. Agentes quimicos para higienizagao.
Sanitizantes fisicos e quimicos. Legislacdes vigentes.

Bibliografia Basica:

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos. 4. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011.

MENDONCA, Regina C¢lia Santos; BIANCHINI, Maria das Gragas de Assis; CARELI,
Roberta Torres. Higienizacdo em agroindustrias de alimentos. Brasilia: LF, 2006.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacfo. 7. ed. Sdo Paulo: Varela, 2014.

Bibliografia Complementar:

ANDRADE, Nelio Jos¢ de. Higiene na industria de alimentos: avaliagdo e controle da
adesao e formacao de biofilmes bacterianos. Sao Paulo: Varela, 2008.

CARELLE, Ana Claudia. Manipulacao e higiene dos alimentos. Sio Paulo: Erica, 2014.

CASTRO NETO, Nelson de; LOPES, Thiago Henrique. Higiene e manipulagio de
alimentos. Curitiba: LT, 2012.

GOLDEMBERG, José¢ (Coord.). Seguranca e alimento. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
2010.

ORGANIZACAO MUNDIAL DE TURISMO. Manual de qualidade, higiene e inocuidade
dos alimentos no setor do turismo. Sdo Paulo: Roca, 2003.

Quadro 19 — Tecnologia de Graos, Raizes e Tubérculos

Nome da Disciplina: Tecnologia de Grios, Raizes e Tubérculos

Carga Horéria: 60 h | Semestre: 3

Ementa:

Importancia dos graos, raizes e tubérculos na alimentagdo humana. Beneficiamento e
processamento de arroz, milho, aveia, soja, feijdo, mandioca e batata. Industrializacdo do
café. Legislacdes e padroes de qualidade.

Bibliografia Basica:

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

NOGUEIRA, José Guilherme A.; NEVES, Marcos Fava. Estratégias para a cafeicultura no
Brasil. Sdo Paulo: Atlas, 2015.

PEREZ Ronaldo; ef al. Agroindustria de café torrado e moido. Vigosa: UFV, 2008.

Bibliografia Complementar:

ATHIE, Ivania; de PAULA, Dalmo Cesar. Insetos de graos armazenados: aspectos
bioldgicos e identificagdo. 2 ed. Sdo Paulo: Varela, 2002.

FELIPPE, Gil. Gaia: o lado oculto das plantas - tubérculos, rizomas, raizes e bulbos. Sdo Paulo: Tapioca,
2012.

FELIPPE, Gil. Graos e sementes: a vida encapsulada. Sao Paulo: Senac, 2007.

HAMPSON, Tim. O Grande livro da cerveja. S3o Paulo: Publifolha, 2014.

SANTOS, Adailson da Silva. Oleos essenciais: uma abordagem econémica e industrial. Sdo
Paulo: Interciéncia, 2011.
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Quadro 20 — Tecnologia de Produtos de Origem Animal I

Nome da Disciplina: Tecnologia de Produtos de Origem Animal I

Carga Horaria: 60 h | Semestre: 3

Ementa:

Composi¢do e processamento do leite. Principais doengas transmitidas pelo leite e derivados.
Pré-beneficiamento e beneficiamento do leite. Produtos lacteos. Mel e produtos apicolas.
Legislacdes e padrdes de qualidade.

Bibliografia Basica:

OLIVEIRA, Marcos Orlando de. Processamento de mel puro e composto. Vicosa:
APRENDA FACIL - CPT, 2010.

ORDONEZ, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspecio da qualidade do leite. 4 ed. Santa Maria:
UFSM, 2010.

Bibliografia Complementar:

BECKETT, Fiona. Queijos. Sao Paulo: Publifolha, 2013.

BEHMER, Manuel Lecy Arruda. Como aproveitar bem o leite no sitio ou chacara.
Barueri: Nobel, 1977.

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-primas dos alimentos. 1 ed. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

NEVES, Marcos Fava; CONSOLI, Matheus Alberto. Estratégias para o leite no Brasil. Sao
Paulo: Atlas, 2006.

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da;, FERNANDES, Aline Regina (Ed.). Projetos de
empreendimentos agroindustriais: produtos de origem animal. v.l Vigosa:
Universidade Federal de Vigosa, 2005.

Quadro 21 — Atividade Pratica Orientada III

Nome da Disciplina: Atividade Pratica Orientada I11

Carga Horaria: 60 | Semestre: 4

Ementa:

Atividades praticas nos laboratdrios: processamento de alimentos, andlises fisico-quimicas,
analises no laboratdrio de graos, andlises sensoriais e andlises microbioldgicas. Praticas para
processamento e determinagdo das caracteristicas intrinsecas e da qualidade de produtos de
panificacdo, confeitaria, carnes, pescados e ovos. Estrutura fisica e documentacdo da
qualidade de estabelecimentos de alimentos.

Bibliografia Basica:

CORREA, Carlos Alberto. CORREA, Henrique Luiz. Administra¢io de producio e
operacdes: manufatura e servigos, uma abordagem estratégica. 3 ed. Sdo Paulo: Atlas,
2012.

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da;, FERNANDES, Aline Regina (Ed.). Projetos de
empreendimentos agroindustriais: produtos de origem animal. v.l Vigosa:
Universidade Federal de Vigosa, 2005.

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da; FERNANDES, Aline Regina (Ed.). Projetos de
empreendimentos agroindustriais: produtos de origem vegetal. v. 2 Vicosa:
Universidade Federal de Vicosa, 2003.

Bibliografia Complementar:

AUGUSTO GONCALVES, Alex. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagdo e
legislagdao. Sao Paulo: Atheneu, 2011.

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na




43

seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

INTERNATIONAL FOOD INFORMATION SERVICE (IFIS). Dicionario de ciéncia e
tecnologia dos alimentos. Sao Paulo: Roca, 2009.

KARMEL, Annabel. O Livro essencial da alimentacao infantil. Sao Paulo: Publifolha, 2010.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva (Org.) Pirimide dos alimentos: fundamentos bésicos da
nutri¢do. 2. ed. Barueri: Manole, 2014.

Quadro 22 — Garantia da Qualidade

Nome da Disciplina: Garantia da Qualidade

Carga Horaria: 60 h ‘ Semestre: 4

Ementa:

Historico e evolugdo da qualidade. Seguranga alimentar x seguranca de alimentos. Sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, de Boas Praticas, Procedimentos
Operacionais Padronizados e Procedimentos Padrao de Higiene Operacional. Normas e
certificagdo de sistemas da qualidade e seguranca de alimentos. Sistemas integrados de
gestao.

Bibliografia Basica:

ASSIS, Luana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle de producdo e
distribui¢do. Sao Paulo: Senac, 2014.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilincia
sanitaria de alimentos. 5. ed. rev. atual. Barueri: Manole, 2015.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Sistema de gestio:
qualidade e seguranca de alimentos. Barueri: Manole, 2013.

Bibliografia Complementar:

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na
seguranga dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

BRIGITTE, Bertin; MENDES, Fatima. Seguran¢a de alimentos no comércio: atacado e
varejo. Sao Paulo: Senac, 2011.

CARELLE, Ana Claudia; CANDIDO, Cynthia Cavalini. Manipulacdo e higiene dos
alimentos. Sao Paulo: Iatria, 2014. (Série Eixos).

JUCENE, Clever. Manual de seguranca alimentar: boas praticas para os servicos de
alimentacdo. 2 ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2013.

ORGANIZACAO MUNDIAL DE TURISMO. Manual de qualidade, higiene e inocuidade
dos alimentos no setor do turismo. Sdo Paulo: Roca, 2003.

Quadro 23 — Gestao Agroindustrial

Nome da Disciplina: Gestao Agroindustrial

Carga Horéria: 60 h | Semestre: 4

Ementa:

Evoluc¢ao, principios e estratégias da gestdo social e ambiental. Desenvolvimento sustentavel.
Conceitos basicos de critérios técnico-econdmicos ¢ de mercado para definicao de atividades
agropecuarias, agroindustriais e de prestacdo de servigos estratégicas para o negdcio da
empresa. Custos de produtos. Gestdo de recursos humanos e dos fatores de produgao.
Educag¢do ambiental.

Bibliografia Basica:

BATALHA, Mario Otavio (Coord.). Gestdo agroindustrial. 3 ed. v.1. Sdo Paulo: Atlas,
2007.

CALLADO, Antonio André Cunha (Org.). Agronegécio. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 2015.

CASTRO, Luciano Thomé e; NEVES. Marcos Fava. Marketing e estratégia em
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agronegocios e alimentos. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

Bibliografia Complementar:

BATALHA, Mario Otavio (Coord.). Gestao agroindustrial. 5 ed. v. 2. Sdo Paulo: Atlas,
2009.

BATALHA, Mario Otavio; SOUZA FILHO, Hildo Meirelles de. Agronegécio no Mercosul:
uma agenda para desenvolvimento. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

CAON, Mauro; CORREA, Henrique Luiz. Gestdo de servicos: lucratividade por meio de
operacdes e de satisfagdo dos clientes. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

NEVES, Marcos Fava. Agronegdcios e desenvolvimento sustentavel: uma agenda para a
lideranca mundial na produgdo de alimentos e bioenergia.4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

PIATO, Ederson Luiz; PAULA, Veronica Angélica Freitas de; SILVA, Andrea Lago da.
Gestao de marcas proprias: novas dimensdes para industria, atacado e varejo. Sao
Paulo: Atlas, 2011.

Quadro 24 — Tecnologia de Panificacao e Pastificio

Nome da Disciplina: Tecnologia de Panificacio e Pastificio

Carga Horaria: 60 h ‘ Semestre: 4

Ementa:

Matérias-primas. Instalagdes, maquinas e equipamentos. Processamento de alimentos
panificaveis, massas e produtos de confeitaria. Embalagem, conservacdo e comercializacdo
de produtos agroindustriais de panificacdo, confeitaria e pastificio. Andlise de qualidade.
Legislacdes e padrdes de qualidade.

Bibliografia Basica:

GALVES, Mariana de Castro Pareja; ELEUTERIO, Hélio. Técnicas de confeitaria. Sio
Paulo: Erica, 2014. (Série Eixos).

GALVES, Mariana de Castro Pareja. Técnicas de panificacio e massa. Sdo Paulo: Erica,
2014. (Série Eixos).

WAYNE, Gisslen; LE CORDON BLEU. Panificacdo e confeitaria profissionais. 5 ed.
Barueri: Manole, 2011.

Bibliografia Complementar:

CANELLA-RAWLS, Sandras. Pao: arte e ciéncia. 5. ed. Sdo Paulo: Senac, 2004.

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

MORETTO Eliane; FETT, Roseane. Processamento e analise de biscoitos. Sio Paulo:
Varela, 1999.

NEVES, Marcos Fava; ROSSI, Ricardo Messias. Estratégias para o trigo no Brasil. Sao
Paulo: Atlas, 2004.

SANTOS, Sandra Aparecida dos; LUCA, Anelise Griinfeld de. Dialogando ciéncia: entre
sabores, odores e aromas - contextualizando alimentos quimica e biologicamente. Sao
Paulo: Livraria da Fisica, 2010.

Quadro 25 — Tecnologia de Produtos de Origem Animal I1

Nome da Disciplina: Tecnologia de Produtos de Origem Animal 11

Carga Horaria: 60 h ‘ Semestre: 4

Ementa:

Composi¢do quimica e valor nutricional da carne e pescados. Processamento da carne
(bovinos, suinos e aves), pescados, ovos e seus derivados. Conversdao do musculo em carne.
Estrutura da carne. Os métodos de conservacdo. Legisla¢des e padrdes de qualidade.
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Bibliografia Basica:

GALVAO, Juliana Antunes; OETTERER, Marilia (Coords.). Qualidade e processamento
do pescado. Sao Paulo: Campus: Elsevier, 2013.

PARDI, Miguel Cione; SANTOS, Iacir Francisco dos; SOUZA, Elmo Rampini de; PARDI,
Henrique Silva. Ciéncia e higiene da carne: tecnologia da sua obteng¢ao e transformagao.
v. 2. 2. ed. rev. ampl. Goiania: UFG, 2006.

TERRA, Nelcindo N.; TERRA, Alessandro B. de M.; TERRA, Lisiane de M. Defeitos nos
produtos carneos: origens e solucdes. Sdo Paulo: Varela, 2004.

Bibliografia Complementar:

MOUNTALIN, Johnnie. O Livro da carne de porco: pig. Sdo Paulo: Publifolha, 2013.

GOMIDE, Lucio Alberto Miranda; RAMOS, Eduardo Mendes; FONTES, Paulo Rogério
Tecnologia de abate e tipificacdo de carcacas. Vigosa: UFV, 2009.

OLIVEIRA, Benedito Lemos de; OLIVEIRA, Daniela Duarte de. Qualidade e tecnologia de
ovos. Lavras: UFLA, 2013.

ORDONEZ, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

MACHADO, Jose Antonio Pinheiro. 100 Receitas de aves e ovos. Porto Alegre: LPM, [?].

Quadro 26 — Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS)

Nome da Disciplina: Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS)

Carga Horaria: 30 h ‘ Semestre: Optativa

Ementa:

Linguas de Sinais e minoria linguistica; as diferentes linguas de sinais; status da lingua de
sinais no Brasil; cultura surda; organizagdo linguistica da LIBRAS para usos informais e
cotidianos: vocabuldrio; morfologia, sintaxe e semantica; a expressdo corporal como
elemento linguistico.

Bibliografia Basica:

GESSER, A. Libras? Que lingua ¢ essa? Sao Paulo: Pardbola, 2009.

PIMENTA, N.; QUADROS, R. M. Curso de Libras I. Rio de Janeiro: LSBVideo, 2006.

QUADROS, R. M.; KARNOPP, L. Estudos Linguisticos: a lingua de sinais brasileira. Porto
Alegre: ArtMed, 2004.

Bibliografia Complementar:

BRASIL. Decreto N° 5.626, de 22 de Dezembro de 2005. Regulamenta a Lei N° 10.436, de
24 de abril de 2002, que dispoe sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o art. 18
da Lei no 10.098, de 19 de dezembro de 2000. Disponivel em:
<http://www.planalto.gov.br /ccivil_03/ ato2004-2006/2005/decreto/d5626.htm>.
Acesso em: 14 abr. 2015.

CAPOVILLA, F.; RAPHAEL, W. D. Dicionario Enciclopédico Ilustrado Trilingue da
Lingua de Sinais. Sao Paulo: Imprensa Oficial, 2001.

DICIONARIO VIRTUAL DE APOIO. Disponivel em:
<http://www.acessobrasil.org.br/libras>. Acesso em: 14 abr. 2015.

FELIPE, T. A. Libras em contexto: curso basico. 9. ed. Rio de Janeiro: WalPrint Grafica e
Editora, 2009.

STROBEL, K. PERLIN, G. Fundamentos da Educa¢iao de Surdos. Florian6polis: UFSC,
2006.

12 ATIVIDADES DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO
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Atividades de ensino, pesquisa e extensao sdo trabalhadas propiciando a interagao
entre docente e discentes na busca de uma consciéncia critica individual e coletiva. Para isso,
as técnicas e procedimentos utilizados se baseiam na promog¢do de discussdes, interacdes e
seminarios, na analise reflexiva da realidade, na observagdo, na exposi¢ao de conceitos
relacionando teoria e pratica, no exercicio da solu¢ao de problemas, no incentivo a pesquisa,

entre outros. Para tanto, os esforcos e as acdes estao focados em:
v" Propiciar a constru¢do do conhecimento em detrimento da transmissio de saberes, a partir

do contexto social e de trabalho dos discentes, na busca de um processo de acao-reflexao-

acao;
v’ Utilizar a perspectiva da interdisciplinaridade para a abordagem e construgdo dos

conteudos, visando a investigacdo e a solugdo dos problemas com vistas as demandas de

mercado;
v’ Possibilitar a avaliagdo participativa com troca de experiéncias entre discentes,

professores e profissionais.

Atividades de pesquisa e extensdo regularmente sdo oferecidas aos discentes do
Curso Técnico em Alimentos buscando-se desenvolvé-las de modo integrado, sendo
planejadas anualmente aproveitando os editais de fomento disponiveis e as datas
comemorativas previstas no calendario Institucional. Os projetos serdo desenvolvidos na
comunidade e/ou nos locais de trabalho e/ou de estdgio dos discentes, objetivando a
integracdo entre teoria e pratica, com base na interdisciplinaridade e resultando em relatdrios,
seminarios, workshops e projetos sob o acompanhamento e supervisao de um professor.

Outras atividades complementam a formagdo propedéutica dos discentes, como
Festival de Arte ¢ Cultura, Visitas Técnicas, Semana Nacional do Livro e da Biblioteca,
Jornada Cientifica, dentre outros atrelados aos calendarios de eventos do IFSULDEMINAS e

do Campus Avangado Carmo de Minas.

13 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

Os critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncia anteriores seguirdo os
dispositivos da Resolugdo n° 06/2012, que Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educagao Profissional de Nivel Técnico (BRASIL, 2012), os quais estabelecem em seu art. 36

os seguintes critérios:
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Para prosseguimento de estudos, a instituigdo de ensino pode promover o
aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores do estudante, desde que
diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo da respectiva
qualificagdo ou habilitagdo profissional, que tenham sido desenvolvidos:

I - em qualificagdes profissionais e etapas ou modulos de nivel técnico regularmente
concluidos em outros cursos de Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio;

II - em cursos destinados a formacdo inicial e continuada ou qualificagdo
profissional de, no minimo, 160 horas de duragdo, mediante avaliagdo do estudante;
IIT - em outros cursos de Educagéo Profissional e Tecnolodgica, inclusive no trabalho,
por outros meios informais ou até mesmo em cursos superiores de graduacgdo,
mediante avaliagdo do estudante;

IV - por reconhecimento, em processos formais de certificagdo profissional,
realizado em instituicdo devidamente credenciada pelo o6rgdo normativo do
respectivo sistema de ensino ou no ambito de sistemas nacionais de certificagdo
profissional.

14 RELACOES ETNICO-RACIAIS E PARA O ENSINO DE HISTORIA E CULTURA
AFRO-BRASILEIRA E INDIGENA

A tematica serd trabalhada de forma integrada com a disciplina Portugués
Instrumental e Redagdo por meio da compreensdo, interpretacdo oral, escrita e da
intertextualidade de diversos tipos e géneros textuais. Buscar-se-30 textos cujas tematicas
abordem aspectos da historia e da cultura que caracterizam a formagao da populagdo brasileira
a partir desses dois grupos étnicos, compreendendo o estudo da historia da Africa e dos
africanos; a luta dos negros e dos povos indigenas; a cultura negra e indigena brasileira; e o
negro e o indio na formagdo da sociedade nacional, resgatando as suas contribui¢cdes nas areas
social, economica e politica, pertinentes a historia do Brasil. A abordagem atende as
legislacdes vigentes: Lei n® 10.639 de 09/01/2003; Lei n® 11.645 de 10/03/2008; Resolucao
CNE/CP n° 01 de 17/06/2004.

A tematica também sera abordada em eventos promovidos pelo Campus Avancado
Carmo de Minas ou pelo IFSULDEIMNAS, e ainda em projetos de pesquisa e ou extensao,
tais como Festival de Arte e Cultura, Dia da Cultura, Semana Nacional do Livro e da

Biblioteca e Dia da Consciéncia Negra.

15 LIBRAS

Em atendimento ao Decreto n°® 5.626/2005, a oferta da disciplina de Libras (Lingua
Brasileira de Sinais) é obrigatoria em todos os cursos. Nesse sentido, o respectivo curso a
ofertard como optativa, num total de 30 horas aulas, sendo facultado ao discente matricular-se

ou nao na disciplina.
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16 EDUCACAO AMBIENTAL

O conteudo ¢ trabalhado por meio da combinacdo de transversalidade e de
abordagem nos componentes curriculares, especificamente nas disciplinas de Gestdo e
Seguranca do Trabalho, “compreendendo-a como processos por meio dos quais os individuos
e a coletividade constroem valores sociais, conhecimentos, habilidades, atitudes e
competéncias voltadas para a conserva¢do do meio ambiente, bem de uso comum do povo,
essencial a sadia qualidade de vida e sua sustentabilidade”. A abordagem atende a Lei n°
9.795 de 27/04/1999.

A tematica também serd abordada em projetos de pesquisa e extensdo, palestras,
andlise filmica e eventos promovidos pelo Campus, especialmente em datas como Dia

Mundial da Agua e do Meio Ambiente, previstos no Calendério Letivo.

17 EDUCACAO EM DIREITOS HUMANOS

Os conhecimentos concernentes a Educacdo em Direitos Humanos serao tratados de
maneira mista, combinando transversalidade e interdisciplinaridade, especificamente nas
disciplinas de Seguranga do Trabalho, Portugués Instrumental e Redagdo, tendo ‘“como
objetivo central a formacdo para a convivéncia e para a vida, no exercicio cotidiano dos
Direitos Humanos como forma de organizagdo social, politica, econdmica e cultural nos
niveis regionais, nacionais e planetarios” para atender a Res n° 1, de 30/05/2012.

Palestras, projetos de extensdo, andlises filmicas e eventos programados no
Calendario Escolar abordardo a Educagao em Direitos Humanos em momentos oportunos.

E ainda, com a finalidade de promover a educagdo para a mudanga e a transformagao
social, essa tematica serd trabalhada no ambito de todo processo educacional por meio da
participacao ativa dos discentes na gestdo democratica do Campus e pela participagdo em

orgaos colegiados.

18 SISTEMA DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliacdo, conforme define Luckesi (1996, p. 33), “¢ como um julgamento de valor
sobre manifestacoes relevantes da realidade, tendo em vista uma tomada de decisdo". Assim, a

avaliagdo esta intrinsecamente ligada ao processo pedagdgico e deverd servir para
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diagnosticar os resultados e tracar novas metas para o processo de ensino-aprendizagem,
possibilitando, aos professores e discentes, a identificacdo dos avangos alcangados, dos
caminhos percorridos e dos novos rumos a serem seguidos.

A avaliacdo ndo deve priorizar apenas o resultado ou o processo, mas deve, como
pratica de investigagdo, interrogar a relagdo ensino-aprendizagem e buscar identificar os
conhecimentos construidos e as dificuldades de uma forma dialdgica. Toda resposta ao
processo de aprendizagem, ¢ uma questdo a ser considerada por mostrar os conhecimentos
que ja foram construidos e absorvidos, sendo assim, um novo ponto de partida para novas
tomadas de decisdes.

A avaliagdo deve estar vinculada a pratica adotada em sala de aula, favorecendo a
aprendizagem e articulada @ mudanca da metodologia de ensino. Cabe, ao professor,
desenvolver um processo de autoavaliagdo continua para que possa identificar possiveis
desvios em relagdo a esse processo. No ato da avaliagdo serdo considerados os seguintes
critérios:

v" Capacidade de interpretagdo e analise critica;
v' Habilidade na leitura de cddigos e linguagens;
v' Postura cooperativa ética;

v' Capacidade de raciocinio multirrelacional e interativo.

Instrumentos de Avalia¢ao:
v" Provas objetivas com anélise, interpretagio e sintese;
v Atividades de fixac¢do de conteudo;
Promocao de discussoes;
Analise reflexiva da realidade;
Observagao;

Interagdes e Seminarios;

AN N NN

Resolucdes de situagdes/problemas;
v" Incentivo a pesquisa;

v' Trabalhos de pesquisa ou de campo;
v" Projetos interdisciplinares;

v' Atividades experimentais/laboratoriais.

Os resultados de toda e qualquer avaliagdo deverdo ser publicados e revisados em

sala de aula até 14 (quatorze) dias consecutivos ap6s a data de aplicagdo. As frequéncias serdo
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computadas e divulgadas ao final de cada més no Sistema WEBGIZ. Os critérios e valores de
avaliacdo, adotados pelo docente, deverdo ser explicitados aos discentes no inicio do periodo
letivo e devem estar previstos nos planos de ensino. O docente podera alterar o critério de
avaliagdo desde que tenha parecer positivo do colegiado de curso com apoio da supervisao
pedagogica.

Conforme previsto na Lei de Diretrizes e Bases da Educacao, a educagdo basica tem
como regra a obrigatoriedade da oferta de estudos de recuperagdo®, de preferéncia paralelos ao
periodo letivo, para os casos de baixo rendimento escolar. Neste sentido, atendendo o art. 28
da Resolucdo 31/2013 do IFSULDEMINAS, o curso Técnico em Alimentos prevé, além da
recuperagao do semestre/periodo (recuperagdo avaliativa) aplicada ao final do semestre letivo,
a possibilidade do discente participar da recuperacdo paralela, a ser realizada todas as semanas
durante o horario de atendimento aos discentes e outros programas institucionais com o
mesmo objetivo.

Ressalta-se que o docente, ao verificar qualquer situacdo do discente que esta
prejudicando sua aprendizagem, deverd comunica-lo oficialmente sobre a necessidade de sua
participacdo nos horarios de atendimento ao discente e aos demais programas institucionais
com o0 mesmo objetivo. A comunicag@o oficial também devera ser realizada a Coordenadoria
Geral de Ensino. O docente devera registrar, oficialmente, a presenca do discente comunicado
para participar do horario de atendimento ao discente. Os responsaveis pelo acompanhamento
dos demais programas institucionais que visam a melhoria da aprendizagem do discente
também deverdo registrar, oficialmente, a presenga do discente comunicado. Ao final do
semestre, o professor certificara o alcance das competéncias; caso o estudante permaneca com
resultado inferior a 6,0 (seis) pontos, este tera direito a recuperagao final.

Ap6s a publicagdo das notas, os discentes terdo direito a revisdo de prova, devendo
num prazo maximo de 2 (dois) dias uteis, formalizar o pedido através de formuldrio
disponivel na Secretaria de Registro Académico (SRA) ou na Secretaria de Registros
Escolares (SRE). O resultado do médulo/periodo serd expresso em notas graduadas de 0,0
(zero) a 10,0 (dez) pontos, admitida, no maximo, a fragdo decimal. Serd atribuida nota 0,0
(zero) a avaliagdo do discente que deixar de comparecer as aulas, nas datas das avaliagdes sem
a justificativa legal.

Para efeito de aprovacdo ou reprovagdo em disciplina, serdo aplicados os critérios a

seguir, resumidos na Tabela 3.

8 Conf. art. 24 da LDBEN 9394/96
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Tabela 3 — Resumo de critérios para efeito de aprovagao

Nota final obtida Situagdo

MD > 60,0% e FD > 75%| APROVADO
MD < 60,0% | RECUPERACAO DISCIPLINA
30,0% < MDr< 60,0% e FD > 75%| EXAME FINAL
MD < 30,0% ou RFD < 60,0% ou FD <75%| REPROVADO

MD — média da disciplina; FD — frequéncia total das disciplinas; MDr — média da disciplina recuperagdo; RFD —
resultado final da disciplina.
Fonte: IFSULDEMINAS

I - O discente sera considerado APROVADO quando obtiver nota nas disciplinas
(MD) igual ou superior a 60% (sessenta por cento) e frequéncia (FD) igual ou superior a 75%
(setenta e cinco por cento), no total da carga horaria da disciplina.

IT - O discente que alcangar nota inferior a 60% (sessenta por cento) na disciplina tera
direito a recuperagao. Nesse caso o calculo da média da disciplina (MDr) sera a partir da
média aritmética da média da disciplina (MD) mais a avaliagdo de recuperacdo. Se a média
apos a recuperagdo (MDr) for menor que a nota a disciplina antes da recuperagdo, sera
mantida a maior nota.

IIT - Tera direito ao exame final, ao término do moddulo/periodo, o discente que
obtiver média da disciplina igual ou superior a 30,0% e inferior a 60,0% e frequéncia igual ou
superior a 75% na disciplina. O exame final podera abordar todo o conteido contemplado na
disciplina. O célculo do resultado final da disciplina (RFD), apdés o exame final
correspondente ao periodo, sera a partir da média ponderada da média da disciplina apds a
recuperagdo (peso 1), mais a nota do exame final (peso 2), esta somatoria dividida por 3.

IV — O exame final ¢ facultativo, ndo podendo atribuir nota 0,0 (zero) ao discente que
ndo o realizou, mesmo tendo a oportunidade. Nao ha limite do nimero de disciplinas para o
discente participar do exame final.

Estard REPROVADO o discente que obtiver nota da disciplina inferior a 60,0%
(sessenta por cento) ou frequéncia inferior a 75% na disciplina.

O discente tera direito a revisdo de nota do exame final, desde que requerida na
Secretaria de Registro Académico (SRA) ou Secretaria de Registro Escolar (SER) num prazo
maximo de 2 (dois) dias uteis apos a publica¢do da nota. O discente devera repetir a disciplina
do modulo/periodo que foi reprovado. A reprovagdo em numero superior a 2 (duas)
disciplinas em cursos que oferecem até 6 (seis) disciplinas semestrais ou reprovacao em 3
(trés) disciplinas em cursos que oferecem acima de 6 (seis) disciplinas semestrais acarretara a

retencdo no modulo/periodo devendo cumpri-las primeiramente para continuar sua promogao.
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Caso o discente tenha ficado reprovado em até 2 ou 3 disciplinas, conforme
quantidade de disciplinas ofertadas no semestre, podera, se houver horario, matricular-se no
modulo seguinte acrescido dessas disciplinas. O discente que tiver mais de 3 (trés) disciplinas
reprovadas simultaneas, independentemente do modulo, somente podera cursa-las no final do
curso. O discente tera o dobro do tempo normal do curso, contado a partir da data de ingresso
no primeiro periodo, como prazo maximo para conclusao. Nao serdo computados, para efeito
de contagem do prazo maximo para conclusdo, os periodos de trancamento de matricula.

Ha de se ressaltar o cardter permanente e sistematico do processo de avaliagdo
considerando as singularidades dos sujeitos envolvidos no processo educacional, o que
contribui para a aprendizagem de pessoas com necessidades especificas, inclusive com direito
a terminalidade especifica, quando necessario, visando garantir o respeito as legislagdes
vigentes. ’

Outras regulamentagdes sobre os critérios de avaliagdo na modalidade subsequente
seguirdo as normas previstas no capitulo IV da Resolugdo n°® 31/2013 de 11 de outubro de

2013.

19 SISTEMA DE AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

O sistema de avaliagdo do curso serd por meio de questiondrios com os discentes e
docentes, os quais poderdo formular propostas para melhoria da qualidade do ensino, da
pesquisa e da extensdo desenvolvidos na Instituicdo, com base nas andlises e recomendagdes
produzidas nos processos internos de avaliacao.

A matriz curricular deverd ser revista e/ou alterada sempre que se verificar, mediante
avaliagOes sistematicas, defasagens entre o perfil de conclusdo do curso, seus objetivos e sua
organizagdo curricular frente as exigéncias decorrentes das transformagdes cientificas,
tecnoldgicas, sociais e culturais.

As eventuais alteragdes curriculares serdo implantadas sempre no inicio do
desenvolvimento de cada turma ingressante e serdo propostas pelo Colegiado, com
acompanhamento do setor pedagogico, devendo ser aprovadas pelo Colegiado Académico
(CADEM), pela Camara de Ensino (CAMEN) e pelo Colegiado de Ensino, Pesquisa e

Extensdo (CEPE), quando ndo houver a necessidade de nova resolugdo para o curso, conforme

7 Conforme art. 59 da Lei 9394/96, de 20 de Dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educagio nacional e
Eiessﬁlﬂggl\/l[%ggw’ de 16 de Dezembro de 2013, que dispde sobre a aprovacdo das Diretrizes de Educagdo Inclusiva do
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o art. 5 da Resolugdo n°31/2013, que dispde sobre a aprovagdao das Normas Académicas dos

Cursos Subsequentes da Educagao Técnica Profissional de Nivel Médio.

20 INFRAESTRUTURA

Atualmente o IFSULDEMINAS atua em diversos niveis: médio, técnico, graduacao
e pos-graduacdo, em 27 diferentes areas. O objetivo ¢ ampliar o acesso ao ensino
profissionalizante nos 178 municipios de abrangéncia, beneficiando 3,5 milhdes de pessoas,
direta ou indiretamente.

Com a implantagdo do Campus Avancado Carmo de Minas estdo sendo investidos
recursos na reforma de prédios proprios, com infraestrutura, laboratérios, biblioteca e

equipamentos capazes de atender a demanda de discentes.

O complexo contard com a estrutura descrita na Tabela 4.

Tabela 4 — Estrutura do Campus Avangado Carmo de Minas

Ocupacgdo do Terreno Area (m®)
Area Total do Terreno 100.486,70
Area Construida Total 2.630,00
Area Construida Coberta 3.377,00
Area Urbanizada 2.200,00

Tipo de Utilizag¢do Quantidade | Area (m’)

Salas Administrativas 6 300,00
Salas de Coordenagdo 2 175,00
Sala de Professores 1 50,00
Salas de Aulas 7 902,60
Biblioteca 1 62,40
Laboratoérios 8 748,00
Sanitarios 10 150,00
Patio Coberto / Area de Lazer / Convivéncia 1 260,00
Setor de Atendimento / Secretaria 1 93,00
Praca de Alimentagdo 1 260,00
Auditorios 0 --
Sala de Audio / Salas de Apoio 0 --
Sala de Leitura/Estudos 1 620,00
Conjunto poliesportivo com campo de futebol e piscina 1 3.670,00

Fonte: Elaborado pelos autores
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21 BIBLIOTECA, INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

O acervo da biblioteca do Campus Avangado Carmo de Minas esta se constituindo
através da aquisicao de indicagdes bibliograficas expostas nos planos de ensino dos docentes,
em consonancia e atendimento aos Planos de Cursos. Cientes da relevancia e utilidade da
biblioteca para comunidade académica, a direcdo do Campus assumiu compromisso de
prioridade para aquisi¢do de titulos e equipamentos tecnologicos de suporte a biblioteca, que
permitirdo maior envolvimento dos estudantes com o ensino, pesquisa e extensao.

A Biblioteca do Campus tem como objetivo oferecer servigos informacionais, tais
como: orientagdo a consulta e pesquisa; normalizagdo bibliografica; empréstimo domiciliar do
acervo bibliografico; comutagdo bibliografica; pesquisa bibliografica em base de dados e
disseminacdo seletiva da informagao.

Ressalta-se que o IFSULDEMINAS, no ano de 2014, firmou contrato com a
biblioteca digital: “Minha Biblioteca”. Essa medida possibilitou o aumento significativo dos
acervos de titulos que estdo disponiveis para consulta. S3o mais de quatro mil titulos das
quatro principais editoras de livros académicos do Brasil: Grupo A, Atlas, Grupo GEN e
Saraiva.

Através da plataforma “Minha Biblioteca” tanto os docentes quanto os discentes € os
servidores da instituicdo terdo acesso rapido e facil a milhares de titulos entre as principais
publicacdes de diversas areas de especializagdo. “Minha Biblioteca” pode ser acessada em
qualquer lugar, inclusive via tablets e smarthphones. O endereco para acesso ¢
http://www.minhabiblioteca.com.br/.

O Céampus firmou parceria com a Biblioteca Municipal de Carmo de Minas e com as

demais bibliotecas dos campus do IFSULDEMINAS para atendimento aos discentes.

22 LABORATORIOS

O Campus Avangado Carmo de Minas possui laboratérios adequados para o

desenvolvimento das aulas praticas necessarias ao Curso Técnico em Alimentos.

22.1 Laboratdérios de Informatica

Ha laboratorios equipados com a infraestrutura e softwares adequados, em

quantidade suficiente, para que os discentes desenvolvam atividades de informatica aplicaveis


http://www.minhabiblioteca.com.br/
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ao Curso Técnico em Alimentos, considerando editores de texto, de dados, de imagens e
outros, incluindo acesso a internet, tanto para aulas quanto para as agdes de pesquisa €

extensao.

22.2 Laboratorios Especificos

O Campus Avangado Carmo de Minas estd constituindo as instalagdes dos
laboratorios para o Curso Técnico em Alimentos conforme descrito a seguir. Os laboratdrios

atendem as condicdes de segurancga e instalagdes adequadas aos seus propositos.

22.2.1 Laboratorio de Processamento de Alimentos

Este laboratorio se destina ao preparo de alimentos em aulas praticas, favorecendo ao
discente a visdo da manipulacdo das matérias primas e outros insumos € sua transformagao em
produtos, bem como a aplicagdo de técnicas de higienizagdo, de controle de processo/produto,
de planejamento de producao.

Infraestrutura e equipamentos: bancadas de apoio, mesas de apoio em inox, fogoes,
refrigerador, freezer, liquidificadores, batedeiras, mixers, moedor de carne, embutidora,
moldador de hamburguer, forno elétrico, forno micro-ondas, torrador de café, moedor de café,
seladora de bandeja, seladora a vacuo, processadores de alimentos, moinho, dosadora,

despolpadeira, balangas, utensilios diversos.

22.2.2 Laboratorios Analiticos

Os laboratérios analiticos sao denominados Fisico-Quimico, Microbiologia, Analise
Sensorial e de Graos. Todos possuem infraestrutura, equipamentos, vidraria e utensilios
apropriados ao seu fim. A descri¢ao geral dos componentes esta relacionada abaixo.

Infraestrutura e equipamentos: bancadas de trabalho, vidrarias basicas para o suporte
das andlises (pipetas, buretas, provetas, béqueres, erlenmeyer, bastdes de vidro, tubos de
ensaio, baldes volumétricos etc.), materiais (suporte universal, garra metalica etc.), reagentes,
meios de cultura e equipamentos (estufa de secagem e esterilizacdo, forno mufla, bloco
digestor, extrator do tipo Soxhlet, destilador de nitrogénio - Kjeldahl, refratdmetros,

penetrometro, espectrofotdmetro, estufa de secagem com circulagdo e renovagdo de ar, estufa
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a vacuo, capela de exaustdo de gases, evaporador rotatorio, agitadores magnéticos, chapas
aquecedoras, mesa agitadora orbital, medidores de pH, balancas analiticas, balangas semi-
analitica, bomba de vécuo, destilador de dgua, deionizador de 4gua, aparelho purificador de
adgua tipo osmose reversa, dessecadores, butirdmetros, centrifuga para butirdmetros,
centrifuga, crioscopio, densimetros, liquidificador, moinho de facas, refrigerador e freezer,
BOD, autoclave, microscopios opticos, contadores de coldnias), cabines para analise sensorial
equipadas com iluminacdo adequada, materiais diversos (papel aluminio, papel filtro, algodao,

filme de PVC, sacos plasticos, lixeiras entre outros).

23 PERFIL DO PESSOAL DOCENTE E TECNICO

A composic¢ao do quadro funcional e qualificacdo dos docentes e técnicos do Campus

Avangado Carmo de Minas evidenciam a capacitacdo do pessoal.

23.1 Corpo Docente
O IFSULDEMINAS conta com professores qualificados para ministrarem o Curso

Técnico em Alimentos Subsequente, conforme apresentado no Quadro 27. Outras

qualificagdes de cada docente podem ser consultadas em seus curriculos na Plataforma Lattes.

Quadro 27 — Corpo docente do Curso Técnico em Alimentos do Campus Avancado Carmo de

Minas
Docente Formagdo Titulagdo Experiéncia Profissional
. E ializaga A
Andreia Graduada em Letras — _ospeclalizagao em Docente em letras: portugués, inglés,
i N R Linguistica e Literatura . LR
Cristina de Inglés e Portugués — ~ literatura brasileira, literatura
Souza UNINCOR Comparada —Fac. Sao portuguesa, linguistica e redagao
Lourengo/MG ’
’ Bacharel Engenharia o Engenhe1r(3 de manutengdo em usinas
Kléber de o Especializagdo em e subestagdes — comandos e controles
Elétrica — UNIFEI .. - .. ~
Castro Bacharel em Administracdo Rural — Docente nos cursos: Administragdo,
Junqueira UFLA Turismo e Hotelaria; Sistemas de

Administragdo — FIV

Informacgdes; Ciéncias Contébeis

Lilian Vanessa
Silva

Bacharel em Engenharia
de Alimentos — UFV

Mestre em Ciéncia de
Alimentos - UFMG

Supervisora de produgdo e controle
de qualidade em ind. de alimentos
Consultora e facilitadora
(capacitagdes) em qualidade e
seguranca de alimentos
Docente de cursos técnicos e
superiores: biotecnologia
subsequente; técnico em nutrigao;
farmadcia; nutri¢do; biomedicina

Lucas Arantes
Pereira

Tecnodlogo em Alimentos
—IFTM

Mestre em Engenharia de
Alimentos — USP

Técnico em alimentos e laticinios no
IFTM — Campus Uberaba; Assessor
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Doutorando em Eng. de
Alimentos — USP/SP

de Comunicagdo Social na Reitoria

do IFTM

Marcia  Bacharel em Engenharia
Cavalcante de Alimentos — UFT Doutora em Ciéncia dos Docente na area de tecnologia de
Labegalini  Mestre em Ciéncia dos Alimentos — UFLA produtos vegetais
Alimentos — UFLA
23.2 Administrativo

O IFSULDEMINAS conta com os servidores administrativos apresentados no

Quadro 28.

Quadro 28 — Corpo administrativo do Curso Técnico em Alimentos do Campus Avancado
Carmo de Minas

Técnico Formacdo Titulacdo Funcdo

Alianne de Almeida Silva Direito - Au).<11.1ar em
administragdo
André Ribeiro Viana Ciéncias Sociais Mestradq em Ciéncias da Chefe deARe.:glstros
Linguagem Académicos
Arthemisa Freitas . Pos-graduacao em Gestao Coordenadora Geral de
L Pedagogia .
Guimardes Costa Escolar Ensino

Carla Aparecida de Souza

Normal Superior

Pos-graduacao em Gestao

Diretora de
Administragio e

Viana Publica .
Planejamento
Daniela Maria Pinto . Pos-graduacdo em Direito Auxiliar em
. Direito A .. ~
Nazaré Tributario Administragdo

Jodo Olympio de Araujo

Engenharia de
Agrimensura e

Mestrado em Engenharia

Diretor Pro tempore

Neto Cartografia Civil
Luiz Roberto dos Santos . L1 Assistente em
Ensino Médio - .. N
Azevedo Administragdo
Natalia Rodrigues Silva Biblioteconomia Po§-graduagao em Bibliotecaria
Biblioteconomia
Paulo César Camilo Pedagogo --- Supervisor administrativo

24 CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Apos a conclusdo de todas as disciplinas constantes na matriz curricular e o estagio

curricular obrigatério com éxito, o IFSULDEMINAS — Campus Avancado de Carmo de

Minas expedirda o diploma de nivel técnico na respectiva habilitagdo profissional,

mencionando o eixo tecnoldgico em que o mesmo se vincula.

Os diplomas de técnico serdo acompanhados do respectivo histdrico escolar, que

explicita as competéncias definidas no perfil profissional de conclusdo de curso. Assim sendo,
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o concluinte do Curso Técnico em Alimentos Subsequente recebera, apos conclusio do curso,

o diploma de Técnico em Alimentos — Eixo Tecnoldégico Produciao Alimenticia.
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