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RESOLUCAO N° 113/2016, DE 15 DE DEZEMBRO DE 2016

Dispoe sobre a criagdo retroativa e
alteracdo do Projeto Pedagogico do Curso
Técnico em Alimentos Subsequente — Campus
Avancado Carmo de Minas.

O Reitor e Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal
de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais, Professor Marcelo
Bregagnoli, nomeado pelos Decretos de 12 de agosto de 2014, DOU n°® 154/2014 —
se¢do 2, pagina 2 ¢ em conformidade com a Lei 11.892/2008, no uso de suas
atribuicoes legais e regimentais, considerando a deliberagdo do Conselho Superior
em reunido realizada na data de 15 de dezembro de 2016, RESOLVE:

Art. 1° — Aprovar a criagdo retroativa do Curso Técnico em Alimentos Subsequente —
Campus Avangado Carmo de Minas, com a primeira oferta a partir de 09 de setembro de
2014, mediante PPC aprovado na Resolugao 084/2014.

Art. 2° - Aprovar a alteracdo do Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos
Subsequente — Campus Avangado Carmo de Minas.

Art. 3° - Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua assinatura, revogadas as dis-
posi¢des em contrario.

Pouso Alegre, 15 de dezembro de 2016.

=

Marcelo Bregagnoli
Presidente do Conselho Superior
IFSULDEMINAS


mailto:daniela@ifsuldeminas.edu.br

ounm

B8 INSTITUTO FEDERAL
BB B sul de Minas Gerais

BB® Campus Avancado Carmo de Minas

- PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO
TECNICO EM ALIMENTOS SUBSEQUENTE

Carmo de Minas - MG
2016



GOVERNO FEDERAL

PRESIDENTE DA REPUBLICA

Michel Temer

MINISTRO DA EDUCACAO

José Mendonca Bezerra Filho

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

Eline Neves Braga Nascimento

REITOR DO IFSULDEMINAS

Marcelo Bregagnoli

PRO-REITOR DE ADMINISTRACAO E PLANEJAMENTO

Honorio José de Morais Neto

PRO-REITOR DE ENSINO
Carlos Alberto Machado Carvalho

PRO-REITOR DE DESENVOLVIMENTO INSTITUCIONAL

Flavio Henrique Calheiros Casimiro

PRO-REITOR DE PESQUISA, POS-GRADUACAO E INOVACAO

José Luiz de Andrade Rezende Pereira

PRO-REITOR DE EXTENSAO

Cleber Avila Barbosa



INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA
DO SUL DE MINAS GERAIS

CONSELHO SUPERIOR

Presidente do Conselho Superior do IFSULDEMINAS
Marcelo Bregagnoli

Representantes da SETEC/MEC

Edson Silva da Fonseca
Silvilene Souza da Silva

Representantes dos Diretores Gerais dos Campus

Miguel Angel Isaac Toledo del Pino
Carlos Henrique Rodrigues Reinato
Luiz Carlos Machado Rodrigues
Jodo Paulo de Toledo Gomes
Thiago Caproni Tavares
Marcelo Carvalho Bottazzini
Jodo Olympio de Araujo Neto

Representantes do Corpo Docente

Magno de Souza Rocha, Luciano Pereira Carvalho,
Eugénio José Gongalves,
Rodrigo Cardoso Soares de Araujo,
Jane Piton Serra Sanches,
Carlos Cezar da Silva,
Fabio Caputo Dalpra

Representantes do Corpo Discente

Luciano de Souza Prado, Cristiano Sakai Mendes, Raphael de Paiva Gongalves, Jhuan
Carlos Fernandes de Oliveira, Paulo Ant6nio Batista, Guilherme Vilhena Vilas Boas,
Aysson Bonjorne de Morais Freitas

Representantes dos Técnico Administrativos

Sissi Karoline Bueno da Silva, Otavio Soares Paparidis, Rogério William Fernandes
Barroso, Ana Marcelina de Oliveira, Silvio Boccia Pinto de Oliveira Sa, Eliane Silva
Ribeiro, Marcio Feliciano do Prado

Representantes dos Egressos

Eder Luiz Aratjo Silva, Keniara Aparecida Vilas Boas, Jorge Vanderlei Silva, Andressa
Rodrigues Silva, Vinicius Puerta Ramos



Representantes das Entidades Patronais

Rodrigo Moura, Jorge Floréncio Ribeiro Neto

Representante das Entidades dos Trabalhadores

Célio Antonio Leite, Elizabete Missasse de Rezende

Representante do Setor Publico ou Estatais

Rubens Ribeiro Guimaraes Junior, José Carlos Costa

DIRETORES DE CAMPUS

CAMPUS INCONFIDENTES
Miguel Angel Isaac Toledo del Pino

CAMPUS MACHADO
Carlos Henrique Rodrigues Reinato

CAMPUS MUZAMBINHO
Luiz Carlos Machado Rodrigues

CAMPUS PASSOS
Jodo Paulo de Toledo Gomes

CAMPUS POCOS DE CALDAS
Thiago Caproni Tavares

CAMPUS POUSO ALEGRE
Marcelo Carvalho Bottazzini

CAMPUS AVANCADO TRES CORA(;GES
Francisco Vitor de Paula

CAMPUS AVANCADO CARMO DE MINAS

Jodo Olympio de Araujo Neto



COORDENADOR DO CURSO
Lilian Vanessa Silva

EQUIPE ORGANIZADORA DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

DOCENTES
Adriano Alvarenga Gajo
Belami Céssia da Silva
Joyce Alves de Oliveira
Juliete Aparecida Ramos Costa
Lilian Vanessa Silva
Max Olinto Moreira
Siméa Paula de Carvalho Ceballos

PEDAGOGA
Arthemisa Freitas Guimaraes Costa

BIBLIOTECARIA-DOCUMENTALISTA
Natélia Rodrigues Silva

ELABORACAO DOS PLANOS DAS UNIDADES CURRICULARES

Docente Formacéao Titulagcdo
Graduacdo em Tecnologia de Alimentos — CEFET/MG.
Adriano Alvarenga Gajo Mestre em Ciéncia dos Alimentos — UFLA. Doutor

Doutor em Ciéncia dos Alimentos — UFLA

Bacharel em Zotecnia — UFLA.
Belami Céssia da Silva Mestre em Ciéncia dos Alimentos — UFLA. Doutora
Doutora em Ciéncia dos Alimentos — UFLA.

Graduagdo em Engenharia Quimica — UMC.
Joyce Alves de Oliveira Especializacdo em Engenharia de Seguranca do Trabalho — Especialista
Cesep/Faculdade S&o Lourengo.

Graduada em Tecnologia em Analise e Desenvolvimento de
Sistemas — IFNMG. Mestre
Mestre em Ciéncia da Computacdo - UFU/MG.

Juliete Aparecida Ramos
Costa

Bacharel em Engenharia de Alimentos — UFV.

Lilian Vanessa Silva Mestre em Ciéncia de Alimentos — UFMG. Mestre
Siméa Paula de Carvalho | Graduada Licenciada em Letras — Portugués e Inglés — Uni-
Ceballos versidade Vale do Rio Verde. Mestre

Mestre em Letras — Linguagem, Cultura e Discurso. Universi-
dade Vale do Rio Verde.




SUIMIATTIO ettt e e e e ettt e e e e et e e ettt e e e e e e e e et eeeeeeeea e e e eeeeeeeeaan e 6

1 DADOS DA INSTITUICAO ...t 8
1.1 IFSULDEMINAS — REITONIA .c.viveiiiiiitiieiseses et 8
1.2 Entidade MantenedOra..........ccoviieieieieie et 8
1.3 IFSULDEMINAS - Campus Avang¢ado Carmo de MiNas..........ccccceeerererenenenennnnn. 8

2 DADOS GERAIS DO CURSO ...ttt 9

3 HISTORICO DO IFSULDEMINAS ......ooiiiveicieeetseese e 9

4 CARACTERIZACAO INSTITUCIONAL DO CAMPUS........ooooveieeeeeeeeeeeeeeee e 10

5 APRESENTACAQO DO CURSO.......cociiiiieicicieieeese et 12

B JUSTIFICATIVA ..ottt 14

7 OBIETIVOS DO CURSO ..ottt ettt st 18
7.1 ODJEUIVO GEIAl ..ottt e e e 18
7.2 ODjJetivos ESPECITICOS.......ciiiiiiiiciieie e 18

8 FORMAS DE ACESSO ...ttt sttt 19

9 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO E AREAS DE ATUACAO ................... 20

10 ORGANIZACAO CURRICULAR ..ottt 21
10.1 Atividades de Ensino, Pesquisa € EXTENSA0 .......cccccverveiereenieiie e 23
10.2 Representacgdo gréafica do perfil de formagao ..........ccocovvvriieiiiiciie e 24
10.3 MALFIZ CUITICUIAN ..ottt 25

11 EMENTARIO ..ottt 27
11.1 Ementas para 0 MOAUIO L............cooiiiiiiiiie e 27
11.2 Ementas para 0 MOAUIO I ...........ccooviiiiiiice e 30
11.3 Ementas para 0 MOAUIO T .........coooiiiiiii e 34
11.4 Ementas para 0 MOAUIO 1V ... 38

12 METODOLOGIA ...ttt an e 41

13 ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO.........cooovmeieieeeereseeeseeeses e seniene e 42

14 SISTEMA DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM ..44
I - N o =T [0 1=] o Lo - SRS U S RORP 45
14.2 Da Verificagdo do Rendimento Escolar e da AProvagao..........cccceeeveieiencncninnn, 46
14.3 D0 CONSEINO U8 CIASSE......ccvieieerieciieieeie ettt ae e e sneeeas 48
14.4 Terminalidade Especifica e Flexibilizacdo Curricular..........c..ccocovvvvieicicviinnnnne. 49

14.4.1 Terminalidade eSPECITICA.......covviiiireierere e 49
14.4.2 FlexibilizaGho CUITICUIAN ..........coiiiiiii e 50

15 SISTEMA DE AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO............... 50

16 APOIO AO DISCENTE ..ot 51
16.1 Atendimento a pessoas com Deficiéncia ou com Transtornos Globais .................. 53

17 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E

EXPERIENCIAS ANTERIORES........coo it 54

18. CORPO DOCENTE E ADMINISTRATIVO ...cccocoiiiiiiiiiiiec e 95



18.1 Funcionamento do Colegiado de Curso ou equivalente.............ccocevveiieenciicsene. 55

18.2 Atuacao do(a) Coordenador(@).......cccceieeierreerierieseesieeieseeste e srae e eee e e e eesreenes 55
18.3 COIPO DOCENTE ...ttt e e e e bb e e e nbb e e e nnneeans 56
18.4 COrpo AAMINISTIATIVO ....cveiiiiiiiiiiicie e 57
19 INFRAESTRUTURA ... oottt bbb nne s 57
19.1 Biblioteca, Instalactes e EQUIPAMENTOS. .......cccccvveieerieiieiiese e 58
LT I o To = L (o] [0 1SS 59
19.2.1 Laboratdrios de INfOrmatiCa ...........cccooveiiiie i 59
19.2.2 Laboratdrios ESPECITICOS.......ciiiieiiiieiie e 60
19.2.3 Laboratdrio de Processamento de AlIMeNntos.........ccovvvvviieeiieiene e, 60
19.2.4 Laboratdrios ANAIITICOS.........cceiieiiiieiee et 60

20 CERTIFICADOS E DIPLOMAS ...ttt 61
21 CONSIDERAQC)ES FINAILS e 61

22 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .....coooiiiiieeieiete et 61



LISTA DE QUADROS

Quadro 1 - Dados do Campus Avangado Carmo de MIN&S .........cccocererenininiienene e 8
Quadro 2 - ANalise de ANIMENTOS.........cciiiieciee e 27
Quadro 3 — Fundamentos de QUIMICA .......cueruerieriereieeieeeie ettt ens 27
Quadro 4 - INformatica APHICAGA..........ceeiieieiie e 28
Quadro 5 - Microbiologia de AlIMENTOS. .........cciiiiiiiiireeeee s 28
Quadro 6 - Tecnologia de ANMENTOS .......cccviiieiicieciere e es 29
QUAAI0 7 - ANALISE SENSOTIAL ........eiveiiiiiecieieie et re e ens 30
Quadro 8 - Aspectos Nutritivos e Rotulagem de AlIMeNtoS...........cccevveveiiievvece e 30
QUAAIO 9 - EMBDAIAGENS ... s 31
QuAadro 10 - LiNQUA POFTUGUESA..........eieeieeiesieesie e steesie e ste e sbe e e e sre e raesteeneesneenas 31
Quadro 11 - QUIMICa de AlIMENTOS ........ccvcieieiece e ans 32
Quadro 12 - Tecnologia de Bebidas............ccccoveiiiiiiiiie e 32
Quadro 13 - Tecnologia de Frutas € HOrtaliGas ...........cceviieiiienieniieseseee s 33
Quadro 14 - Controle de QUAlIATE. ............ccoeeiiiiiieie e 34
Quadro 15 - Gestdo Organizacional @ EmpreendedoriSmMO ...........coceveririnieiienenie e 34
Quadro 16 - Higiene na Industria de AIMENtOS ..........ccveiieiieii i 35
Quadro 17 - Maquinas, equipamentos, processos e operagdes UNItarias.........ccoceeevervrvenene 35
Quadro 18 - Tecnologia de Graos, Raizes € TUDEICUIOS..........cccvevieieeie i 36
Quadro 19 - Tecnologia de Leite € Derivados ............ccovriiieiiienienieneseseseeeeesee s 36
Quadro 20 - Tecnologia de Produtos Apicolas € OVOS..........ccccveieiieiiiie e 37
Quadro 21 - Aproveitamento de Residuos € SuUbprodutos.............ccoeovrereinenennine e 38
Quadro 22 - Garantia da QUAalidACE ..........cc.eeeveiiiiiiie e 38
Quadro 23 - Gestao de ProCess0S € CUSTOS. ......ccuiiiuieiieiiieeiiecireestre ettt nre e 39
Quadro 24 - Seguranca do TrabalNo ...........ccooiiiiii e 39
QUAAID 25 = SEMINAIIO ...veevvevieieiece sttt ettt beese e s e e e e s e e e seesrenreeneanes 40
Quadro 26 - Tecnologia de Carnes, Pescados € Derivados ............ccccevveveieeieenesieseese e 40
Quadro 27 - Tecnologia de Panificagdo e PastifiCio...........ccocevriiiiciininiisee e 41
Quadro 28 - Dados sobre a Coordenacdo do Curso Técnico em Alimentos ..........ccccceeeveeueenee. 56
Quadro 29 - Corpo docente do Curso Técnico em Alimentos do Campus Avancado Carmo de
IVHINAS <.ttt bbbt b £t R Rttt R bRt E e Rt e Rt e Rt et et et benbenreeneens 56
Quadro 30 - Corpo administrativo do Curso Técnico em Alimentos do Campus Avanc¢ado
(OF: a0 oo (N 1V T o SO ST PP 57
LISTADE TABELAS

Tabela 1 — NUmero de empregos e total de estabelecimentos na industria de alimentos e
agropecuaria em municipios da area de abrangéncia do IFSULDEMINAS — Campus

AVaNGado Carmo 8 IMIINAS. ........oouiiiiiiieieie ettt bbb 16
Tabela 2 — Matriz Curricular do Curso Técnico em Alimentos Subsequente............c.cccveeneee. 26
Tabela 3 — Resumo de critérios para efeito de aproVagao ..........cccevvvvrerieieienese s 47

LISTAS DE FIGURAS

Figura 1 — Municipios pertencentes a regio do Circuito das Aguas ..............cceeverevecriernnnns 10
Figura 2 — Representacdo grafica semestral do Perfil de Formacé&o do Curso Técnico em
Alimentos Subsequente por componente CUMTICUIAT ............ccouiiiiiiiie i 24

Figura 3 — Representacéo grafica global do Perfil de Formacgédo do Curso Técnico em
Alimentos Subsequente Por Carga NOFAIIA ..........cooviiiieiieieiee e 25



1 DADOS DA INSTITUICAO

1.1 IFSULDEMINAS —

Nome do Instituto

CNPJ

Nome do Dirigente
Endereco do Instituto
Bairro

Municipio

UF

CEP

DDD/Telefone
E-mail

Reitoria

Instituto Federal de Educacéao Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais
10.648.539/0001-05

Marcelo Bregagnoli

Av. Vicente Simdes, 1.111
Nova Pouso Alegre

Pouso Alegre

Minas Gerais

37550-000

(35)3449-6150
reitoria@ifsuldeminas.edu.br

1.2 Entidade Mantenedora

Entidade Mantenedora
CNPJ

Nome do Dirigente
Endereco da Entidade
Mantenedora

Bairro

Municipio

UF

CEP

DDD/Telefone
E-mail

Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnoldgica — SETEC
00.394.445/0532-13

Eline Neves Braga Nascimento

Esplanada dos Ministérios Bloco I, 4° andar — Ed. Sede

Asa Norte
Brasilia

Distrito Federal
70047-902

(61) 2022-8597
setec@mec.gov.br

1.3 IFSULDEMINAS — Campus Avancado Carmo de Minas

Os dados do Campus esté@o apresentados no Quadro 1.

Quadro 1 - Dados do Campus Avancado Carmo de Minas

Nome do Local de Oferta

Instituto Federal do Sul de Minas Gerais —
Campus Avancado Carmo de Minas

CNPJ
10.648.539/0010-04

Nome do Dirigente Jodo Olympio de Araujo Neto

Endereco do Instituto

Alameda Murilo Eugénio Rubido, s/n°.

Bairro Chacrinha.

Carmo de Minas

UF
MG

CEP
37.472-000

DDD/Telefone
(35) 99809-7953

Site
http://www.cdm.ifsuldeminas.edu.br/

Fonte: Campus Avancado Carmo de Minas, 2016.
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2 DADOS GERAIS DO CURSO

Nome do Curso: Técnico em Alimentos Subsequente
Modalidade: Presencial

Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia

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

Habilitacdo: Técnico em Alimentos

Turno de funcionamento: Noturno

Numero de vagas oferecidas: 30

Forma de Ingresso: Processo Seletivo

Requisito de acesso: Ensino médio completo

Integralizacéo (duracgdo) do Curso: 2 anos

Periodicidade de oferta: Anual

Estagio Supervisionado: 160 horas

Carga horéria total: 1.390 horas

3 HISTORICO DO IFSULDEMINAS

Criado em 2008, pela Lei 11.892, o Instituto Federal de Educacdo, 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 s6 instituicao e
assumindo um novo compromisso: 0 desenvolvimento regional por meio da exceléncia na
educacéo profissional e tecnoldgica.

Hoje, o IFSULDEMINAS atua em diversos niveis: técnico integrado ao ensino
médio, técnico subsequente, técnico concomitante, graduacdo (bacharelado, licenciatura e
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 préprios, com infraestrutura e equipamentos capazes de atender a demanda
de alunos.

Em dezembro de 2013, o IFSULDEMINAS passou a ter ainda os Campus avangados
nas cidades de Carmo de Minas e Trés CoracOes. Essas unidades ja ofertam cursos técnicos. O
objetivo é ampliar 0 acesso ao ensino profissionalizante nos 178 municipios de abrangéncia,

beneficiando 3,5 milhdes de pessoas, direta ou indiretamente.
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Acrticulando a triade Ensino, Pesquisa e Extensdo, o Instituto Federal do Sul de Minas
trabalha em funcéo das necessidades regionais, capacitando méo-de-obra, prestando servigos,
desenvolvendo pesquisa aplicada que atenda a demandas da economia local e projetos que
colaborem para a qualidade de vida da populacdo. No Campus Muzambinho, por exemplo, o
laboratério de Bromatologia permite & comunidade atestar a qualidade da agua 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 Educag&o a Distancia (EAD) e, alguns municipios, com
0 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.
Séao cerca de 40 polos localizados na regido Sul de Minas. Além disso, sdo ofertados cursos
profissionalizantes de curta durag¢do, por meio do Programa Nacional de Acesso ao Ensino

Técnico e Emprego (Pronatec).

4 CARACTERIZAQAO INSTITUCIONAL DO CAMPUS

Em 2010 foi criado o Polo de Rede Circuito das Aguas em S&o Lourenco e Itanhandu
vinculadas aos Campi Machado e Inconfidentes, respectivamente. A Figura 1 apresenta 0s
municipios que integram o Circuito das Aguas/MG. Em 2012, o projeto foi estendido para
Cambuquira, Caxambu e Trés Coracdes, vinculando-se ao Campus de Pouso Alegre e Reitoria,
passando a ser denominado Nucleo Avancado.

= / L ) Trés Coragdes

CircvitodasAquas

Minas Gerais

o Municipio pertencente ao Circuito
== Rodovia pavimentada
Rodovia ndo pavimentada

E_F}\‘ Rodovia Federal

Mmc) Rodovia Estadual

«‘I\u Aeroporto

Fonte: Setur, 2015
Figura 1 — Municipios pertencentes a regifo do Circuito das Aguas
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O projeto de expansdo veio atender a demanda da regido pela oferta de cursos
técnicos, uma vez que os Campi do IFSULDEMINAS até entdo constituidos situam-se a
margem esquerda da Rodovia Ferndo Dias (BR-381). A expansdo do Instituto Federal é
considerada de fundamental importancia para o crescimento e desenvolvimento da regido do
Circuito das Aguas e seus arredores. Para isso, em 2013, o Sul de Minas foi contemplado com
dois novos Campi avancgados que estdo implantados em Trés Corac¢des e Carmo de Minas.

Para efetivacdo da instalacdo do Campus Avancado Carmo de Minas promoveu-se
um estudo da regido e seu entorno, constatando que a implantacdo da unidade seria relevante
e significativa para a populagdo e economia da microrregido, tanto pela demanda por profissi-
onais qualificados, quanto pela representatividade e importancia histérica do Circuito das
Aguas, efetivando-se como uma localizacdo estratégica para as politicas de expansdo do
IFSULDEMINAS.

O Campus Avancado Carmo de Minas passou a existir em 13 de dezembro de 2013,
com o anuncio de sua instalacdo em entrevista coletiva a imprensa, realizada em Trés Cora-
cOes, a ser instalado num antigo prédio da Unido, onde funcionou, na década de 1970, a Fun-
dacdo Nacional do Bem-Estar do Menor (Funabem). O imovel compreende um terreno cuja
area é maior que 10,5 hectares. Com o apoio e parceria da Prefeitura Municipal de Carmo de
Minas, uma ala da construgdo com oito salas de aula e o bloco administrativo foi reformada. A
oferta de cursos foi iniciada em marco de 2014. Atualmente, o Campus Avancado Carmo de
Minas esta vinculado administrativamente a Reitoria, em Pouso Alegre, sendo oferecidos cur-
so0s técnicos subsequentes e integrado ao Ensino Médio.

O primeiro processo seletivo foi para o Curso Técnico em Informética na modalidade
Subsequente, considerando-o como um curso base, ja que a informatica é 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 Educagdo de Carmo de
Minas, com a constituicdo de uma turma de 30 discentes. Ressalta-se 0 apoio irrestrito da
Prefeitura Municipal na cessdo de espacgo fisico e apoio, tanto na Secretaria Municipal de
Educacgéo quanto na Escola Municipal Coronel Cornélio Dias de Castro, para realizacdo das
atividades administrativas e educacionais até dezembro de 2015, quando ocorreu a mudanga
para a sede do Campus.

As acdes do Campus Avancado Carmo de Minas estendem-se também a oferta de
educacéo profissional por meio do Pronatec e Cursos de Formacao Inicial e Continuada (FIC)
nos municipios da regido do Circuito das Aguas, onde o IFSULDEMINAS possui Centros de

Referéncia em Cruzilia, Itanhandu e Andrelandia.
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5 APRESENTACAO DO CURSO

O Projeto Pedagdgico de Curso (PPC) discorre sobre a implantacdo do Curso
Técnico em Alimentos Subsequente no IFSULDEMINAS — Campus Avancado Carmo de
Minas, contextualizado para 0 municipio de Carmo de Minas e regido, atendendo a Resolucéo
n°® 6, de 20 de setembro de 2012, que define as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio e também da Resolucdo n° 73, de 17 de
dezembro de 2015, que dispBe sobre a Aprovacdo das Normas Académicas dos Cursos
Subsequentes da Educacdo Técnica Profissional de Nivel Méedio.

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
organizacgdes. Abrange acdes de planejamento, fabricacdo e manipulacdo, analise da qualidade
e gerenciamento de pessoas e processos, referentes a negdcios e servigos presentes em
organizacfes publicas ou privadas de todos os portes e ramos de atuacdo do segmento
alimenticio, abrangendo toda a cadeia produtiva.

Pertence ao Eixo Tecnoldgico Producdo Alimenticia, que desenvolve o conhecimento
do processamento e conservagdo de matérias-primas, produtos e subprodutos da industria
alimenticia e de bebidas; da higienizacdo dos alimentos, equipamentos e locais de
processamento; da realizacdo de analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais;
envolvendo atividades de planejamento de producdo, coordenacdo de pessoal, controle e
correcdo de desvios nos processos manuais e automatizados; além do acompanhamento da
manutencdo de equipamentos, da calibracdo de instrumentos, do desenvolvimento de novos
produtos e processos, e do cumprimento da legislacéo.

Destaca-se na organizacdo curricular uma diversidade de disciplinas que permitem
desenvolver nos discentes a atuacdo profissional ética, o empreendedorismo, a aplicacdo da
legislacdo do setor, a protecdo ao meio ambiente, além da capacidade de trabalhar em equipes
com iniciativa, criatividade e sociabilidade.

O IFSULDEMINAS — Campus Avancado Carmo de Minas percebe a importancia de
uma rede vinculada as matrizes produtivas locais e regionais, capaz de articular a educagéo
profissional a formacéo propedéutica, com a possibilidade de oferta verticalizada — do ensino
médio ao ensino superior — na perspectiva de uma formacao para a cidadania, reconhecendo o
papel estratégico da educacgdo profissional nas politicas de incluséo social.

O curso foi analisado e proposto a partir da demanda e da necessidade de formar
profissionais para atuarem em varios segmentos, dos quais se destacam a producao de café,

laticinios e doces, além das envasadoras de agua mineral. O conhecimento técnico em
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alimentos possibilita ao egresso a insercdo em empresas do setor do agronegocio, em
indUstrias, em laboratérios e outros tipos de instituicdes, tanto em atividades produtivas,
quanto analiticas e de gestéo.

A regido do Circuito das Aguas destaca-se por seu potencial turistico como mercado
consumidor de servigos e produtos alimenticios, pela oferta das aguas minerais e pelo
potencial do agronegocio devido a disponibilidade de matérias-primas diversas, especialmente
café de alta qualidade, leite e frutas. Recentemente destacam-se, também, dentro da
fruticultura, a producdo de uvas vinicolas e de azeitonas no Sul de Minas Gerais, que vém
sendo processadas em vinhos e azeites de boa qualidade e bom preco (REIS, 2015;
TUPINAMBAS, 2015). O Campus Avancado 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 producédo agroindustrial e da alimentacdo relacionada ao turismo, fortalecendo
o0 desenvolvimento do Sul de Minas por meio da formacdo 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
bilhGes de ddlares, o pais ficou em 5° lugar no total de exportacGes do agronegdcio, incluindo
exportacdo de café em grdo, soja em grdo e matéria-prima. Considerando o total de alimentos
processados, o Brasil ficou na 72 posicdo do ranking, apesar de ser exaltado como grande
exportador do agronegécio. E necessario estimular a exportacdo de alimentos brasileiros
processados, que tém maior valor agregado (ABIA, 2010).

Entre as industrias de transformacéo, a de alimentos € uma das que mais se destaca no
cenario socioecondmico produtivo nacional. Com a evolugdo constante das empresas nesse
setor, ha a necessidade crescente de profissionais com dominio da ciéncia e tecnologia de
alimentos, bem como dos padrdes de qualidade e inocuidade na obtencdo 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).

O estudo Brasil Food Trends 2020 publicado pela Federacdo das Industrias do
Estado de Séo Paulo (Fiesp) e pelo Instituto de Tecnologia de Alimentos (Ital) em 2010
evidencia informacOes reveladoras e importantes sobre a industria de alimentos e de bebidas
na atualidade e projetadas para 0s proximos anos obtidas em mercados com 0s quais o Brasil

mantém importante intercambio comercial e cultural. A publicacdo indica que essas
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tendéncias ja chegaram ou chegardo no Brasil. Alimentos e bebidas é o setor que mais
emprega no pais — 20% do total de trabalhadores — sendo estratégico para o Brasil no cenério
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 alimentacdo 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).

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

v' O comprometimento com a escola bésica e publica, pautada no principio da incluséo®;

v O reconhecimento de que a realidade social deve ser tomada como ponto de partida e o
fator de cidadania como pano de fundo das a¢des educativas;

v A compreensdo de que a figura central de todo e qualquer processo educativo é o ser
humano com suas potencialidades;

v Aelaboracdo de uma estrutura curricular que favoreca o didlogo com diferentes campos de
conhecimento, possibilitando atualizag6es e discussdes contemporaneas;

v O carater permanente e sistematico do processo de avaliagdo, considerando as
singularidades dos sujeitos envolvidos no processo educacional.

Ressalta-se, ainda, a compreensdo de que a educacdo para a cidadania requer
conhecimento sobre as politicas inclusivas, sobre a dimenséo politica do cuidado com o meio
ambiente local, regional, global®e o respeito & diversidade. O curso tem um programa de
disciplinas que visam integrar os discentes a estas discussdes da atualidade para sua melhor
formacdo, favorecendo a transformacdo de atividades artesanais em negocios formais,
gerando maior renda para as familias e a regido.

Essencial a organizagéo curricular do curso, os seguintes temas sdo desenvolvidos
para complementar a formacgdo técnica do discente: ética, desenvolvimento sustentavel,
consciéncia ambiental, estimulo ao empreendedorismo, normas técnicas e de seguranca, além

da capacidade de compor equipes, atuando com iniciativa, criatividade e sociabilidade.

6 JUSTIFICATIVA

Com a finalidade de atender as exigéncias da sociedade moderna, que busca

Conf. Decreto 7.611/2011. Dispde sobre a educagdo especial, o atendimento educacional especializado e da
outras providéncias.
“Conf. Resolugo n° 2/2012. Estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacio Ambiental.
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profissionais com formac&o tecnologica, o IFSULDEMINAS oferece o Curso Técnico em
Alimentos Subsequente aplicando 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 Resolugdo n° 73/2015, do
IFSULDEMINAS. Outros aspectos também justificam a oferta do Curso Técnico em
Alimentos Subsequente, tais como a economia e as atividades desenvolvidas na regiéo.

O municipio de Carmo de Minas possui cerca de 15 mil habitantes, um indice de
Desenvolvimento Humano — IDH proximo & média da regifo, e um Indice de
Desenvolvimento da Educacdo Bésica — IDEB acima da média do Estado de Minas Gerais.
Contribuindo com cerca de 5% do PIB da regido, sendo destaque a area agropecuaria, o
municipio faz parte do cenario nacional na producdo dos bens que mais lIhe conferem
prestigio — o café e o gado leiteiro da raca girolando.

A caracteriza¢do econdmica regional se baseia no café, &gua e montanha, sendo os
dois ultimos ligados ao turismo. A regido € grande produtora de café, principalmente Carmo
de Minas, pois apresenta um microclima excelente para a producdo de cafés finos.

Hoje, o turismo ligado as aguas permeia a regido e as cidades oferecem infraestrutura
turistica. As fontes de agua provém da Serra da Mantiqueira que, preservando boa parte da
mata atlantica, privilegia os municipios com outros atrativos: casardes historicos, parques,
termas, pracas e turismo de montanha e de aventura.

Véarios municipios relacionados na area 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 producdo de leite e derivados, como queijos e requeijdo, visando ao
turismo dessa regido. Toda essa produgdo requer padrbes de qualidade e seguranga ao
consumo que podem ser alcancados ou aperfeicoados pelo conhecimento dos técnicos em
alimentos, contribuindo para agregar valor aos produtos.

Destaca-se que a regido é grande produtora de ovos. Duas grandes granjas de ovos do
Sul de Minas encontram-se em Itanhandu. A producéo de doces e geleias é marcante em Sao
Lourenco, e em Carmo de Minas ha uma fabrica de doces organicos. Nos ultimos anos vem
ganhando forca e notoriedade a producédo 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 relacdo a microrregido, S80 Lourenco apresenta 0 maior numero de
estabelecimentos comerciais e na area de servi¢cos. Os municipios de Carmo de Minas e

Itanhandu apresentam o maior nimero de empregados na area de agropecuaria. Os municipios
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de Trés CoracOes, Sdo Lourenco, Pouso Alto e Passa Quatro sdo os maiores empregadores na
area da industria de produtos alimenticios, bebidas e &lcool etilico. Em Trés Coragdes iniciou-
se 0 projeto vinicola da regido no ano 2000. A previsdo € que o Sul de Minas produza 5.000
garrafas de vinho por hectare até 2016, totalizando uma fabricacéo de 750.000 litros por ano.

A economia dessa regido do Estado estd calcada na producdo agricola e
agroindustrial, tendo o café como base produtiva e maior gerador de emprego e renda. O
Campus Avancado Carmo de Minas, por estar inserido estrategicamente nessa area produtiva,
tem como meta oferecer ensino, pesquisa e extensdo voltados para a essa realidade, formando
profissionais qualificados para atuarem nas empresas do segmento alimenticio. Ha grande
quantidade de matéria-prima a ser transformada e, havendo comprovada demanda para 0s
produtos, o Instituto procura contribuir com o incremento da producdo agroindustrial, e
consequente desenvolvimento do Sul de Minas, por meio da formacdo 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.

Empregost Total de estabelecimentos
Localidade
IndUstrias? | Agropecudria3 Total IndUstrias? | Agropecudria®
Alagoa 13 24 37 4 14
Baependi 33 490 523 20 194
Cambuquira 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
Conceicédo 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
Jesuénia 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
S&o Lourencgo 417 65 482 64 44
S80 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

1 NUmero de empregos formais — 1° de janeiro, 2014. 2Industria de produtos alimenticios, bebidas e alcool
etilico.3Agricultura, silvicultura, criacdo de animais, extrativismo vegetal, caca e pesca...
Fonte: Ministério do Trabalho e Emprego - MTE.

Tabela 1 — NUmero de empregos e total de estabelecimentos na industria de alimentos e
agropecuaria em municipios da area de abrangéncia do IFSULDEMINAS — Campus
Avancgado Carmo de Minas
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Nos dados da Tabela 1 destacam-se municipios do Circuito das Aguas e outros
proximos ao Campus Avancado 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 0s egressos
podem expandir suas fronteiras de atuacdo em nivel nacional.

Atualmente, constata-se que a industrializacdo de produtos de origem animal e
vegetal em agroindustrias é uma das alternativas mais promissoras dentro do atual contexto,
pelo que se chama de “agregar valores” aos produtos in natura da agricultura do pais e da
regido de insercdo da Instituicdo. Além da agregacdo 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, 0 acesso a uma parcela maior da
sociedade a estes produtos, repercutindo na melhoria das condicdes de vida das populacdes.

A industria alimenticia precisa atender a necessidade de adequacdo do processo de
transformacéo a legislacéo, o que demanda um efetivo acompanhamento e controle em todas
as fases: na aquisicdo, conservacdo e armazenamento da matéria-prima e produtos finais; na
higiene (limpeza e sanitizacdo) dos alimentos e da producdo; durante a fabricacdo e na
elaboracdo de novos produtos; na avaliacdo da qualidade através de analises microbioldgicas
e bromatoldgicas 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 Avancado Carmo de Minas conta com corpo docente
qualificado. A infraestrutura para o desenvolvimento de aulas expositivas e experimentais
vem sendo implantada e contara com laboratérios adequados as aulas praticas. Também estdo
em fase de reforma, construcdo e ou aquisi¢do a estrutura de apoio (cantina, auditério, quadra
de esportes), visando a melhor formagdo de profissionais da area 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-a capaz de suprir as necessidades técnicas e
legais do processamento da matéria-prima para a producdo de alimentos, realizar o controle
de qualidade atraves de analises laboratoriais, garantir a qualidade do produto final,
recomendar a destinacdo correta aos residuos através de tratamentos adequados, e ainda, ter
perfil empreendedor que permita consolidar o proprio negécio.

Diante do exposto, tem-se a conviccao 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
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Minas Gerais, contando com corpo docente especializado e a estrutura voltada para esse fim.

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-tecnoldgicos 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
desenvolver e aplicar a ciéncia e tecnologias viaveis e seguras na obtencdo de alimentos para
0 consumo humano e ainda serem responsaveis e comprometidos com os principios da ética,
da sustentabilidade ambiental, do desenvolvimento social e com a qualidade técnica de seu
trabalho.

7.2 Objetivos Especificos
Os objetivos especificos do Curso Técnico em Alimentos Subsequente sao:

e Formar profissionais de nivel médio para atuar em todas as circunstancias nas quais se
desenvolvam atividades de fabricacdo, industrializacdo, manipulacdo, desenvolvimento e pes-
quisa de alimentos, dentro dos principios de higiene e seguranca do trabalho;

¢ Propiciar situacdes de ensino e aprendizagem para aquisi¢do de competéncias laborais,
em consonancia 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;

e Conscientizar o profissional Técnico em Alimentos da necessidade de aprimorar cons-
tantemente seus conhecimentos e habilidades, através de formacdo continua;

e Promover profissionalizacao e qualificacdo em tecnologia, garantia e controle de qua-
lidade de alimentos;

o Desenvolver a¢des de estimulo a iniciativa e criatividade na area de processamento e
qualidade de alimentos;

e Desenvolver a capacidade de adequacdo permanente a novas técnicas e tecnologias la-
boratoriais, de producéo e de qualidade, reconhecendo e aplicando a legislacdo vigente;
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e Oportunizar uma formacéo profissional que estimule e promova o empreendedorismo;
e Proporcionar a formacdo de competéncias gerais como cooperagdo e trabalho em
equipe, visdo de mundo ampla e global, capacidade de lidar com incertezas e davidas,

capacidade de inovacgéo, dentre outras.

8 FORMAS DE ACESSO

A selecdo de candidatos ao ingresso no curso € realizada mediante Exame de Selecédo
adotado pelo IFSULDEMINAS, podendo ingressar por processo seletivo para ocupacdo de
vagas regulares e remanescentes, transferéncia ex officio e outras formas, conforme a
legislacdo vigente e resolucGes internas do CONSUP. As transferéncias internas e externas sao
condicionadas pela disponibilidade de vagas no curso pretendido, compatibilidade curricular e
aprovacdo em teste de conhecimentos. A transferéncia ex officio estd condicionada a
compatibilidade curricular e a comprovacdo de que o interessado ou o familiar do qual o
interessado depende teve o local de trabalho alterado por remocéo ou transferéncia, conforme
a Lei N°9.536, de 11 de dezembro de 2005. (p.72).

Para as vagas de ingresso no IFSULDEMINAS serdo consideradas as acgdes
afirmativas constantes na legislacéo brasileira e aquelas de ampla concorrénciat.

Para inscrever-se no Curso Técnico em Alimentos Subsequente oferecido pelo
IFSULDEMINAS, o candidato devera ter concluido o Ensino Médio, em acordo com a
Resolucdo CNE n? 6/2012, com parecer CNE/CEB N°11/2012 e ainda conforme previsto no
edital de selecéo.

O curso funcionara no periodo noturno, sendo oferecidas 30 vagas por turma. O
candidato que se considerar carente podera solicitar avaliacdo socioeconémica para fins de
isencdo da taxa de inscricdo. O critério de matricula, trancamento de curso e demais
procedimentos seguirdo as normas previstas na Resolucdo n° 073/2015 do IFSULDEMINAS.
O periodo de matricula e rematricula sera definido no Calendario Escolar do Campus,
conforme Resolugdo Consup 046/12.

Em atendimento a Lei n°® 12.711, de 29 de agosto de 2012, regulamentada pelo Decreto
7.824/12 e Portaria Normativa 18/2012, do total das vagas ofertadas, 50% (cinquenta por
cento) serdo reservadas a inclusdo social pelas vagas de acao afirmativa para candidatos que
tenham cursado integralmente o Ensino Fundamental em escolas publicas, respeitando-se a
proporcdo minima de autodeclarados pretos, pardos e indigenas do ltimo censo do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) para o estado de Minas Gerais. Os outros 50%
serdo destinados a ampla concorréncia, sendo que, destes, 5% serdo reservados para

candidatos com deficiéncias, comprovadas por laudo, conforme estabelecido no Decreto
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5.296/2004 e na Lei 12.674/12.

9 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO E AREAS DE ATUACAO

O Tecnico em Alimentos € um profissional da area de quimica, habilitado para atuar
em industrias de alimentos e bebidas; entrepostos de armazenamento e beneficiamento,
laboratorios, institutos de pesquisa e consultoria; 6rgédos de fiscaliza¢do sanitéria e prote¢éo ao
consumidor; industria de insumos para processos e produtos.

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

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

v" A capacidade de realizar analises e inspec0es, coletar e organizar dados, analisa-los e em-
prega-los como apoio para a tomada de decisdes tanto quanto aos padrdes de qualidade e
seguranca dos produtos quanto a necessidade de planejamento e controle da producéo;

v O uso das tecnologias visando garantir e otimizar a producéo e manipulacao de alimentos
adequados ao consumo humano, reduzindo desperdicios e tratando adequadamente o0s resi-
duos;

v A busca pela adequacdo de infraestrutura, pelo aperfeicoamento pessoal e apoio a capacita-
¢ao 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 informacéo suficiente e adequada aos consumidores;

v" A escolha criteriosa de embalagens e sistematicas de higienizagdo que favorecam a estabi-

lidade do alimento durante sua vida (til;
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v" A consciéncia da necessidade de desenvolver sua capacidade empreendedora e de iniciati-
va, buscando alternativas e oportunidades de trabalho nos diversos setores da producdo de
alimentos ou na conducgéo do proprio negocio;

v" A cooperacdo, os valores de responsabilidade social, justica e ética profissional, aplicando
a comunicagéo, 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
situacOes presentes no ambiente organizacional, dentro e fora da empresa;

v O incentivo a inovacgdo, a criatividade e a mudanca no processo produtivo e servicos pres-
tados pela empresa;

v A aplicacdo e cumprimento das legislac6es, com foco na protecdo da qualidade, legalidade

e inocuidade dos produtos e o respeito ao meio ambiente.

10 ORGANIZAQAO 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.

A matriz curricular do Curso Técnico em Alimentos Subsequente é composta por 26
(vinte e seis) disciplinas obrigatorias e 1 (uma) disciplina optativa. Os conteudos curriculares
sdo apresentados de forma interdisciplinar entre as areas de estudo, possibilitando ao discente
a aquisicao de uma visdo integrada e articulada das areas de atuacdo da Producdo Alimenticia.
Esta organizada em regime semestral, com carga horéria total de 1.390 horas, de acordo com
0s parametros curriculares nacionais de educagdo profissional. Observa-se que para 0
cumprimento do Decreto n.° 5.626/2005 inseriu-se na matriz curricular a disciplina de Lingua
Brasileira de Sinais — LIBRAS como optativa.

O curso Tecnico em Alimentos, modalidade subsequente, esta estruturado em 04
semestres, sendo oferecido a quem tenha concluido o Ensino Médio. As aulas terdo duracéo
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 horaria prevista e 0 estagio
supervisionado obrigatério, o estudante recebera o diploma de Técnico em Alimentos.

A Matriz Curricular devera ser revista e/ou alterada sempre que se verificar, mediante
avaliacdes sistematicas, defasagens entre o perfil de conclusdo do curso, seus objetivos e sua

organizacdo curricular frente as exigéncias decorrentes das transformacdes cientificas,
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tecnoldgicas, sociais e culturais.

A temética RelacBes Etnico-raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-
Brasileira e Indigena sera trabalhada de forma integrada com a disciplina Lingua Portuguesa
por meio da compreenséo, interpretacdo oral, escrita e da intertextualidade de diversos tipos e
géneros textuais. Buscar-se-80 textos cujas tematicas abordem aspectos da histdria e da
cultura que caracterizam a formacdo da populagdo brasileira a partir desses dois grupos
étnicos, compreendendo o estudo da histéria da Africa e dos africanos; a luta dos negros e dos
povos indigenas; a cultura negra e indigena brasileira; e 0 negro e o indio na formacao da
sociedade nacional, resgatando as suas contribuicGes nas areas social, econémica e politica,
pertinentes a histdéria do Brasil. A abordagem atende as legislacdes vigentes: Lei n® 10.639 de
09/01/2003; Lei n° 11.645 de 10/03/2008; Resolucdo CNE/CP n° 01 de 17/06/2004.

Essa tematica também sera abordada em eventos promovidos pelo Campus Avancado
Carmo de Minas ou pelo IFSULDEIMNAS, e ainda em projetos de pesquisa e ou extens&o,
tais como Festival de Arte e Cultura, Dia da Cultura, Semana Nacional do Livro e da
Biblioteca e Dia da Consciéncia Negra.

Em atendimento ao Decreto n° 5.626/2005, a oferta da disciplina Libras (Lingua
Brasileira de Sinais) é obrigatéria em todos os cursos. Nesse sentido, 0 respectivo curso a
ofertard como optativa, num total de 30 horas aulas, sendo facultado ao discente matricular-se
ou ndo na disciplina.

A Educacdo Ambiental € trabalhada por meio da combinacdo de transversalidade e
de abordagem nos componentes curriculares “compreendendo-a como processos por meio dos
quais os individuos e a coletividade constroem valores sociais, conhecimentos, habilidades,
atitudes e competéncias voltadas para a conservagdo 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, ao Decreto n° 4.281 de 25/06/ e Resolucdo CP/CNE N° 2/2012. A
tematica é trabalhada mais especificamente nas disciplinas Aproveitamento de Residuos e
Subprodutos, Gestdo Organizacional e Empreendedorismo e Segurancga do Trabalho, além de
poder ser abordada em projetos de pesquisa e extensdo, palestras, analise filmica e eventos
promovidos pelo Campus.

Os conhecimentos concernentes a Educagdo em Direitos Humanos serdo tratados de
maneira mista, combinando transversalidade e interdisciplinaridade, especificamente nas
disciplinas de Seguranca do Trabalho e Lingua Portuguesa, tendo “como objetivo central a
formacdo para a convivéncia e para a vida, no exercicio cotidiano dos Direitos Humanos
como forma de organizacdo social, politica, econdémica e cultural nos niveis regionais,

nacionais e planetarios” para atender a Resolugdo n° 1, de 30/05/2012 das Diretrizes
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Nacionais para Educacdo em Direitos Humanos. Palestras, projetos de extensdo, analises
filmicas e eventos programados no Calendario Escolar abordardo a Educacdo em Direitos
Humanos em momentos oportunos. E ainda, com a finalidade de promover a educacéo para a
mudanca e a transformacéo social, essa tematica sera trabalhada no ambito de todo processo
educacional por meio da participacdo ativa dos discentes na gestdo democratica do Campus e
pela participacdo em érgdos colegiados.

Para favorecer o processo ensino aprendizagem, promovendo o nivelamento dos
estudantes, sdo oferecidas as disciplinas Fundamentos de Quimica e Lingua Portuguesa, além
do atendimento regular ao discente fora do horario de aula. As disciplinas técnicas terdo aulas
praticas ministradas nos laboratérios do Campus Avancado Carmo de Minas na proporcéo
demonstrada na Tabela 2. Cada professor das disciplinas é responsavel pela preparacéo e
realizacéo das aulas praticas, conforme descrito em seus planos de aula.

Havera atendimento aos estudantes com necessidades educacionais especiais, inclusive
com adaptacdo curricular, e a oferta de disciplinas optativas e eletivas, quando necessario. O
curriculo sera adaptado com apoio do NAPNE e da equipe pedagogica do Campus.

Visitas técnicas poderdo ser utilizadas para complementar a formacdo do aluno,
permitindo o contato deste com situacOes reais de trabalho. Tais visitas serdo organizadas
considerando a escolha de empresas com atividades relacionadas ao contetdo abordado no
semestre letivo. Os professores sdo 0S responsaveis por organizar as Vvisitas técnicas,
respeitando as condicGes estabelecidas pelo Campus referentes ao transporte, hospedagem e

alimentacdo dos estudantes, quando necessario.

10.1 Atividades de Ensino, Pesquisa e Extensao
Atividades de ensino, pesquisa e extensdo sdo trabalhadas propiciando a interacéo
entre docente e discentes na busca de uma consciéncia critica individual e coletiva. Para isso,
as técnicas e procedimentos utilizados se baseiam na promoc¢éo de discussdes, interacdes e
seminérios, na analise reflexiva da realidade, na observacdo, na exposicdo de conceitos
relacionando teoria e pratica, no exercicio da solucdo de problemas, no incentivo a pesquisa,
entre outros. Para tanto, os esforcos e as agdes estdo focados em:
v" Propiciar a construcdo do conhecimento em detrimento da transmisséo de saberes, a partir
do contexto social e de trabalho dos discentes, na busca do processo acéo-reflexdo-acéo;
v" Utilizar a perspectiva da interdisciplinaridade para a abordagem e construcdo dos conteu-
dos, visando a investigacao e a solucéo dos problemas com vistas as demandas de merca-
do;
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v' Possibilitar a avaliacdo participativa com troca de experiéncias entre discentes, professo-
res 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 relatorios,
seminarios, workshops e projetos sob o acompanhamento e supervisdo de um professor.

Outras atividades complementam a formacéo propedéutica dos discentes, como
Festival de Arte e 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.

10.2 Representacdo grafica do perfil de formacao

A distribuicdo do conteddo de formacdo geral, especifica e optativa do Curso
Técnico em Alimentos Subsequente atende a legislacdo especifica e estd representada na
Figura 2 e Figura 3.

Componentes Curriculares

1° Semestre 2° Semestre 3° Semestre 4° Semestre
Analise de Alimentos Analise Sensorial Controle de Qualidade Aproveltamento ik
Residuos e Subprodutos
. Aspectos Nutritivos e Gestdo Organizacional e . .
Fundamentos de Quimica Rotulagem de Alimentos Empreendedorismo Garantia da Qualidade
Informatica Aplicada Embalagens ngle_ne no,S_etor Gestdo de Projetos e
Alimenticio Custos
. . . Maquinas, Equipamentos,
Mlcro_b 19T E Quimica de Alimentos Processos e Operages Seguranca do Trabalho
Alimentos o
Unitarias
Tecnologia de Alimentos Lingua Portuguesa Tecp pll de,Graos, Seminario
Raizes e Tuberculos
. . Tecnologia de Leite e Tecnologia de Carnes,
TG O 62 B aE s Derivados Pescados e Derivados
Tecnologia de Frutase | Tecnologia de Produtos | Tecnologia de Panificacdo
Hortalicas Apicolas e Ovos e Pastificio
Estagio Curricular Obrigatério

Libras (Lingua Brasileira
de Sinais)

Fonte: Elaborado pelos autores

Figura 2 — Representacdo gréfica semestral do Perfil de Formag&o do Curso Técnico em
Alimentos Subsequente por componente curricular
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Disciplinas Carga horaria (h) | Proporcionalidade (%0)
Disciplinas obrigatorias de formacéo especifica (h) 1.020 73,4
Disciplinas obrigatorias de formacao geral (h) 180 12,9
Estagio Curricular (h) 160 11,5
LIBRAS — optativa (h) 30 2,2
Total (h) 1.390 100

Fonte: Elaborado pelos autores

Figura 3 — Representacéo grafica global do Perfil de Formacdo do Curso Técnico em
Alimentos Subsequente por carga horéria

10.3 Matriz Curricular

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

1° semestre

Componentes Curriculares Aulas Se- | Aulas Semes- TR
manais (n°) trais (n°) S (L)
T P TT
Anélise de Alimentos 4 80 36 24 60
Fundamentos de Quimica 4 80 36 24 60
Informética Aplicada 4 80 36 24 60
Microbiologia de Alimentos 4 80 36 24 60
Tecnologia de Alimentos 4 80 36 24 60
Total 20 400 162 138 300
2° semestre
Componentes curriculares Aulas Se- | Aulas Semes- CEITEE OIS
manais (n°) trais (n°) s ()
T P TT
Anélise Sensorial 4 80 36 24 60
Aspectos Nutritivos e Rotulagem Alimentos 2 40 18 12 30
Embalagens 2 40 18 12 30
Lingua Portuguesa 2 40 18 12 30
Quimica de Alimentos 4 80 36 24 60
Tecnologia de Bebidas 2 40 18 12 30
Tecnologia de Frutas e Hortaligas 4 80 36 24 60
Total 20 400 144 156 300
3° semestre
Componentes Curriculares Aulas Se- | Aulas Semes- G MO S
manais (n°) trais (n°) mestral (h)
P TT
Controle de Qualidade 2 40 18 12 30
Gestdo Organizacional e Empreendedorismo 2 40 18 12 30
Higiene na Industria de Alimentos 4 80 36 24 60
Maquinas, Equipamentos, Processos e OperacBes Unitarias 2 40 18 12 30
Tecnologia de Graos, Raizes e Tubérculos 4 80 36 24 60
Tecnologia de Leite e Derivados 4 80 36 24 60
Tecnologia de Produtos Apicolas e Ovos 2 40 18 12 30
Total 20 400 144 156 300

Componentes Curriculares

40 semestre

Aulas Sema- | Aulas Semes- |

Carga horaria
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nais (n°) trais (n°) semestral (h)
T P TT
Aproveitamento de Residuos e Subprodutos 2 40 18 12 30
Garantia da Qualidade 4 80 36 24 60
Gestdo de Processos e Custos 2 40 18 12 30
Seguranca do Trabalho 2 40 18 12 30
Seminario 2 40 18 12 30
Tecnologia de Carnes, Pescados e Derivados 4 80 36 24 60
Tecnologia de Panificagdo e Pastificio 4 80 36 24 60
Total (h) 20 400 144 156 300
Total da carga horéaria do curso - 594 606 1.200
LIBRAS — Optativa - - 30
Estagio Curricular Obrigatério - - 160
TOTAL DO CURSO (h) 1.390
Carga Horaria Profissional - - 1.080
Carga Horaria Diversificada - - 120
Carga Horaria Optativa - - 30
Estégio Curricular - - 160
Total da Carga Horaria do Curso - - 1.390

T: teérica - P:pratica - TT: total

Tabela 2 — Matriz Curricular do Curso Técnico em Alimentos Subsequente
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11 EMENTARIO
Os quadros a seguir apresentam as ementas das disciplinas para o Curso Técnico em

Alimentos Subsequente.

11.1 Ementas para o Modulo |

Quadro 2 - Analise de Alimentos

Nome da Disciplina: Analise de Alimentos Semestre: 1
Carga Horaria: 60 h | Tedrica: 36 h | Pratica: 24 h Aulas/semana: 4
Ementa:

Introducdo a andlise de alimentos; normas basicas de seguranca no laboratério; vidrarias,

materiais e equipamentos usados no laboratorio; conceitos basicos de matematica; técnicas de

medidas de volume; preparo e padronizacdo de solugfes; composicdo centesimal de alimentos.

Metodologia da realizacdo de analises basicas: determinacdo de pH, solidos soluveis e acidez

tituldvel em alimentos; anélises de cor.

Bibliografia Basica:

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

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

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

Bibliografia Complementar:

FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de alimentacdo coletiva
I. S&o Paulo: Varela, 2002.

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

INTERNATIONAL FOOD INFORMATION SERVICE (IFIS). Dicionario de ciéncia e
tecnologia dos alimentos. Sdo Paulo: Roca, 20009.

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

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

Quadro 3 — Fundamentos de Quimica

Nome da Disciplina: Fundamentos de Quimica Semestre: 1
Carga Horaria: 60 h | Tedrica: 36 h | Prética: 24 h Aulas/semana: 4
Ementa:

Abordagem conceitual dos principios fundamentais da quimica e sua interface com a area de ali-
mentos. Estados fisicos e dispersos da matéria. Tabela periodica, ligagbes quimicas. Forgas de
interacdo interatdmicas e intermoleculares. Conceito de radioatividade. Estequiometria, calculos e
aplicacdes em alimentos. Identificacdo das func¢des organicas, suas nomenclaturas e aplicabilidade
em alimentos. Forgas atrativas intermoleculares e propriedades fisicas de compostos organicos.
Analise conformacional e isomeria. Conceitos e exemplos de reacdes de equilibrio acido-base,
oxidacdo, hidrolise, esterificacdo, saponificagdo, solubilidade.

Bibliografia Basica:

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

HARRIS, Daniel C. Analise quimica quantitativa. Sdo Paulo: Editora: LTC. ed. 8. 2012.
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SKOOG, Douglas A.; CROUCH, Stanley R., HOLLER, F. James, WEST, Donald M.
Fundamentos de quimica analitica. 9 ed. S&o Paulo: Cengage Learning, 2014.

Bibliografia Complementar:

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

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

GOMES, José Carlos; OLIVEIRA, Gustavo Fonseca. Analises fisico-quimicas de alimentos.
Vicosa: UFV, 2011.

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

MORITA, Tokio; ASSUMPCAO, Rosely M. V. Manual de solugdes, reagentes e solventes:
padronizacdo, preparacao, purificacdo, indicadores de seguranca e descarte de produtos
quimicos. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Blucher, 2007.

Quadro 4 - Informatica Aplicada

Nome da Disciplina: Informatica Aplicada | Semestre: 1
Carga Horéaria: 60 h | Teorica: 36 h | Prética: 24 h | Aulas/semana: 4
Ementa:

Introducdo aos Sistemas Computacionais, principais conceitos de hardware e software. Introducéo
a Sistemas Operacionais e operacao de aplicativos, arquivos e diretdrios. Pacote de aplicativos para
escritorio: recursos do editor de textos para criagdo e formatacao correta, conforme sua aplicagéo;
recursos de planilhas eletrénicas para construcdo de planilhas com propriedades matematicas.
Formulas com operadores logicos, aritméticos e relacionais. Funcbes e criacdo de gréaficos;
Apresentacdes personalizadas com o uso de slides, transicdes, animacdes, graficos e figuras.
Introducdo e funcionamento de aplicativos em nuvem (Internet): uso de suas principais ferramentas
para estudo, pesquisa, compartilhamento e colaboracdo. Nocbes de seguranga na operacdo do
computador, uso seguro do sistema e da Internet.

Bibliografia Béasica:

MANZANO, José Augusto Navarro Garcia. BROFFICE.ORG 3.2.1. S&o Paulo: Erica, 2010.

MANZANO, José Augusto Navarro Garcia. Microsoft Windows 7 Professional: guia Essencial
de Aplicacdo. Sio Paulo: Erica, 2010.

SIMAO, Daniel Hayashida. Libreoffice Writer 4.2: Dominando as Planilhas. Sdo Paulo: Viena,
2014.TORRES, Gabriel. Montagem de micros: para autodidatas, estudantes e tecnicos. Rio
de Janeiro: Nova Terra, 2013.

Bibliografia Complementar:

DUARTE, Mauro Aguiar. Libreoffice Cal: avangado. S&o Paulo: Viena, 2014.

MARCULA, Marcelo; FILHO, Pio Armando Benini. Informatica: conceitos e aplicacdes. 4 ed.
S4o Paulo: Erica, 2013

REIS, Wellington José dos. Libreoffice Writer 4.2: dominando as apresentacfes. S&o Paulo:
Viena, 2014.

REIS, Wellington José dos. Libreoffice Writer 4.2: manipulando textos com liberdade e precisao.
Sé&o Paulo: Viena, 2014,

VELOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. 9 ed. Rio de Janeiro: Campus:
Elsevier, 2014.

Quadro 5 - Microbiologia de Alimentos

Nome da Disciplina: Microbiologia de Alimentos \ Semestre: 1
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Carga Horaria: 60 h | Tedrica: 36 h | Prética: 24 h | Aulas/semana: 4

Ementa:

Conceitos de microbiologia geral; fatores que afetam o crescimento microbiano. Micro-
organismos indicadores e patogénicos; doencas veiculadas pelos alimentos. Deterioracdo
microbiana nos alimentos. Micro-organismos de interesse para a industria de alimentos.
Biotecnologia aplicada aos alimentos. Andlises e padrdes microbioldgicos de alimentos.

Bibliografia Basica:

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

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

RIBEIRO, Mariangela Cagnoni; SOARES, Maria Magali S.R. Microbiologia pratica: roteiro e
manual: bactérias e fungos. Sdo Paulo: Metha, 2000.

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.

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

PELCZAR JR, M.J. Microbiologia: conceitos e aplica¢fes. v. 1. Sdo Paulo: Makron Books, 2009.

SAAD, Susana Marta Isay; CRUZ, Adriano Gomes da; FARIA, José de Assis Fonseca.
Probidticos e prebiodticos em alimentos: fundamentos e aplica¢cdes tecnoldgicas. Sdo Paulo:
Varela, 2011.

Quadro 6 - Tecnologia de Alimentos

Nome da Disciplina: Tecnologia de Alimentos | Semestre: 1
Carga Horaria: 60 h | Tedrica: 36 h | Pratica: 24 h | Aulas/semana: 4
Ementa:

Conceitos e objetivos da tecnologia de alimentos. Métodos de conservacdo de alimentos.
Industrializacdo 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. S&o 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.

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

PHILIPPI, Sonia Tucunduva (Org.) Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da nutri¢do. 2.
ed. Barueri: Manole, 2014,
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11.2 Ementas para o Modulo 11

Quadro 7 - Analise Sensorial

Nome da Disciplina: Analise Sensorial | Semestre: 2
Carga Horéria: 60 h | Tedrica: 36 | Pratica: 24 | Aulas/semana: 4
Ementa:

Conceito, origem e importancia da andlise sensorial de alimentos. Propriedades sensoriais dos
alimentos. Elementos de avaliagdo sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e outros fatores que
influenciam na avaliacdo sensorial. Sabor, gosto, odor, textura e cor. Montagem e organizacao de
um laboratério de andlise sensorial. Painel sensorial: recrutamento, selecdo e treinamento de
julgadores. Aplicacbes de testes sensoriais. Métodos de andlise sensorial. Delineamentos
estatisticos. Atividades de laboratdrio de andlise sensorial como ferramenta para o desenvolvimento
de novos produtos e processos.

Bibliografia Bésica:

PALERMO, Jane Rizzo. Anélise sensorial: fundamentos e métodos. Sdo Paulo: Atheneu, 2015.

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

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

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, Wilma M. C; MONTEBELLO, Nancy di Pilla; BOTELHO, Raquel B. A; BORGO, Luiz
Antdnio. Alquimia dos Alimentos. Serie Alimentos e Bebidas. 3° edicdo. Editora Senac
Distrito Federal, 2015.

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

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

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

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

Quadro 8 - Aspectos Nutritivos e Rotulagem de Alimentos

Nome da Disciplina: Aspectos Nutritivos e Rotulagem de Alimentos Semestre: 2

Carga Horéria: 30 h | Tedrica: 18 | Prética: 12 | Aulas/semana: 2

Ementa:

Composicdo nutricional do alimento. Alimentos integrais, naturais, organicos, funcionais,
irradiados, transgénicos, alimentos para fins especiais, nutracéuticos, compostos alergénicos.
AlteragBes nutricionais no processamento de alimentos. Fatores antinutricionais. Rotulagem geral e
nutricional de alimentos. Legislagoes.

Bibliografia Basica:

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

CHADDAD, Maria Cecilia Cury. Rotulagem de alimentos: o direito a informacéo, a protecdo da
salde e a alimentacdo da populagdo 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:
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CAMARGO, Erika Barbosa; BOTELHO, Raquel Braz Assuncdo; ZANDONADI, Renata Puppin.
2. ed. Técnica dietética: selecao e preparo de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2012.

COSTA, Neuza Maria Brunoro; OLIVEIRA, Aluizio Borém de. Biotecnologia em saude e
nutricdo: como o DNA pode enriquecer os alimentos. Rio de Janeiro: Rubio, 2013.

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

JAPUR, Camila Cremonezi; VIEIRA Marta Neves Campanelli Marcal. Dietética aplicada na
producdo de refeicdes. 1 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012. Série Nutricdo e
Metabolismo.

SAAD, Susana Marta Isay; CRUZ, Adriano Gomes da; FARIA, José de Assis Fonseca. Probioticos
e prebioticos em alimentos: fundamentos e aplicacdes tecnoldgicas. Sdo Paulo: Varela, 2011.

Quadro 9 - Embalagens

Nome da Disciplina: Embalagens | Semestre: 2
Carga Horaria: 30 h | Tedrica: 18 h | Prética: 12 h | Aulas/semana: 2
Ementa:

Histérico, conceitos e funcdo das embalagens. Materiais de embalagens para
alimentos: termoplasticos, vidro, papel e metais. Sistemas e tendéncias de embalagens. Interacdes
entre embalagens e alimentos. Legislacdes 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: uma abordagem técnica de
desenvolvimento 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. (Colecdo
Embalagem)

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

MOORE, Grahan; TWEDE, Diana; COLES, Robert E. Nanotecnologia em embalagens. v. 2. Sdo
Paulo: Blucher, 2010. (Cole¢do Embalagem)

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

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

Quadro 10 - Lingua Portuguesa

Nome da Disciplina: Lingua Portuguesa | Semestre: 2
Carga Horaria: 30 h | Teérica: 18 h | Pratica: 12 h | Aulas/semana: 2
Ementa:

Linguagem e comunicacgdo: desenvolvimento de competéncias comunicativas na oralidade e na
escrita em contexto social, académico e profissional, segundo as qualidades da boa linguagem.
Variagdo linguistica, linguagem verbal e ndo verbal. Coesdo e coeréncia nos textos escritos.
Estratégias de leitura, producéo e recepcao de géneros textuais distintos. Aprimoramento linguistico
por meio dos processos de normatizacgao da lingua.

Bibliografia Bésica:
CEGALLA, D. P. Novissima gramatica da lingua portuguesa: novo acordo ortogréafico. 48. ed.
Séo Paulo: IBEP Nacional, 2010.
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GARCIA, O. M. Comunicacao 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. S&o Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar:

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

FIORIN, J. L.; SAVIOLI, F. P. Para entender o texto: leitura e redac&o. 17. ed. Sdo Paulo: Atica,
2008.

FIORIN, J. L.; SAVIOLI, F. P. LicBes de texto: leitura e redacéo. 5. ed. S&o Paulo: Atica, 2006.

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

MEDEIRQOS, J. B. Redagéo cientifica: a pratica de fichamento, resumos e resenhas. 11. ed. Séo
Paulo: Atlas, 20009.

Quadro 11 - Quimica de Alimentos

Nome da Disciplina: Quimica de Alimentos | Semestre: 2
Carga Horaria: 60 h | Tedrica: 36 h | Prética: 24 h | Aulas/semana: 4
Ementa:

Composicdo quimica dos alimentos: &gua, carboidratos, lipidios, proteinas, minerais, vitaminas,
enzimas, pigmentos naturais, toxicantes naturais, compostos formados durante o processamento de
alimentos, micotoxinas, metais pesados e residuos de pesticidas. Escurecimento ndo enzimatico;
oxidacdo de lipideos e outras alteracdes quimicas em alimentos durante o processamento e
armazenamento de alimentos.

Bibliografia Basica:

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

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

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

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, Jalio 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 o0 meio
ambiente. 5 ed. Porto Alegre: Grupo A — Bookman, 2012.

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

LEHNINGER, Albert Lester; NELSON, David Lee. Principios de bioquimica. 6. ed. Sdo 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 12 - Tecnologia de Bebidas

Nome da Disciplina: Tecnologia de Bebidas | Semestre: 2
Carga Horaria: 30 h | Tedrica: 18 h | Prética: 12 h | Aulas/semana: 2
Ementa:

Introducéo a tecnologia de bebidas. Tecnologias de producdo de bebidas ndo alcodlicas. Tecnologia
de bebidas alcoodlicas. Equipamentos. Insumos, aditivos e coadjuvantes. Processos de conservagao.
Embalagens. Inovacdes tecnologicas. Legislacoes e padroes de qualidade.

Bibliografia Basica:
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VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas alcoolicas: ciéncia e tecnologia. v. 1.S8o Paulo:
Edgar Blucher, 2010. (Série Bebidas).

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas néo alcoolicas: ciéncia e tecnologia. v. 2. Sdo
Paulo: Edgar Blucher, 2010. (Série Bebidas).

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Industria de bebidas: inovacao, gestdo e producao. v. 3.
Sao Paulo: Edgar Blucher, 2011. (Série Bebidas).

Bibliografia Complementar:

ALCARDE, André Ricardo. Cachagca: ciéncia, tecnologia e arte. Sdo 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. Classificacdo e degustacao do café. Brasilia: LK, 2007.

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

Quadro 13 - Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Nome da Disciplina: Tecnologia de Frutas e Hortalicas Semestre: 2
Carga Horaria: 60 h | Tedrica: 36 h | Prética: 24 h Aulas/semana: 4
Ementa:

Conceitos e classificacdo de frutas e hortaligas. Aspectos da fisiologia dos frutos e hortalicas.
Composicdo quimica e valor nutricional de frutas e hortalicas. Altera¢fes quimicas, bioquimicas e
microbioldgicas de frutas e hortalicas. Conservacao pds-colheita de frutas. Pré-processamento de
frutas e hortalicas. Técnicas de colheita, manejo e alteracdes pos-colheita. Processamento de
frutas e hortaligas. Padrdes de qualidade.

Bibliografia Basica:

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.

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

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.

Bibliografia Complementar:

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

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicéo e controle de
gualidade. Rio de Janeiro: Guanabara, 2011.

NOGUEIRA, Jose Guilherme Ambrosio; NEVES, Marcos Fava (Orgs). Estratégias para a
fruticultura no Brasil. 1. ed. S&o Paulo: Atlas, 2013.

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

SOUZA, Carmelinda Maria de; BRAGANCA, Maria da Graca Lima. Doces de Minas: a arte de
fazer doces. Vigosa: UFV, 2012.
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11.3 Ementas para o Modulo 111

Quadro 14 - Controle de Qualidade

Nome da Disciplina: Controle de Qualidade | Semestre: 3
Carga Horéaria: 30 h | Tedrica: 18 h | Pratica: 12 h | Aulas/semana: 2
Ementa:

Historia da evolucdo da qualidade. Diferenca entre Controle de Qualidade e Garantia da Qualidade.
Principios gerais do controle de qualidade. Padrbes e ferramentas da qualidade. Planos de
amostragem e noc¢des de controle estatistico de processo. Diagnosticos e monitoramentos do
cumprimento de requisitos de qualidade. Execucdo de coleta, organizacdo, descricdo, analise e
tratamento de dados analiticos, de processo e de produto. Elaboracdo de laudos, diagndsticos ou
relatorios.

Bibliografia Bésica:

INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR FOODS.
Microrganismos em Alimentos 8: utilizag&o de dados para avaliagdo do controle de processo
e aceitacdo de produto. Sdo Paulo: Blucher, 2014.

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

SELEME, Robson; TADLER, Humberto. Controle de qualidade: as ferramentas essenciais.
Curitiba: lbpex, 2008.

Bibliografia Complementar:

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

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

BERSSANETI, Fernando Tobal; BOUER, Gregorio. Qualidade: conceitos e aplicacdes e,
produtos, projetos e processos. S&o Paulo: Blucher, 2013.

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

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

Quadro 15 - Gestdo Organizacional e Empreendedorismo

Nome da Disciplina: Gestdo Organizacional e Empreendedorismo ]Semestre: 3
Carga Horéria: 30h | Tedrica: 18 h | Prética: 12 h |Aulas/semana: 2
Ementa:

Conceitos e importancia sobre uma eficiente Gestdo Organizacional; Formulacdo da Estrategia,
Tipo de estratégias (deliberada e emergente), Estratégias utilizadas pelas Empresas. Introducdo aos
conceitos empresariais basicos como: benchmarking, Merchandising, Core competence, Fatores
Criticos de Sucesso. Introdugdo e conceitos sobre Empreendedorismo. A importancia do
Empreendedorismo para o desenvolvimento socioeconémico. Estudos de caso de sucesso de
empreendedorismo.

Bibliografia Bésica:

CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. Rio de Janeiro:
Saraiva, 2008.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo transformando ideias em negocios. 3. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2008.

DECOURT, Felipe; NEVES, Hamilton da Rocha; BALDNER, Paulo Roberto. Planejamento e
gestdo estratégica. Brasilia: FGV, 2012.

Bibliografia Complementar:
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BARON, R.A.; SHANE, S.A. Empreendedorismo: uma visao do processo. Sdo Paulo: Thomsom
Learning, 2007.

DOLABELA, F. Oficina do empreendedor. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.

CERTO, S. C.; PETER, J. P; MARCONDES, R. C.; CESAR, A. M. R. Administracéo
Estratégica: planejamento e implantacao da estratégia. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do
Brasil, 2005.

MCKEAN, David. Estratégia: direto ao ponto. Séo Paulo: Saraiva, 2012.

CHIAVENATO, I. Administragéo nos novos tempos. 2. ed. Sdo Paulo: Elsevier, 2009.

Quadro 16 - Higiene na Industria de Alimentos

Nome da Disciplina: Higiene na Induastria de Alimentos | Semestre: 3
Carga Horaria: 60 h Teodrica: 36 h | Prética: 24 h | Aulas/semana: 4
Ementa:

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

Bibliografia Basica:

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

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.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacdo. 7. ed. S&o Paulo: Varela, 2014.

Bibliografia Complementar:

ANDRADE, Nelio José de. Higiene na industria de alimentos: avaliagdo e controle da adesdo e
formacao de biofilmes bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008.

CARELLE, Ana Claudia. Manipulagao e higiene dos alimentos. Sdo Paulo: Erica, 2014.

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

LOPES, Thiago Henrique et. al.. Higiene e manipulagao de alimentos. Curitiba: LT, 2012.

PINOTTI, Laura Marina (Orgs.). Ciéncia e tecnologia de alimentos: producéo e sustentabilidade.
Jundiai: Paco Editorial, 2014.

Quadro 17 - Maquinas, equipamentos, processos e operacdes unitarias

Nome da Disciplina: Maquinas, equipamentos, processos e operacdes unitarias | Semestre: 3

Carga Horaria: 60 h | Teérica: 18 h | Prética:12 h | Aulas/semana: 2

Ementa:

Equipamentos e operagOes de transporte de fluidos. Trocadores de calor. Balango de massa.
Caldeiras. Evaporadores. Reducdo de tamanho de sélidos. Principais operacfes e equipamentos
para: secagem, extracdo solido-liquido, extracdo liquido-liquido, destilacao.

Bibliografia Bésica:

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

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

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

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

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

DIAS, Luiza Rosaria Sousa. Operacdes que envolvem transferéncia de calor e de massa. Rio de
Janeiro, RJ: Interciéncia, 2009.

FOUST, Alan S. Principios das operacfes unitérias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, ¢1982.

CENGEL, Yunus A. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem pratica. Sdo Paulo:
McGraw-Hill, c2009.

Quadro 18 - Tecnologia de Graos, Raizes e Tubérculos

Nome da Disciplina: Tecnologia de Graos, Raizes e Tubérculos | Semestre: 3
Carga Horaria: 60 h | Tedrica: 36 h | Pratica: 24 h | Aulas/semana: 4
Ementa:

Importancia dos gréos, raizes e tubérculos na alimentagdo humana. Beneficiamento e
processamento de grdos, raizes e tubérculos. Matérias-primas oleaginosas vegetais:
beneficiamento, industrializacdo. Beneficiamento e industrializacdo do café. LegislacGes e padroes
de qualidade.

Bibliografia Bésica:

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

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.

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

Bibliografia Complementar:

ATHIE, Ivania; de PAULA, Dalmo Cesar. Insetos de gréos armazenados: aspectos bioldgicos e
identificacdo. 2 ed. S&o Paulo: Varela, 2002.

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

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

SANTOS, Adailson da Silva. Oleos essenciais: uma abordagem econdmica e industrial. S3o
Paulo: Interciéncia, 2011.

SANTOS, Fernando; BOREM, Aluizio; CALDAS, Celso (Ed.). Cana-de-aglcar, bioenergia,
acucar e etanol: tecnologias e perspectivas. 2. ed. rev. e ampl. Vigosa: Os Editores, 2012. 637
p. ISBN 978-85-60249-39-8 (broch.).

Quadro 19 - Tecnologia de Leite e Derivados

Nome da Disciplina: Tecnologia de Leite e Derivados | Semestre: 3
Carga Horaria: 60 h | Tedrica: 36 h | Prética: 24 h | Aulas/semana: 4
Ementa:

Legislacdo. Beneficiamento de leite. Caracteristicas dos equipamentos e métodos utilizados.
Efeitos do tratamento térmico sobre os constituintes do leite. Tecnologia geral de fabricacdo de
queijos. Tecnologia de fabricagdo de doce de leite. Tecnologia de leites fermentados. Tecnologia
de fabricacdo de manteiga. Leite em po.

Bibliografia Basica:
ORDONEZ, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto
Alegre: Artmed, 2005.
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TRONCO, Vania Maria. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 4 ed. Santa Maria:
UFSM, 2010.
BECKETT, Fiona. Queijos. Sdo Paulo: Publifolha, 2013.

Bibliografia Complementar:

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

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

FURTADO, M. M. Principais problemas dos queijos: causas e prevencdes. Sdo Paulo: Fonte
Comunicac0es, 2005.

ABREU, L. R. Processamento do leite e tecnologia de produtos lacteos. Lavras: UFLA/
FAEPE, 2005.

ANTUNES, A. J. Funcionalidade de proteinas do soro de leite bovino. 1 ed. Barueri: Manole
Ltda., 2003.

Quadro 20 - Tecnologia de Produtos Apicolas e Ovos

Nome da Disciplina: Tecnologia de Produtos Apicolas e Ovos | Semestre: 3
Carga Horéria: 30 h | Teérica: 18 h | Pratica: 12 h | Aulas/semana: 2
Ementa:

Definicdo, classificacdo, composicdo, inspecdo e tecnologia de mel, prépolis, geleia real, cera,
pblen e apitoxina. Definicdo, estrutura, classificacdo, composi¢do, inspecdo e tecnologia de ovos.

Bibliografia Basica:

ARAUJO, Wilma M. C; MONTEBELLO, Nancy di Pilla; BOTELHO, Raquel B. A; BORGO, Luiz
Antbnio. Alquimia dos Alimentos. Série Alimentos e Bebidas. 3° edicdo. Editora Senac
Distrito Federal, 2015.

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

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

Bibliografia Complementar:

COUTO, Regina HelenaNogueira; COUTO, Leomam Almeida. Apicultura: Manejo e Produtos.
3° ed. Jaboticabal: FUNEP, 193p. 2006.

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

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

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

PINHEIRO, Antdnio Lelis; CANDIDO, José Flavio. As arvores e a apicultura. Vicosa, MG: Arka
Editora, 71f, 2009.
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11.4 Ementas para o Modulo 1V

Quadro 21 - Aproveitamento de Residuos e Subprodutos

Nome da Disciplina: Aproveitamento de Residuos e Subprodutos \ Semestre: 4
Carga Horéaria: 30 h | Teodrica:18 h | Pratica: 12 h | Aulas/semana: 4
Ementa:

Conceitos e classificacdo dos residuos e subprodutos da industria de alimentos (vegetais, farinhas,
grdos, carnes, ovos, leite e pescado) e a importancia do seu aproveitamento e de maior agregacdo de
valor.

Bibliografia Basica:

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

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

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

Bibliografia Complementar:

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

GONCALVES, Alex Augusto. Tecnologia de Pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao e legislacao.
Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2011.

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

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

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

Quadro 22 - Garantia da Qualidade

Nome da Disciplina: Garantia da Qualidade | Semestre: 4
Carga Horaria: 60 h | Tedrica: 36 h | Pratica: 24 h | Aulas/semana: 4
Ementa:

Histdrico e evolucdo da qualidade. Seguranca alimentar x seguranca de alimentos. Sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, de Boas Praticas, Procedimentos Operacionais
Padronizados e Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional. Normas e certificacdo de sistemas
da qualidade e seguranca de alimentos. Sistemas integrados de gestéo.

Bibliografia Bésica:

ASSIS, Luana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle de producdo e
distribuicdo. Sdo Paulo: Senac, 2014.

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

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de
alimentacao. 7. ed. S&o Paulo: Varela, 2014,

Bibliografia Complementar:

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

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

CARELLE, Ana Claudia; CANDIDO, Cynthia Cavalini. Manipulacdo e higiene dos alimentos.
Sdo Paulo: latria, 2014. (Série Eixos).
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INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR FOODS.
Microrganismos em Alimentos 8: utilizacdo de dados para avaliagcdo do controle de processo
e aceitacdo de produto. S&o Paulo: Blucher, 2014.

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

Quadro 23 - Gestao de Processos e Custos

Nome da Disciplina: Gestédo de Processos e Custos | Semestre: 4
Carga Horaria: 30h | Tedrica: 18 h | Prética: 12 h | Aulas/semana: 2
Ementa:

Conceitos de processos. Tipos de processos. Elementos do Processo. Gestdo orientada a processos;
Contabilizacdo dos custos e despesas de producdo. Apropriacdo e analise dos custos por meio das
diversas técnicas de custeio. Esquemas de custeio - departamentalizacdo. Gestdo estratégica de
custos. Decisdo sobre compra ou producdo. Fixagdo de preco de venda. Implantagdo de sistemas de
custeio.

Bibliografia Bésica:

BALDAM R. et. al. Gerenciamento de Processos de Negocios: BPM: uma referéncia para
implantacdo prética. S&o Paulo: Erica, 2007.

SILVA, Raimundo Nonato Souza; LINS, Luiz S. Gestdo de custos: contabilidade, controle e
andlise. 2. ed. S&o Paulo: Atlas, 2013.

SANTOS, Gilberto Jose dos; MARION, Jose Carlos. Administracdo de custos na agropecuaria.
2. ed. S&o Paulo: Atlas, 1996.

Bibliografia Complementar:

RAGSDALE, CIiff T. Modelagem e Analise de Decisdo. Sdo Paulo: Cengage Learning, 20009.

CRUZ, Tadeu. Métodos & processos: administrando organizaces por meio de processos de
negdcios. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. 10. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010.

NAKAGAWA, Masayuki. Gestdo estratégica de custo: conceitos, sistemas e implementacdo. Sao
Paulo: Atlas, 1991.

PADOVEZE, Clovis Luis. Contabilidade de custos: teoria, pratica, integracdo com sistemas de
informac@es (ERP). Sdo Paulo: Cengage Learning, 2013.

Quadro 24 - Seguranca do Trabalho

Nome da Disciplina: Segurancga do Trabalho | Semestre: 4
Carga Horaria: 30 h | Tedrica: 18 h | Prética: 12 h | Aulas/semestre: 2
Ementa:

Introducdo a seguranca do trabalho; acidentes do trabalho e doencgas profissionais. Riscos
ambientais. Residuos Industriais, CIPA, SESMT, PCMSO, ASO, PPRA, LTCAT e PPP. Protegédo
individual e coletiva. Sinalizacdo de seguranga. Classificacdo dos Tipos de extintores e seu uso.
Legislagdo e normas regulamentadoras.

Bibliografia Basica:

ATLAS. Manual de legislacéo de seguranca e medicina do trabalho. 74. ed. S&o Paulo: Atlas,
2014.

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

GARCIA, Gustavo Filipe Barbosa. Legislacdo de seguranca e medicina do trabalho. S&o Paulo:
Grupo Editorial Nacional, 2008.

Bibliografia Complementar:
ABRANTES, Antonio Francisco. Atualidades em ergonomia: logistica, movimentacdo de
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materiais, engenharia industrial, escritérios. S&o Paulo: IMAM, 2004.

[IDA, Itiro. Ergonomia, projeto e produgéo. 2. ed. rev. ampl. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2005.

SALIBA, Tuffi Messias. Manual pratico de avaliacdo e controle de gases e vapores: PPRA. 6.
ed. S&o Paulo: LTr, 2014.

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

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

Quadro 25 - Seminario

Nome da Disciplina: Seminario | Semestre: 4
Carga Horaria: 30 h | Teodrica: 18 h | Prética: 12 h | Aulas/semana: 2
Ementa:

Participacdo dos alunos como apresentadores e ouvintes de seminérios relacionados a éarea de
alimentos. Apresentacdo e discussdo de artigos cientificos, projetos e relatérios de estagios.
Profissionais do mercado e docentes poderdo ser convidados para participar, oferecendo espaco
para discussOes relativas a area de alimentos.

Bibliografia Bésica:

FRANCA, Junia Lessa; VASCONCELLOS, Ana Cristina de. Manual para normalizacdo de
publicacdes técnico-cientificas. 9. ed. Belo Horizonte: UFMG, 2014.

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

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

Bibliografia Complementar:

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

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

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redacéo cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 12. ed.
Séo Paulo: Atlas, 2014.

LAKATOS, Eva Maria, MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Pau-
lo: Atlas, 2011.

BRASILEIRO, Ada Magaly Matias. Manual de producdo de textos académicos e cientificos.
Sé&o Paulo: Atlas, 2013.

FARACO, Carlos Alberto; TEZZA, Cristovdo. Pratica de texto para estudantes universitarios.
S&o Paulo: Vozes, 2008.

Quadro 26 - Tecnologia de Carnes, Pescados e Derivados

Nome da Disciplina: Tecnologia de Carnes, Pescados e Derivados | Semestre: 4
Carga Horéria: 60 h | Tedrica: 36 h | Pratica: 12 h | Aulas/semana: 4
Ementa:

Processamento da carne (bovinos, suinos e aves) e seus derivados. Conversdo do musculo em
carne. Estrutura da carne. Os metodos de conservacdo. LegislacGes e padrdes de qualidade. A
piscicultura no Brasil. Aspectos econémicos da producdo de pescado. Estrutura, composicdo
quimica e valor nutricional do pescado. Alteragdes no pescado. Controle de qualidade e higiene no
processamento. Conservacgdo de produtos pesqueiros. Legislacdes e padrdes de qualidade.

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

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

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

Bibliografia Complementar:

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

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

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

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

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

Quadro 27 - Tecnologia de Panificacao e Pastificio

Nome da Disciplina: Tecnologia de Panificacdo e Pastificio | Semestre: 4
Carga Horaria: 60 h | Teorica: 36 h | Prética: 24 h | Aulas/semana: 4
Ementa:

Matérias-primas e amidos: fontes, caracteristicas fisicas e quimicas, métodos de obtencéo,
modificacbes quimicas, aplicacbes industriais. Instalagdes, maquinas e equipamentos.
Processamento de alimentos panificaveis, massas e produtos de confeitaria. Embalagem,
conservacao e comercializacdo de produtos agroindustriais de panificacdo, confeitaria e pastificio.
Anélise de qualidade. LegislacOes e padrdes de qualidade.

Bibliografia Basica:

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

GALVES, Mariana de Castro Pareja. Técnicas de panificacdo e massa. S&o 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.

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

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de
gualidade. Rio de Janeiro: Guanabara, 2011.

MORETTO Eliane; FETT, Roseane. Processamento e andlise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela,
1999.

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

12 METODOLOGIA

O IFSULDEMINAS busca, baseado na interdisciplinaridade e transversalidade, estabelecer
uma estruturagdo curricular que possibilite aos professores articular saberes por meio de
procedimentos didatico-metodoldgicos que oportunizam vivenciar situacdes de aprendizagem ativa,

nas quais o discente aprende fazendo. Dessa maneira, ele desenvolve, além do conhecimento,
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habilidades e atitudes necesséarias ao perfil do futuro profissional de alimentos.

A integracdo entre préatica e teoria sera promovida pelos projetos e aulas préaticas, em sua
maior parte interdisciplinares, de forma a possibilitar ao discente a aplicacdo do conhecimento na
realidade das organizacbes. A participacdo ativa do estudante na constru¢cdo do conhecimento
incluird também exposices, trabalhos individuais e em grupo, seminérios, dentre outros. Havera
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 (Resolucdo n° 73/2015).

Os professores contam com salas de aula e laboratorios adequados para a praticas das
disciplinas, podendo contar com recursos multimidia para complementares e diversificarem suas
acOes pedagdgicas, como projetores multimidia com som, laboratério de informatica com acesso a
internet, equipamento de video conferéncia.

Os alunos sdo estimulados a apresentarem seus projetos aos colegas ou a comunidade,
vinculados a disciplinas ou a pesquisa e extensdo, através de seminarios, foruns, jornadas e outros

eventos. Isso contribui para desenvolver competéncias profissionais no estudante.

13 ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Estagio é o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho,
que visa a preparacdo do discente para 0 mercado de trabalho e faz parte do projeto pedagdgico do
curso.

O estagio da aos estudantes oportunidade da viséao real e critica do que acontece fora do
ambiente escolar e possibilita adquirir experiéncia por meio do convivio com situagdes
interpessoais, tecnoldgicas e cientificas; como também é a oportunidade para que os estudantes
apliguem, em situacfes concretas, 0s conhecimentos adquiridos nas aulas tedricas, 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 Orientagdo 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, Organiza¢des Ndo Governamentais — ONG,
instituicOes pablicas ou privadas, desde que essas desenvolvam atividades na linha de formagéo do
estudante.

Os discentes podem realizar o estagio desde que estejam matriculados e frequentando o

curso, e que este seja realizado em area em que ja tenha concluido o modulo, a partir do segundo
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semestre do curso. Cada discente deve ser periodicamente acompanhado de forma efetiva pelo
professor orientador da Instituicdo e por supervisor da parte concedente.

A avaliacdo e o registro da carga horaria do estagio s6 ocorrem quando a Instituicdo
concordar com os termos da sua realizacdo, que deve estar de acordo com a Proposta Politico-
Pedagogica do IFSULDEMINAS — Campus Avangado Carmo de Minas.

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

Conforme especificado pela Resolucdo CNE/CEB n° 1/2004, a carga horéria minima de
estagio para integrar a carga horéria total do curso devera ser de 150 horas. No entanto, a carga
horéria destinada para conclusdo do estagio no curso Técnico em Alimentos serd de 160 horas;
sendo que a carga horéria, duracdo e jornada do estagio a serem cumpridas pelo estagiario deverao
ser compativeis com a jornada escolar do discente, definidas de comum acordo entre a Instituicdo
de Ensino, a parte concedente de estagio e o estagiario ou seu representante legal, de forma a néo
prejudicar suas atividades escolares, respeitada a legislacdo em vigor. Conforme art. 10 da Lei n°
11.788/2008, a jornada do estagio nao podera ultrapassar 6 (seis) horas diarias 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 diérias e 40 (quarenta) horas
semanais.

Ressalta-se também que o estudante podera realizar estagio no préprio Campus Avancado
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 Normatizacdo de Estagio para os Cursos Técnicos e Superiores do IFSULDEMINAS.
Para isso, 0s projetos de extensdo, de monitorias e de iniciacdo cientifica, desenvolvidas pelo
estudante e aprovadas pelo Colegiado do curso, poderdo ser equiparadas ao estagio, desde que o
discente cumpra a carga horaria 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 formacdo se realize,
estabelecendo convénios com empresas em que o profissional técnico em alimentos possa atuar. O
estagio deve propiciar a complementacdo do processo ensino-aprendizagem, sendo planejado,
acompanhado e avaliado em conformidade com os curriculos, programas e calendarios escolares a

fim de constituir instrumento de integracdo, em termos de treinamento pratico, de aperfeicoamento
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técnico-cultural, cientifico e de relacionamento humano.

O relatorio de estagio deverad ser entregue até a data limite estabelecida pela Secdo de
Estagio da CIEC do Campus. A apresentacdo devera ser realizada para o professor orientador
responsavel, o qual procedera a andlise e fard as corre¢fes necessarias, dando ciéncia e aprovacao
do mesmo mediante 0s seguintes critérios: contetdo, nivel técnico, qualidade do trabalho,
apresentacdo do relatério, capacidade criativa e inovadora demonstrada, e uso da linguagem técnica
especifica.® O documento tem caréter avaliativo, mas a finalizagdo do cumprimento do estagio se
caracteriza pela aprovacdo do relatério de estagio pelo professor orientador apds as devidas
correcBes, quando houver, e apresentacdo das agdes desenvolvidas pelo estagiario em evento
proprio para esse fim, como um seminario, a ser realizado coletivamente para todos os discentes
concluintes de estagio.

A prética profissional supervisionada, caracterizada como pratica profissional em situacdo
real de trabalho (estagio ndo curricular), pode configurar-se como atividade de estagio profissional
supervisionado, assumido como ato educativo da instituicdo educacional, desde que atenda o

percentual previsto na legislacdo do IFSULDEMINAS para o ensino técnico subsequente.

14 SISTEMA DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliag¢do, conforme define Luckesi (1996, p. 33), “¢ como um julgamento de valor
sobre manifestacGes relevantes da realidade, tendo em vista uma tomada de decisdo". Assim, a
avaliacdo esta intrinsecamente ligada ao processo pedagdgico e devera servir para diagnosticar 0s
resultados e tracar novas metas para o processo de ensino-aprendizagem, possibilitando, aos
professores e discentes, a identificacdo dos avancos alcancados, dos caminhos percorridos e dos
NOVOS rumos a serem seguidos.

A avaliacdo ndo deve priorizar apenas o resultado ou o processo, mas deve, como préatica
de investigacdo, interrogar a relacdo ensino-aprendizagem e buscar identificar os conhecimentos
construidos e as dificuldades de uma forma dialogica. 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 decisoes.

A avaliacdo 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 autoavaliacdo continua para que possa identificar possiveis desvios em relacdo a
esse processo. No ato da avaliagdo serdo considerados 0s seguintes critérios:

v’ Capacidade de interpretacdo e analise critica;

% Conf. Resolucdo 059/2010 do IFSULDEMINAS. Disp&e sobre a aprovacio da normatizacio para
Estagios.



v' Habilidade na leitura de cddigos e linguagens;
v' Postura cooperativa ética;
v’ Capacidade de raciocinio multirrelacional e interativo.

Instrumentos de Avaliagio:

v' Provas objetivas com analise, interpretacdo e sintese;
v’ Atividades de fixacdo de conteldo;

Promocao de discussoes;

Analise reflexiva da realidade;

Observacao;

InteracGes e Seminarios;

N NN

Resolucdes de situacdes/problemas;

v Incentivo a pesquisa;

v' Trabalhos de pesquisa ou de campo;

v' Projetos interdisciplinares;

v' Atividades experimentais/laboratoriais.

14.1 Da Frequéncia

O controle da frequéncia dos alunos do Curso Técnico em Alimentos Subsequente ao
Ensino Médio observa as determinacdes da Resolucdo 31/2013, do Consup. O corpo docente e
os alunos séo alertados e instruidos sobre o controle de frequéncia nas reunides pedagogicas, nas
reunies do Conselho de Classe e sempre que se fizer necesséario.

Para a aprovacdo do aluno é obrigatéria a frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por
cento) da carga horaria de cada disciplina. O controle da frequéncia é de competéncia do docente,
assegurando ao estudante o conhecimento mensal de sua frequéncia. Como agéo preventiva, o
docente devera comunicar formalmente a Coordenadoria Geral de Assisténcia ao Educando ou
outro setor definido pelo Campus, casos de faltas recorrentes do discente que possam
comprometer o processo de aprendizagem do mesmo.

SO serdo aceitos pedidos de justificativa de faltas para os casos previstos em lei, sendo
entregues diretamente no setor definido pelo Campus em que o discente estd matriculado. Em
caso de atividades avaliativas, a auséncia do discente devera ser comunicada por ele, ou
responsavel, ao setor definido pelo Campus até 2 (dois) dias ap6s a data da aplicacdo.
Formulario devidamente preenchido devera ser apresentado ao mesmo setor no prazo maximo de
2 (dois) dias uteis ap0s a data de seu retorno a instituicdo. Neste caso, 0 estudante terad a falta
justificada e o direito de receber avaliagbes aplicadas no periodo/dia. Os documentos

considerados para justificativa da auséncia:
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| - Atestado Médico;

Il - Certiddo de 6bito de parentes de primeiro e segundo graus;

Il — Declaracdo de participacdo em evento académico, cientifico e cultural sem
apresentacdo de trabalho e

I11 - Atestado de trabalho, valido para periodo ndo regular da disciplina.

O ndo comparecimento do discente a avaliacdo a que teve direito pela sua falta justificada
implicara definitivamente no registro de nota zero para tal avaliacdo na disciplina.

Havendo falta coletiva de discentes em atividades de ensino, sera considerada a falta e o
contetdo ndo sera registrado. Mesmo que haja um numero reduzido de estudantes, ou apenas um,
em sala de aula, o docente deve ministrar o contetdo previsto para o dia de aula, langando

presenca aos participantes da aula.

14.2 Da Verificacdo do Rendimento Escolar e da Aprovacéo

Os resultados de toda e qualquer avaliacdo deverdo ser publicados e revisados em sala de
aula até 14 (quatorze) dias consecutivos ap0s a data de aplicacdo. As frequéncias serdo computadas
e divulgadas ao final de cada més no Sistema WEBGIZ. Os critérios e valores de avaliagdo,
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 avaliacdo desde que
tenha parecer positivo do colegiado de curso com apoio da supervisdo pedagogica.

Conforme previsto na Lei de Diretrizes e Bases da Educacao, a educacdo basica tem como
regra a obrigatoriedade da oferta de estudos de recuperacdo®, de preferéncia paralelos ao periodo
letivo, para os casos de baixo rendimento escolar. Neste sentido, atendendo o art. 28 da Resolucéo
73/2015 do IFSULDEMINAS, o curso Técnico em Alimentos prevé, além da recuperacdo do
semestre/periodo (recuperacdo 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 situacéo do discente que esta prejudicando
sua aprendizagem, deverd comunica-lo oficialmente sobre a necessidade de sua participagdo nos
horéarios de atendimento ao discente e aos demais programas institucionais com o mesmo objetivo.
A comunicacéo oficial também devera ser realizada a Coordenadoria Geral de Ensino. O docente
devera registrar, oficialmente, a presenca do discente comunicado para participar do horério 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 presenca do discente comunicado. Ao final do semestre, o professor certificara o

* Conf. art. 24 da LDBEN 9394/96.
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alcance das competéncias; caso o estudante permaneca com resultado inferior a 6,0 (seis) pontos,
este terd direito a recuperacéo final.

Ap0s a publicacdo das notas, os discentes terdo direito a revisdo de prova, devendo num
prazo maximo de 2 (dois) dias Uteis, formalizar o pedido através de formulario disponivel na
Secretaria de Registro Académico (SRA) ou na Secretaria de Registros Escolares (SRE). O
resultado do modulo/periodo sera expresso em notas graduadas de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) pontos,
admitida, no maximo, a fracdo decimal. Sera atribuida nota 0,0 (zero) a avaliacdo do discente que
deixar de comparecer as aulas, nas datas das avaliacdes sem a justificativa legal.

Para efeito de aprovacdo ou reprovagdo em disciplina, serdo aplicados os critérios a seguir,
resumidos na Tabela 3.

Nota final obtida Situacdo

MD > 60,0% e FD > 75% APROVADO

MD < 60,0% RECUPERACAO DISCIPLINA
30,0% < MDr< 60,0% ¢ 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 recuperacdo; RFD —
resultado final da disciplina.
Fonte: IFSULDEMINAS

Tabela 3 — Resumo de critérios para efeito de aprovacao

| - 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.

Il - O discente que alcancar nota inferior a 60% (sessenta por cento) na disciplina tera
direito a recuperacdo. Nesse caso o célculo da média da disciplina (MDr) serd a partir da média
aritmética da media da disciplina (MD) mais a avaliacdo de recuperacdo. Se a média apds a
recuperacdo (MDr) for menor que a nota a disciplina antes da recuperacdo, sera mantida a maior
nota.

Il - Tera direito ao exame final, ao término do mddulo/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 contetdo contemplado na disciplina. O calculo
do resultado final da disciplina (RFD), ap6s o exame final correspondente ao periodo, sera a partir
da média ponderada da média da disciplina apds a recuperacdo (peso 1), mais a nota do exame final
(peso 2), esta somatoria dividida por 3.

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

Estara 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 apds a publicacdo da nota. O discente devera repetir a disciplina do mddulo/periodo
que foi reprovado. A reprovacao em numero superior a 2 (duas) disciplinas em cursos que oferecem
até 6 (seis) disciplinas semestrais ou reprovacdo em 3 (trés) disciplinas em cursos que oferecem
acima de 6 (seis) disciplinas semestrais acarretara a retencdo no médulo/periodo devendo cumpri-
las primeiramente para continuar sua promocao.

Caso o discente tenha ficado reprovado em até 2 ou 3 disciplinas, conforme quantidade de
disciplinas ofertadas no semestre, poderd, se houver horério, 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 conclusdo. Ndo serdo computados, para efeito de contagem do prazo
maximo para concluséo, os periodos de trancamento de matricula.

Ha de se ressaltar o cardter permanente e sistematico do processo de avaliacdo
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 s legislacdes vigentes. °

Outras regulamentacBes sobre os critérios de avaliagdo na modalidade subsequente

seguirdo as normas previstas no capitulo IV da Resolugdo n° 73/2015 de 11 de outubro de 2013.

14.3 Do Conselho de Classe

Realiza-se Conselho de Classe pedagogico, de carater consultivo e diagnostico, conforme
a Resolugéo 31/2013 do Consup, com a presenca de todos os docentes do curso, coordenador do
curso, representantes discentes, supervisdo pedagdgica, representante da equipe multidisciplinar
e coordenador geral de ensino ou representante indicado que discutem evolugdo, aprendizagem,
postura de cada discente e fazem as deliberacfes e intervencdes necessarias quanto a melhoria
do processo educativo. A reunido é presidida pelo coordenador geral de ensino ou seu
representante indicado.
> Conforme art. 59 da Lei 9394/96, de 20 de Dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacéo nacional e

Resolucdo 102/2013, de 16 de Dezembro de 2013, que dispde sobre a aprovacdo das Diretrizes de Educagdo Inclusiva do
IFSULDEMINAS.



A data de realizacdo do Conselho de Classe e definida no calendario académico do

Campus e a reunido ocorre, no minimo, 1 (uma) vez por bimestre.

14.4 Terminalidade Especifica e Flexibilizacdo Curricular

A Terminalidade Especifica e a Flexibilizagdo Curricular sdo aplicadas ao Curso Técnico
em Alimentos conforme Resolugdo CONSUP n° 102/2013, que define as diretrizes de Educacgéo
Inclusiva do IFSULDEMINAS.

14.4.1 Terminalidade especifica

A Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional prevé uma certificagdo de escolaridade
chamada terminalidade especifica para os estudantes que, em virtude de suas deficiéncias, ndo
atingiram o nivel exigido para a conclusdo do ensino fundamental. O Conselho Nacional de
Educacéo, mediante o Parecer CNE/CEB N° 2/201313, autoriza a adog&o da terminalidade
especifica na educacdo profissional para estudantes dos cursos técnicos de nivel médio
desenvolvidos nas formas articulada, integrada, concomitante, bem como subsequente ao Ensino
Médio, inclusive na modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos — Proeja. Segundo a Resolucdo
02/2001 do CNE, que instituiu as Diretrizes Nacionais para Educagdo Especial - DNEE, a

terminalidade especifica
[...] é uma certificagio de conclusdo de escolaridade -
fundamentada em avaliacdo pedagdgica — com historico escolar
que apresente, de forma descritiva, as habilidades e competéncias
atingidas pelos educandos com grave deficiéncia mental ou

maltipla

O Napne, junto com a equipe pedagogica, busca alternativas de ensino que possibilitem
aos estudantes com deficiéncia mental grave ou multipla o desenvolvimento de suas capacidades,
habilidades e competéncias, favorecendo que o aluno obtenha a certificacdo especifica de
escolaridade. E possivel, ainda, avaliar e certificar competéncias laborais de pessoas com
necessidades especiais ndo matriculadas no curso, encaminhando-as, a partir desse procedimento,
para 0 mundo do trabalho. Assim, estas pessoas poderdo se beneficiar, qualificando-se para o
exercicio de funcdes profissionais.

A terminalidade especifica, bem como as demais certificacdes das competéncias laborais
de pessoas com necessidades especiais, configura-se como um direito e uma possibilidade de
insercdo deste publico no mundo do trabalho, com vistas a sua autonomia e a sua insergdo

produtiva e cidada na vida em sociedade.
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14.4.2 Flexibilizacdo curricular

A flexibilizacdo curricular visa possibilitar o acesso ao ensino dos estudantes que
apresentam altas habilidades/superdotacdo, condutas tipicas, sindromes, transtornos globais do
desenvolvimento e deficiéncias.

As adaptacbes curriculares acontecem no nivel do projeto pedagdgico e focam
principalmente a organizacdo escolar e os servigos de apoio, dividindo-se em:

- Adaptacdo de Obijetivos: referem-se a ajustes que o professor deve fazer nos objetivos
pedagdgicos constantes do seu plano de ensino, de forma a adequé-los as caracteristicas e
condicBes do aluno com necessidades educacionais especiais. O professor podera também
acrescentar objetivos complementares aos objetivos postos para 0 grupo.

- Adaptacdo de Contetido: podem ser a priorizacdo de areas ou unidades de conteudos, a
reformulacdo das sequéncias de contetdos ou ainda, a eliminacdo de conteudos secundarios,
acompanhando as adaptacdes propostas para 0s objetivos educacionais.

- Adaptacdo de Métodos de Ensino e da Organizagdo Didatica: modificar 0s
procedimentos de ensino, tanto introduzindo atividades alternativas as previstas, como
introduzindo atividades complementares aquelas originalmente planejadas para obter a resposta
efetiva as necessidades educacionais especiais do estudante. Modificar o nivel de complexidade
delas, apresentando-as passo a passo. Eliminar componentes ou dividir a cadeia em passos
menores, com menor dificuldade entre um passo e outro.

* Adaptagdo de materiais utilizados: sdo varios recursos — didaticos, pedagogicos,
desportivos, de comunicacdo - que podem ser Uteis para atender as necessidades especiais
de diversos tipos de deficiéncia, seja ela permanente ou temporaria.

* Adaptagdo na Temporalidade do Processo de Ensino e Aprendizagem: o
professor pode organizar o tempo das atividades propostas para o estudante, levando-se
em conta tanto o aumento como a diminuicdo do tempo previsto para o trato de

determinados objetivos e 0s seus conteudos.

15 SISTEMA DE AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO
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O sistema de avaliacdo do curso serd por meio de questionarios 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 analises e recomendacdes produzidas nos

processos internos de avaliacdo, conforme a¢des da - CPA. O resultado da avaliacdo do curso é

publicado para conhecimento de toda comunidade académica.

A matriz curricular sera revista e/ou alterada sempre que se verificar, mediante avaliagcdes

sistematicas, defasagens entre o perfil de conclusdo do curso, seus objetivos e sua organizacao
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curricular frente as exigéncias decorrentes das transformac@es cientificas, tecnoldgicas, sociais e
culturais.

As eventuais alteracdes curriculares serdo implantadas sempre no inicio do
desenvolvimento de cada turma ingressante e serdo propostas pelo Colegiado, com
acompanhamento do setor pedag6gico, devendo ser aprovadas pelo Colegiado Académico
(CADEM), pela Camara de Ensino (CAMEN) e pelo Colegiado de Ensino, Pesquisa e Extenséo
(CEPE), quando ndo houver a necessidade de nova resolucdo para o curso, conforme o art. 5 da
Resolucdo n°73/2015, que dispde sobre a aprovacdo das Normas Académicas dos Cursos

Subsequentes da Educagdo Técnica Profissional de Nivel Médio.

16 APOIO AO DISCENTE

O apoio ao discente contempla os programas de apoio extra-classe e psicopedagdgico, de
acessibilidade, de atividades de nivelamento e extracurriculares, ndo computadas como
atividades complementares e de participacdo em centros académicos e em intercAmbios®,
conforme estabelecido na Resolu¢do Consup 101/2012 — Politica de Assiténcia Estudantil do
IFSULDEMINAS.

O Programa de Auxilio Estudantil ’, coordenado pela Pré-Reitoria de Ensino (Proen),
desenvolvera acbes de selecdo (editais) e acompanhamento dos discentes em situacdo de
vulnerabilidade socioeconémica, 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 Campus);

b) Auxilio Alimentacéo: pode ser ofertado de duas maneiras, atraves do auxilio financeiro ou
refeitdrio estudantil (quando existente no Campus);

c) Auxilio Transporte: disponibiliza auxilio financeiro para custeio do deslocamento do
discente no trajeto domicilio-Instituicdo 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 concessdo 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 situagdo de vulnerabilidade socioeconémica no cuidado de seus
dependentes em idade pré-escolar;

6 Art. 8°, Decreto N° 5.296/2004, Lei N° 10.098/2000. Resolucbes Consup:
" Conf. Resolucéo 101/2013. Dispde sobre a aprovacéo das Politicas de Assisténcia Estudantil do IFSULDEMINAS.
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f) Auxilio Emergencial: concedido aos discentes em situacdo de vulnerabilidade social que
ndo foram beneficiados com outros auxilios e 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 participacdo de
discentes em eventos académicos, cientificos e tecnoldgicos fora do IFSULDEMINAS.

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

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

O Programa de Monitoria de Ensino tem como objetivo permitir ao aluno um reforgo de

aprendizagem, sendo desenvolvido de acordo com o regulamento previsto na Resolucdo
112/2013.

Acessibilidade arquitetdnica
O acesso as areas administrativas, biblioteca, salas de aula e sanitarios é facilitado devido

as rampas. Os sanitarios possuem infraestrutura para cadeirantes.

Acessibilidade atitudinal

Os alunos sdo estimulados a desenvolverem a percepcdo do outro sem preconceitos,
estigmas, esteredtipos e discriminacdes. A¢des de conscientizacdo e integracdo entre os estudantes
sdo desenvolvidas. Entre elas, cita-se 0o Dia Nacional de Combate ao Bullying e a Violéncia na
Escola.

Acessibilidade pedagdgica

O(a) Coordenador(a) Geral de Ensino — CGE orienta e fornece apoio pedagdgico para
que os docentes desenvolvam metodologias variadas de ensino, favorecendo a redugdo das
barreiras nas metodologias e técnicas de estudo; estimulando a diversidade da forma como o0s
professores concebem conhecimento, aprendizagem, avaliagcdo e incluséo educacional para a
remocao das barreiras pedagdgicas. Trocas de experiéncias de ensino sdo estimuladas entre os
docentes em reunides para este fim. Os alunos tém a oportunidade de receberam reforco de
contetdo em horério alternativo, complementando seu ensino e contribuindo para um melhor

aproveitamento de aprendizado pelos estudantes.
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Acessibilidade nas comunicagdes

O Campus Avancado Carmo de Minas busca eliminar barreiras na comunica¢do em toda
a comunidade académica, seja na comunicacao interpessoal (face a face, lingua de sinais), escrita
(jornal, revista, livro, carta, apostila, grafia ampliada, uso do computador portatil) e virtual

(acessibilidade digital).

Acessibilidade digital

O Campus Avancado Carmo de Minas possui laboratério de informética adequadamente
equipado com maquinas, programas e acesso a rede (internet) que permanece disponivel para os
alunos utilizarem para estudo e pesquisa. O acesso a internet também esta disponivel aos alunos,

em rede prépria, para outras midias, como smartphones, tablets e outros equipamentos.

16.1 Atendimento a pessoas com Deficiéncia ou com Transtornos Globais
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¢bes
especificas que permitam o acompanhamento das atividades de ensino, pesquisa e extensdo 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 condicOes de acessibilidade necessarias a adequacdo do Campus. Ademais, o Campus
Avancado Carmo de Minas buscard favorecer o acesso de pessoas portadoras de necessidades
especiais de locomocdo as suas instalagdes através da infraestrutura adequada (rampas de acesso,
portas largas e sanitarios adaptados, dentre outros).
As acdes realizadas visam, ainda, atender a Lei de Prote¢do dos Direitos da Pessoa com

Transtorno do Espectro Autista, conforme na Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de 2012.

Conforme PDI 2014-2018, os Nucleos de Atendimento as Pessoas com Necessidades
Especiais analisam os laudos meédicos quando apresentados e, no caso de ingresso do candidato,
encaminham as providéncias para que 0s novos estudantes tenham pleno acesso aos servicos
pedagdgicos. (p.72).

O processo de acolhimento as Pessoas com Necessidades Especiais inicia-se mediante
solicitacdo de atendimento diferenciado no processo seletivo, que é avaliado e deliberado pelo
NAPNE. Ao ingressar como discente na instituicdo sdo planejadas acOes para a insercao
académica, quais sejam:

- Entrevista com os pais/responsaveis: levantamento do historico de vida, experiéncia de

escolarizacdo, levantamento das expectativas sobre a nova fase académica e estabelecimento do



vinculo necessario e responsavel entre familia-escola no processo de formacéo do discente.

- Atendimento individual com o aluno pelo Representante do NAPNE, Pedagoga e
Coordenacdo do Curso para estabelecer lago como referéncia de apoio e prestar esclarecimentos
sobre o atendimento diferenciado.

- Reunido do NAPNE com os docentes que atuam com o discente para abordar as
especificidades e singularidade apresentada pelo discente e sua necessidade educacional
especifica a fim de que seja elaborado o Plano Educacional Individual (PEI) pelos professores
do discente.

- Reunides periddicas para avaliar a necessidade de flexibilizagdo curricular, necessidade
de monitoria, avaliagdes com adaptacdes para o estudante e parecer descritivo das atividades
avaliativas realizadas pelo discente a fim de identificar suas habilidades e dificuldades.

A discussdo constante sobre a acessibilidade pedagdgica e atitudinal € imprescindivel

para a valorizagédo da diversidade e, portanto, para a construcdo da cultura institucional inclusiva.

17 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES
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Os critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncia anteriores seguirdo 0s

dispositivos da Resolugdo n°® 06/2012, que Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a

Educacao Profissional de Nivel Técnico (BRASIL, 2012), os quais estabelecem em seu art. 36 0s

seguintes critérios:

Para prosseguimento de estudos, a instituicdo 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 qualificacdo ou
habilitacdo profissional, que tenham sido desenvolvidos:

| - em qualificagBes profissionais e etapas ou modulos de nivel técnico regularmente
concluidos em outros cursos de Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio;

Il - em cursos destinados a formacao inicial e continuada ou qualificacdo profissional de, no
minimo, 160 horas de duracdo, mediante avaliacdo do estudante;

I11 - em outros cursos de Educagdo Profissional e Tecnolégica, inclusive no trabalho, por
outros meios informais ou até mesmo em cursos superiores de graduagdo, mediante
avaliacdo do estudante;

IV - por reconhecimento, em processos formais de certificacdo profissional, realizado em
instituicdo devidamente credenciada pelo 6rgdo normativo do respectivo sistema de ensino
ou no &mbito de sistemas nacionais de certificacdo profissional.

Conforme regulamentado pela Resolucao 73/2015 do IFSULDEMINAS, havera aprovei-

tamento de contetdos curriculares nos Cursos de Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio,
modalidade subsequente, dentro do mesmo nivel, para dispensa de disciplina. O aluno podera
pleitear a dispensa de disciplina cumprindo os tramites dentro do prazo estabelecido no calenda-
rio académico. Excepcionalmente, sera dado ao estudante o direito de aproveitamento de disci-

plinas cursadas em nivel superior, desde que seu conteddo seja analisado pelo coordenador do
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curso e professores da area das disciplinas e aprovado pelo Colegiado de Curso. Poderéa ser apro-
veitado no maximo 20% (vinte por cento) do total das disciplinas.

O discente devera apresentar a documentagdo necessaria para aproveitamento de competén-
cias desenvolvidas formalmente em outros cursos do mesmo nivel, sendo elas Historico Escolar e
Diploma ou Certificado de Conclusao do Ensino Médio.

O discente devera frequentar as aulas até que a(s) dispensa(s), em caso de deferimento, se-

ja/sejam registrada(s) no Sistema de Registros Académicos.

18. CORPO DOCENTE E ADMINISTRATIVO
O corpo docente, administrativo e Colegiado do Curso Técnico em Alimentos atuam

conforme explicitado a seguir.

18.1 Funcionamento do Colegiado de Curso ou equivalente

O Colegiado do Curso Técnico em Alimentos esta constituido e operando regularmente
dentro de suas competéncias conforme regulamentado pela Resolugdo 033/2014 do Consup. As

reunides sdo conduzidas visando realizar numa analise sistémica e global, os seguintes aspectos:

- representatividade dos segmentos: constituido pelo coordenador do curso,

representantes dos técnicos-administrativos, dos docentes e dos discentes;

- periodicidade das reunides ordinarias e realizacdo de reunides extraordinarias, quando

necessario;

- registros das reunides em atas e encaminhamento das decis@es.

18.2 Atuacédo do(a) Coordenador(a)

A Coordenadora do Curso Técnico em Alimentos busca realizar a gestdo do curso,
compreendendo cumprir as a¢Bes ordinarias junto a Secretaria Escolar, a Coordenacdo Geral de
Ensino e a Diretoria de Ensino, Pesquisa e Extensdo. Também cuida para promover e manter o
bom nivel de relacionamento entre os docentes, técnicos e discentes; estando atenta ao
surgimento e solucdo de conflitos e dificuldades de relacionamento que possam surgir.
Estabelece contato com os alunos fora do horario de aulas, bem como com seus pais ou
responsaveis, sempre que necessario para resolver assuntos de interesse discente. Organiza o
time de docentes visando o melhor planejamento de aulas e atendimento aos alunos. E ainda,

atua como presidente do Colegiado do Curso e realiza a representatividade do Curso Técnico em
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Alimentos nos colegiados superiores sempre que Necessario.

As informac6es sobre a Coordenacgdo do Curso Técnico em Alimentos estdo apresentadas

no Quadro 28.

Quadro 28 - Dados sobre a Coordenagdo do Curso Técnico em Alimentos

Coordenadora Lilian Vanessa Silva
Formacao académica Engenheira de Alimentos — UFV — Vicosa/MG: 1996
Titulacao Mestre em Ciéncia de Alimentos — UFMG — Belo Horizonte/MG: 2001

Regime de trabalho

Dedicacéo exclusiva

Tempo de exercicio no
IFSULDEMINAS

Inicio em 03.11.2014

Tempo na funcéo de
coordenadora do curso

Nomeagdo em 04.02.2015

Atuacéo profissional na
area

- Universidade Paulista — Unip: docente para os cursos de Farmdcia, Nutri¢do e
Biomedicina entre 2005 e 2011

- Senac Taubaté/SP: docente para 0 Curso Técnico em Nutri¢do entre 2006 e 2012

- Sesi Contagem/MG: docente para o Curso Pds-médio em Biotecnologia em 2004

- Flavor Consultoria: atuagdo como consultora, auditora e multiplicadora/facilitadora
em capacitagdes e treinamentos em diversas modalidades e para diferentes publicos
na rea de qualidade, inocuidade e seguranca de alimentos

18.3 Corpo Docente

O IFSULDEMINAS conta com professores qualificados para ministrarem o Curso Técnico

em Alimentos Subsequente, conforme apresentado no Quadro 29. Outras qualificacdes de cada

docente podem ser consultadas em seus curriculos na Plataforma Lattes.

Quadro 29 - Corpo docente do Curso Técnico em Alimentos do Campus Avancado Carmo de Minas

Docente Formacgéo Titulagdo Experiéncia Profissional
Docente multidisciplinar na area de
alimentos (Quimica de
Alimentos, Qualidade e Pés Colheita de
Produtos Agropecuarios, Seminario
Bacharel em Tecnologia de I, Operagdes Unitarias na Industria de
Alimentos — CEFET/MG. Alimentos, Tecnologia de Massas e
Adriano | Mestre em Ciéncia dos Alimentos Doutor Panificio, Projeto Integrador
Alvarenga Gajo — UFLA. I, Metodologia
Doutor em Ciéncia dos Alimentos Cientifica, Processamento de Gréos,
—UFLA Raizes e Tubérculos, Processamento de
Alimentos, Tecnologia de Produtos
Léacteos Fermentados, Processamento de
Vegetais, Processamento de
Carnes, Tecnologia em Alimentos).
Bacharel em Zotecnia — UFLA. I .
s : Docente multidisciplinar na &rea de
. .. | Mestre em Ciéncia dos Alimentos ; . . - .
Belami Céssia alimentos (microbiologia de alimentos,
. — UFLA. Doutora - . . .
da Silva A andlises de alimentos, analise sensorial e
Doutora em Ciéncia dos tecnologia de leite e derivados)
Alimentos — UFLA. g '
Joyce Alves de | Bacharel em Engenharia Quimica - Docente multidisciplinar na area de
A Especialista P
Oliveira — UMC. guimica e seguranca do trabalho
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Especializacdo em Engenharia de
Seguranca do Trabalho —
Cesep/Faculdade S&o Lourengo.
Bacharel em Analista de Sistemas e docente em
Juliete Tecnologia em Analise e computacdo: programacao, banco de
Aparecida | Desenvolvimento de Sistemas — Mestre dados, mineracdo de dados, arquitetura e
Ramos Costa | IFNMG. Mestre em Ciéncia da organizacdo de computadores, analise e
Computacdo - UFU/MG. projeto de sistemas, informatica basica.
Supervisora de producéo e controle de
qualidade em ind. de alimentos.
- Bacharel em Engenharia de Consultora e facilitadora (capacitagdes)
Lilian Vanessa . - X
Silva Allmentos —-UFV. Mestre em Mestre em qualidade e seguranca /de gllmentos.
Ciéncia de Alimentos — UFMG. Docente de cursos técnicos
(biotecnologia e nutrigdo) e superiores
(farmécia; nutricdo; biomedicina).
Siméa Paula de | Graduada Licenciada em Letras — ) .
- - L Docente na area de Linguagens, com
Carvalho | Portugués e Inglés — Universidade A ino de Li
Ceballos Vale do Rio Verde. Mestre em EXperiencia no ensino de L_mgua
. ) Mestre Portuguesa, Lingua Inglesa, Literatura,
Letras — Linguagem, Cultura e ~ .
. ? o Producéo de Texto e Metodologia
Discurso. Universidade Vale do L
. Cientifica.
Rio Verde.

18.4 Corpo Administrativo

Os servidores administrativos do Campus Avangado Carmo de Minas que atuam diretamente

com o Curso Técnico em Alimentos Subsequente estdo apresentados no Quadro 30.

Quadro 30 - Corpo administrativo do Curso Técnico em Alimentos do Campus Avangado Carmo de

Minas
Técnico Formacéo Titulagéo Cargo Regime de
trabalho
Pés-graduacdo em
Alianne de Almeida _— Direito Publico com Auxiliar em

. Direito o ~ S x 40

Silva énfase em Gestéo Administracao

Publica

André Ribeiro Viana Ciéncias Sociais Mestradc_) em Ciéncias  Tecnico em_Ass_untos 40

da Linguagem Educacionais

Arthemisa Freitas . Pds-graduagdo em

Guimardes Costa Pedagogia Gestdo Escolar Pedagoga 40
Carla Aparecida de Normal Suberior Pds-graduagdo em Assistente em 40

Souza Viana P Gestdo Publica Administracio

x . Engenharia de
Jodo Olynwplo de Agrimensura e Mestrad_o em. Diretor Pro tempore 40
Araujo Neto . Engenharia Civil
Cartografia

Lidia Lopes Ozorio Pedagogia Mestrado em Letras Tecnico em Ass_untos 30

Educacionais
Luiz Roberto dos  Tecndlogo em Gestdo Assistente em 40

Santos Azevedo Publica Administragao
Natalia Rodrlg_ues Biblioteconomia Po:s-gradua(;ao em Bibliotecaria 40

Silva Biblioteconomia

19 INFRAESTRUTURA

Atualmente o IFSULDEMINAS atua em diversos niveis:

médio, técnico, graduacédo e pds-
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graduacdo, em 27 diferentes areas. O objetivo é ampliar 0 acesso ao ensino profissionalizante nos
178 municipios de abrangéncia, beneficiando 3,5 milhdes de pessoas, direta ou indiretamente.

Com a implantacdo do Campus Avancado Carmo de Minas estdo sendo investidos recursos
na reforma de prédios proprios, com infraestrutura, laboratorios, biblioteca e equipamentos capazes
de atender a demanda de discentes.

O complexo contard com a estrutura descrita na Tabela 3.

Ocupacéo do Terreno Area (m%)
Area Total do Terreno 104.867,00
Area Construida Total 3.956,00
Area Construida Coberta 3.377,00
Area Urbanizada 4.500,00

Tipo de Utilizagéo Quantidade | Area (m?)

Sala de Diregdo 1 35,00
Sala de Coordenagéo 1 40,00
Sala de Professores 1 22,00
Salas de Aulas 6 748,00
Biblioteca 1 65,00
Laboratérios 7 480,00
Sanitarios 10 117,00
Patio Coberto / Area de Lazer / Convivéncia 1 3.500,00
Setor de Atendimento / Secretaria 1 50,00
Praca de Alimentacdo 1 133,00

Fonte: Elaborado pelos autores

Tabela 4 — Infraestrutura do Campus Avangado Carmo de Minas

19.1 Biblioteca, InstalacGes e Equipamentos

O acervo da biblioteca do Campus Avancado Carmo de Minas esta se constituindo através da
aquisicdo 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 tecnoldgicos 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:
orientacdo a consulta e pesquisa; normalizacdo bibliografica; empréstimo domiciliar do acervo
bibliogréafico; comutacdo bibliogréfica; pesquisa bibliogréfica em base de dados e disseminacao
seletiva da informacao.

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

gue estdo disponiveis para consulta. Sdo mais de quatro mil titulos das quatro principais editoras de
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livros académicos do Brasil: Grupo A, Atlas, Grupo GEN e Saraiva.

Através da plataforma “Minha Biblioteca” tanto os docentes quanto os discentes e 0s
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 Campus Avancado Carmo de Minas possui parceria com as demais bibliotecas dos Campi
do IFSULDEMINAS para atendimento aos discentes.

A biblioteca Murilo Eugénio Rubido € comandada por uma bibliotecaria documentalista;
oferece diversos servigcos a comunidade, estando aberta de segunda a sexta-feira, em turnos manha,
tarde e noite, permitindo o acesso de todos ao local tanto para consulta de acervo fisico quanto
digital. Os servigos oferecidos sdo:

- Empréstimo, renovagao e reserva;

- Auxilio na pesquisa do acervo local;

- Acesso a internet;

- Divulgacdo de novas aquisicoes;

- Comutacao bibliogréfica (em andamento);

- Empréstimo entre Bibliotecas (EEB);

- Acesso a biblioteca digital “Minha Biblioteca”;

- Catélogo online;

- Orientagdo na normalizagéo de trabalhos académicos (ABNT);

- Catalogacdo na fonte;

- Levantamento bibliografico;

- Periodicos CAPES.

19.2 Laboratdrios
O Campus Avangcado Carmo de Minas possui laboratérios adequados para o

desenvolvimento das aulas praticas necessarias ao Curso Técnico em Alimentos.

19.2.1 Laboratorios de Informatica

H& laboratorios equipados com a infraestrutura e softwares adequados, em quantidade
suficiente, para que os discentes desenvolvam atividades de informatica aplicaveis 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 acoes de pesquisa e extensao.
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19.2.2 Laboratorios Especificos
O Campus Avangado Carmo de Minas esta constituindo as instalagGes dos laboratdrios para
0 Curso Técnico em Alimentos conforme descrito a seguir. Os laboratorios atendem as condicGes de

seguranca e instalacdes adequadas aos seus propositos.

19.2.3 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 e sua transformacdo em
produtos, bem como a aplicacdo de técnicas de higienizacdo, de controle de processo/produto, de
planejamento de producéo.

Infraestrutura e equipamentos: bancadas de apoio, mesas de apoio em inox, fogdes,
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, balancas,

utensilios diversos.

19.2.4 Laboratorios Analiticos

Os laborat6rios analiticos sdo denominados Fisico-Quimico, Microbiologia, Analise
Sensorial e de Graos. Todos possuem infraestrutura, equipamentos, vidraria e utensilios apropriados
ao seu fim. A descricdo geral dos componentes esta relacionada abaixo.
Infraestrutura e equipamentos: bancadas de trabalho, vidrarias bésicas para o suporte das analises
(pipetas, buretas, provetas, béqueres, erlenmeyer, bastbes de vidro, tubos de ensaio, baldes
volumeétricos etc.), materiais (suporte universal, garra metalica etc.), reagentes, meios de cultura e
equipamentos (estufa de secagem e esterilizagdo, forno mufla, bloco digestor, extrator do tipo
Soxhlet, destilador de nitrogénio - Kjeldahl, refratdmetros, penetrémetro, espectrofotdbmetro, estufa
de secagem com circulacdo e renovacdo de ar, estufa a vacuo, capela de exaustdo de gases,
evaporador rotatorio, agitadores magnéticos, chapas aquecedoras, mesa agitadora orbital, medidores
de pH, balancas analiticas, balancas semi-analitica, bomba de vacuo, destilador de &gua,
deionizador de agua, aparelho purificador de agua tipo osmose reversa, dessecadores, butirdmetros,
centrifuga para butirdmetros, centrifuga, crioscopio, densimetros, liquidificador, moinho de facas,
refrigerador e freezer, BOD, autoclave, microscopios opticos, contadores de col6nias), cabines para
andlise sensorial equipadas com iluminacdo adequada, materiais diversos (papel aluminio, papel

filtro, algodao, filme de PVC, sacos plasticos, lixeiras entre outros).
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20 CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Apo6s a conclusdo de todas as disciplinas constantes na matriz curricular e o estagio
curricular obrigatorio com éxito, o IFSULDEMINAS — Campus Avangado de Carmo de Minas
expedira o diploma de nivel técnico na respectiva habilitacdo profissional, mencionando o eixo
tecnoldgico em que 0 mesmo se vincula.

Os diplomas de técnico serdo acompanhados do respectivo historico escolar, que explicita
as competéncias definidas no perfil profissional de conclusdo de curso. Assim sendo, o concluinte
do Curso Técnico em Alimentos Subsequente receberd, apos conclusdo do curso, o diploma de

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnolégico Producdo Alimenticia.

21 CONSIDERACOES FINAIS

Os periodos de matricula, rematricula e trancamento serdo previstos em Calendario
Académico conforme Resolugdo do CONSUP 047/12. Os alunos sdo alertados para ficarem
atentos as datas estabelecidas.

Os responsaveis pela Direcdo de Ensino, Pesquisa e Extensdo e Coordenacdo Geral de
Ensino cuidam para que os discentes sejam comunicados de normas e procedimentos com
antecedéncia minima de 30 dias do prazo final da matricula, tendo como apoio operacional a
Coordenadora do Curso e os servidores da Secretaria Escolar para realizarem este alerta.

O discente, ou seu representante legal quando este for menor que 18 anos, é alertado

sobre o fato de que se ndo reativar sua matricula no periodo estipulado, sera considerado evadido.
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