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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SUL DE MINAS GERAIS

Conselho Superior
Avenida Vicente Simdes, 1111 — Bairro Nova Pouso Alegre — 37553-465 - Pouso Alegre/MG

Fone: (35) 3449-6150/E-mail: reitoria@ifsuldeminas.edu.br

RESOLUCAO N° 013/2019, DE 27 DE MARCO DE 2019.

Dispoe sobre a aprovacido do Projeto
Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos —
Mediotec, na modalidade subsequente , do
Campus Muzambinho — IFSULDEMINAS.

O Reitor ¢ Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal
de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais, Professor Marcelo
Bregagnoli, nomeado pelo Decreto de 23 de julho de 2018, DOU n° 141/2018 —
se¢do 2, pagina 1 e 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 27 de marco de 2019, RESOLVE:

Art. 1° — Aprovar o Projeto Pedagodgico do Curso Técnico em Alimentos —
Mediotec, na modalidade subsequente, do Campus Muzambinho -
I[FSULDEMINAS.

Art. 2° - Esta Resolucao entra em vigor na data de sua assinatura, revogadas as dis-
posi¢des em contrario.

Pouso Alegre, 27 de margo de 2019.

=

Marcelo Bregagnoli
Presidente do Conselho Superior
[FSULDEMINAS
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ELABORACAO DOS PLANOS DAS UNIDADES CURRICULARES

Matriz curricular construida pelo coordenador de curso (selecdo edital 18/2017), a partir
da consulta aos demandantes de curso, visando & adequacéo do curriculo aos arranjos produtivos
locais e 0 acesso ao trabalho e renda. O processo de construcao foi assessorado por uma bolsista
pedagoga selecionada pela Coordenacdo Geral da Rede e-TEC Brasil/Diretoria de EaD/Pro
Reitoria de Ensino. As ementas foram elaboradas pelo coordenador do curso, os professores seréo
contratados posteriormente com a publicacéo de processo seletivo pelo IFSULDEMINAS.

A coordenadora do curso técnico em alimentos é graduada em Biomedicina pelo Centro
Universitario Bardo de Mauéa (2001), possui especializacdo FUNDAP pelo HCFMRP- USP pela
microtécnica, departamento de pediatria. Possui Mestrado e Doutorado pela Clinica Médica,
departamento de oftalmologia, otorrinolaringologia e cirurgia cabeca e pesco¢o — Universidade de
Sdo Paulo e Pds-Doutorado também pela USP — RP. Premiada em relagdo a artigos publicados
internacionalmente, num total de 9 publicagdes referentes ao periodo de desenvolvimento dos
estudos.

Atuou por 3 anos consecutivos como professora EAD do curso de analises clinicas, minis-

trando as disciplinas de hematologia e urinalise pelo Instituto Federal de Muzambinho.
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1 DADOS DA

INSTITUICAO

11 IFSULDEMINAS - Reitoria

Nome do Instituto

Instituto Federal de Educacgéo Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais

CNPJ

10.648.539/0001-05

Nome do Dirigente

Marcelo Bregagnoli

Endereco da Reitoria

Av. Vicente Simoes, 1.111

Bairro

Nova Pouso Alegre

Cidade Pouso Alegre

UF Minas Gerais

CEP 37553-465

DDD/Telefone (35)3449-6150

E-malil reitoria@ifsuldeminas.edu.br

1.2 Entidade Mantenedora

Nome da Entidade

Secretaria de Educacédo Profissional e Tecnologica—SETEC

CNPJ

00.394.445/0532-13

Nome do Dirigente

Alexandro Ferreira de Souza

Endereco Esplanada dos Ministérios Bloco I, 4° andar — Ed. Sede
Bairro Asa Norte

Cidade Brasilia

UF Distrito Federal

CEP 70047-902

DDD/Telefone (61) 2022-8597

E-mail setec@mec.gov.br

1.3 IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho

Nome do campus ofertante
Instituto Federal do Sul de Minas Gerais - Campus Muzambinho

CNPJ: 10.648.539/0002-96

Nome do Dirigente:

Diretor: Luis Carlos Machado Rodrigues

Endereco: Bairro
Estrada de Muzambinho, km 35 Cx Postal: 02 Morro Preto
Cidade UF |CEP DDD/Telefone

Muzambinho

MG |[37890-000 |(35)3571-5051
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2 DADOS GERAIS DO CURSO

Nome do Curso:

Curso Técnco em Alimentos

Tipo:

Subsequente

Modalidade:

Educagao a Distancia -EaD

Eixo Tecnologico:

Produgdo Alimenticia

Local de funcionamento:

Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais — [IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho

Ano de implantacio:

2018

Habilitacao: Técnico em Alimentos
Certificacoes Técnico em producao de alimentos
Intermediarias: Técnico em controle de qualidade em alimentos

Turno de funcionamento:

EAD

Nimero de Vagas:

100

Forma de ingresso:

Edital de chamada ptblica

Requisito de acesso:

Ensino Médio Completo com apresentacao de Certificado de
Conclusao, Histérico Escolar ou Declaracao de Conclusao do
Ensino Médio com carimbo e assinatura do Diretor.

Duracio do Curso:

1 ano

Periodicidade de oferta:

Especifica, conforme demanda do MEC e interesse
institucional.

Carga horaria total:

1.200 horas, de acordo com o artigo 33 da Resolugao
CEB/CNE n°06/2012

Carga horaria presencial

240 horas, de acordo com o artigo 33 da Resolucao
CEB/CNE n° 06/2012

Resolucoes, leis, decretos,

portarias.

Resolucdo 065 e suas modificagdes pelo Consup; portaria
MEC 817 e 1152/2015.

3 HISTORICO DO IFSULDEMINAS

O Instituto Federal do Sul de Minas - IFSULDEMINAS foi constituido pela Lei n°
11.892, de 29 de dezembro de 2008, que delimitou seus servi¢os educacionais dentre aqueles
pertencentes a educacdo profissional, técnica de nivel médio e superior, e estabeleceu sua

finalidade de fortalecer o arranjo produtivo, social e cultural regional.
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A instituicdo se organiza como autarquia educacional multicampi, com proposta
or¢amentaria anual para cada campus e para a Reitoria, exceto no que diz respeito a pessoal,
encargos sociais e beneficios ao servidor, os quais tém proposta unificada. Possui autonomia
administrativa e pedagogica. Suas unidades fisicas se distribuem no Sul de Minas Gerais da
seguinte forma:

Campus de Inconfidentes;
Campus de Machado
Campus de Muzambinho
Campus de Passos
Campus de Pocos de Caldas
Campus de Pouso Alegre
Campus Avancado de Carmo de Minas
Campus Avancado de Trés Coragdes
Reitoria em Pouso Alegre

A estrutura multicampi comegou a constituir-se em 2008, quando a Lei 11.892/2008
transformou as Escolas Agrotécnicas Federais de Inconfidentes, Machado e Muzambinho em
Campus Inconfidentes, Campus Machado e Campus Muzambinho do IFSULDEMINAS, cuja
Reitoria fica, desde entdo, em Pouso Alegre.

Em 2009, estes trés campi iniciais langaram polos de rede em Passos, Pocos de Caldas e Pouso
Alegre, os quais se converteram nos Campus Passos, Pocos de Caldas e Pouso Alegre. Em 2013,
foram criados os Campi avancados Carmo de Minas e Trés Coragdes. Ambos os Campi
avangados derivaram de polos de rede estabelecidos na regido do circuito das d4guas mineiro, que
fora protocolada no Ministério da Educacdo, em 2011, como regido prioritaria da expansao.
Compete aos Campi prestar os servigos educacionais para as comunidades em que se inserem.
A competéncia estruturante da Reitoria influencia a prestacao educacional concreta no dia a dia
dos campi.

A Reitoria comporta cinco pro-reitorias:

[-Pro6-Reitoria de Ensino

[I-Pro-Reitoria de Pesquisa, P6s-Graduagdo e Inovagao

III-Pr6-Reitoria de Extensao

IV-Pro-Reitoria de Administragao

V-Pro-Reitoria de Desenvolvimento Institucional
11



As pro-reitorias sdo responsaveis pela estruturacdo de suas respectivas areas. A Pro-Reitoria
de Ensino, a Pré-Reitoria de Pesquisa, P6s-Graduagdo e Inovacdo e a Pro-Reitoria de Extensao
concentram servicos de ensino, pesquisa cientifica e integragdo com a comunidade. As outras
duas pro-reitorias — Pro-Reitoria de Administracdo e Pro-Reitoria de Desenvolvimento
Institucional — concentram as competéncias de execuc¢do orcamentaria, infraestrutura e
monitoramento de desempenho (IFSULDEMINAS. Plano de Desenvolvimento Institucional,

2014-2018).

4 CARACTERIZACAO INSTITUCIONAL DO CAMPUS

De acordo com o Catalago Nacional de Cursos Técnicos, o Técnico em Alimentos planeja
e coordena atividades relacionadas a producdo alimenticia, a aquisi¢ao ¢ manutencao de equi-
pamentos. Executa e supervisiona o processamento € conservacao das matérias-primas e
produtos da industria alimenticia e bebidas. Realiza andlises fisico-quimicas, microbiologicas e
sensoriais. Implanta programas de controle de qualidade. Realiza a instalagdo e manutengdo de
equipamentos, a comercializagdo e a producao de alimentos. Aplica solugdes tecnologicas para
aumentar a produtividade e desenvolver produtos e processos.
O curso técnico em alimentos tera duragdo de 12 meses com carga horaria total de
1.200horas.
As normas associadas ao exercicio da profissdo encontram-se na Lei n® 5.524/1968.
Decreto n° 90922/1985. O curso segue as orientagdes do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos

para diplomagao e faz parte do Eixo Tecnologico Produgdo Alimenticia.

5 APRESENTACAO DO CURSO

O profissional do técnico em alimentos atua no processamento e conservagao de matérias-
primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas, realizando analises fisico-
quimicas, microbiolégicas e sensoriais. Auxilia no planejamento, coordenagdo e controle de

atividades do setor. Realiza a sanitiza¢ao das industrias alimenticias e de bebidas. Controla e

12



corrige desvios nos processos manuais € automatizados. Acompanha a manutencdo de
equipamentos.

Participa do desenvolvimento de novos produtos e processos. Planeja e coordena atividades rel-
acionadas a produgdo alimenticia, a aquisicdo e manutencdo de equipamentos. Executa e super-
visiona o processamento e conservagdo das matérias-primas e produtos da indistria alimenticia
e bebidas. Realiza andlises fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais. Implanta programas
de controle de qualidade. Realiza a instalagcdo e manutencao de equipamentos, a comercializagao
e a producao de alimentos. Aplica solugdes tecnologicas para aumentar a produtividade e desen-

volver produtos e processos.

O curso segue as orientagdes do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos para diplomagao e

faz parte do Eixo Tecnolégico de produgdo alimenticia.

6 JUSTIFICATIVA

A industria alimenticia € o setor que mais movimenta investimentos em todo o mundo. No
Brasil, ela representa 14% da nossa economia, empregando 21% da mao-de-obra, exportando
14% do que produz. A industria brasileira de alimentos e bebidas tem vivenciado uma verdadeira
revolucao, impulsionada pela estabilizacdo econdmica e a conquista de uma abertura comercial
mais ampla. O controle da inflagdo — apds a adog¢ao do Plano Real — permitiu a incorporagdo ao
mercado de um contingente da populacao que anteriormente ndo podia adquirir produtos ali-
mentares mais elaborados. Esse movimento se somou ao impulso conferido por uma inser¢ao
cada vez maior do Brasil no comércio internacional de produtos basicos e de alimentos proces-
sados. Tal cendrio criou condi¢des para que o pais experimentasse uma evolugdo tecnologica em
seu parque produtor, suas estruturas de distribuicdo e de vendas e, principalmente, na producao
de insumos para essa industria.

Minas Gerais possui o maior rebanho bovino leiteiro e o maior parque cafeeiro do
pais, ocupa ainda posi¢ao de destaque no ambito nacional nas culturas de batata, feijao, milho,
soja, frutas tropicais, suinocultura, avicultura de corte e postura e reflorestamento com es-
pécies de rapido crescimento para fins energéticos.

Predominam na regido as cadeias produtivas do café, do leite e gado de corte. E co-

mum a criagcdo de gado e a cultura do café ocorrerem na mesma propriedade rural. Leite e café

13



sdo, tradicionalmente, atividades complementares de renda e de uso da terra.

Merece ser ressaltado que varios produtos da culinaria local, assim como queijos, sdo
produzidos em pequenos estabelecimentos, onde, na maioria das vezes, as condigcdes sao
precarias e ndo atendem a demanda e nem a legislagdo pertinente, visto que falta mao-de-obra
qualificada para planejar, implantar, organizar e gerenciar a atividade produtiva com base nos
principios tecnologicos e na legislagao especifica.

A Ciéncia de Alimentos estuda as propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas dos
alimentos, no sentido de avaliar e determinar suas modificagdes durante os processos tecno-
logicos, influenciando sobre estudos de estabilidade, custo e sobre qualidade nutricional dos
mesmos.

Tendo em vista o cenario econdmico regional em que o setor de alimentos tem grande
relevancia e constitui-se atualmente como um nicho de empregabilidade, entende-se que ¢
necessaria a qualificagdo de profissionais para atuar junto a este setor, pois quando se refere a
area de alimentos ¢ necessario agregar conhecimentos ao campo da produgdo, distribui¢ao e
comercializa¢dao dos produtos, visando garantir a qualidade destes.

O Curso de Técnico em Alimentos a distancia abrange diversas areas do setor tais
como: carnes, laticinios, frutas e hortaligas, graos e cereais, bebidas e outros. Desta forma,
permite a aquisi¢ao de amplo conhecimento e possibilita o acesso ao mundo do trabalho.

Neste sentido, o curso Técnico em Alimentos a distancia se insere no contexto regional e
nacional, como uma opgao de qualificagdo profissional, haja vista que seu rol de disciplinas,
além de apresentar conhecimentos técnicos e tecnologicos, abrange conhecimentos cientificos
voltados para o desenvolvimento de novos produtos, bem como para o aprimoramento dos

processos de gestao.

7 OBJETIVOS
7.1 Objetivo Geral

Formar profissionais por meio da Educagao Técnica a distancia com competéncias e
conhecimento em tecnologia de alimentos, adequados a realidade do desenvolvimento tecno-
logico, e inseridos no contexto social e humanistico. Estes profissionais devem desempenhar
atividades de fomento na producdo agropecuaria e dominar a produgao e utilizagdo de tecno-

logias nas diversas etapas da produ¢do dos alimentos, na qualidade e preservacao, de forma
14



racional e econdmica, reduzindo o impacto ambiental das atividades.

7.2 Objetivos Especificos

e Proporcionar condi¢des de profissionalizacdo dos alunos que ja concluiram o Ensino
M¢édio, a fim de acompanhar a evolugdo tecnologica da area de alimentos;

e Atender as expectativas da comunidade regional;

e (apacitar os profissionais para atuarem como agente de incentivo a implantagao e de
melhorias da qualidade das agroindustrias, assim como no controle de qualidade e na
producdo de alimentos seguros;

e Desenvolver pesquisas para novos produtos e processos na area de alimentos;

e Incentivar o empreendedorismo na formagao do técnico em alimentos;

e Disponibilizar para a sociedade um profissional apto ao exercicio de suas fungdes e
consciente de suas responsabilidades.

e Integrar o ensino ao trabalho oportunizando o desenvolvimento das condigdes para a

vida produtiva moderna.

8 FORMAS DE INGRESSO

8.1 Selecao de alunos

A selecao ocorrera por meio de Edital de Chamada Publica langado e divulgado pelo
campus Muzambinho e poderdo se inscrever apenas estudantes que ja tenham concluido o ensino
médio. Terdo prioridade no ingresso aos cursos técnicos subsequentes, de acordo com a portaria
MEC 817/2015: estudantes egressos do ensino médio da rede publica EJA; trabalhadores;
beneficiarios titulares e dependentes dos programas federais de transferéncia de renda; aos
estudantes que tenham cursado o ensino médio completo em escola da rede publica ou em
institui¢cdes privadas na condi¢@o de bolsista integral. Caso haja nimero maior de candidatos do
que de vagas ofertadas sera realizado sorteio publico pelo IFSULDEMINAS, segundo os
seguintes critérios de classificacdo em relacdo a pessoas com deficiéncia, com idade mais
elevada, ser auto declarado preto, pardo e ou indigena, ter renda familiar inferior a 1,5 salario

minimo.
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8.2 Pré-matricula/ Matricula

A pré-matricula devera ser efetuada nas Secretarias dos Polos de Apoio presencial pelo
proprio estudante, ou representante legal, nos prazos estabelecidos pelo Setor de Registro
Académico dos Campi ou 6rgdo equivalente, ficando resguardado ao aluno o direito de realizar
a pré-matricula no Polo de Apoio, sem necessidade de deslocamento até ao campus ofertante.

O estudante que ndo realizar a Pré-matricula no periodo estabelecido perderd o direito a
vaga, conforme Resolu¢do da CONSUP n° 65/2016.

Nao sera permitida a troca de curso no decorrer do processo de confirmagao da matricula.
O candidato que ndo confirmar sua matricula, no prazo estabelecido, tera sua inscricao

automaticamente cancelada.

8.3 Confirmacao de Frequéncia
A confirmacao da frequéncia pelo aluno devera ser feita diretamente no SISTEC, apds o registro
de frequéncia pelos campi, através de senha pessoal, confidencial e intransferivel.
Essa confirmag¢ao de frequéncia serd mensal.
O estudante que ndo realizar a confirmagao de frequéncia apds trés lancamentos de registros de
frequéncia pela institui¢do terd sua matricula cancelada, de acordo com a Portaria MEC

817/2015, art. 69, 70 e 71.

8.4 Trancamento

Nao sera permitido o trancamento de matricula nos cursos técnicos na modalidade a

distancia fomentados pela Rede e-Tec Brasil.

9 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO E AREAS DE ATUACAO
9.1. Perfil de Conclusiao da Habilitacao Profissional:

O perfil de egresso do aluno do curso técnico em alimnetos referencia-se nas orientagdes
estabelecidas no Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos (2015) e na Classifica¢do Brasileira de

Ocupagdes do MTE (Ministério do Trabalho e Emprego) e est4 de acordo com a missao proposta
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pelo Instituto Federal do Sul de Minas.

Sendo capaz de atuar em indUstrias e agroindustrias de alimentos e bebidas, industria de insumos
para processos e produtos, laboratorios de anélises laboratoriais e controle de qualidade, institu-
icdes e 6rgdos de pesquisa e ensino, consultorias, 6rgaos de fiscalizacdo higiénico-sanitéarias,
servicos de protecdo ao consumidor, entrepostos de armazenamento e beneficiamento, servigos
de alimentacdo, profissional autdnomo e empreendimento préprio. De acordo com as competén-
cias gerais deve-se analisar as caracteristicas econdmicas, sociais e ambientais da area para im-
plementar as atividades especificas necessarias.

Planejar, organizar ¢ monitorar a obtencdo e a manipulacdo de produtos de origem
animal, vegetal e lacteo. Conhecer ¢ monitorar o processo de aquisicdo, manipulagdo,
conservagdo e armazenamento de matéria-prima e dos produtos agroindustriais. Aplicar e
monitorar programas profilaticos, higiénicos e sanitarios na producdo de alimentos de origem
vegetal, animal e lacteo. Implantar e gerenciar sistemas de controle de qualidade na producao
agroindustrial. Identificar e aplicar técnicas mercadologicas para distribuicao e comercializagao
de produtos. Participar, juntamente com outros profissionais da area, da elaboragao de laudos,
pericias, pareceres, relatorios e projetos, inclusive de incorporagdo de novas tecnologias. De
acordo com as competéncias especificas: desenvolver mecanismos de aplicagdo de principios
cientificos para a manipulagao e conservacao de alimentos.

Aplicar e monitorar programas profilaticos, higiénicos e sanitarios na manipula¢ao na
producdo de alimentos. Planejar e monitorar o controle de qualidade de alimentos. Desenvolver
atividades de preservacdo ambiental. Administrar atividades da éarea de manipulagdo e
conservagao de alimentos, aplicando principios de empreendedorismo e gestdo empresarial.

Interpretar legislagdo e normas de controle sanitdrio, instalacdes e equipamentos.

9.2. Perfil de Conclusdo da Qualificacao Profissional

A configuracdo do perfil profissional da qualificacdo de nivel técnico contemplard as
competéncias especificas da area cursada.
O perfil de egresso do aluno do curso Técnico em Aliemtnos - EAD, referencia-se nas
orientacdes estabelecidas no Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos (2015) e na Classificagdo

Brasileira de Ocupagdes do MTE (Ministério do Trabalho e Emprego) e estd de acordo com a

17



missao proposta pelo Instituto Federal do Sul de Minas.

10 ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizacao curricular do curso segue as determinagdes legais presentes nas Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, nos Referenciais
Curriculares Nacionais da Educag¢do Profissional, no Decreto n° 5.154/2004, no Catalogo
Nacional dos Cursos Técnicos (Edicao 2015), na Resolugdo 065/2016 do IFSULDEMINAS,
bem como nas diretrizes definidas no Projeto Pedagdgico Institucional.

O curso Técnico em Alimentos estd dividido e ministrado em dois modulos. Cada
moddulo corresponde a um semestre letivo, totalizando um ano para integralizagdo do curso.

Conforme a Resolu¢do CEB/CNE n° 06/2012 o Curso Técnico em Alimentos cumprira
no minimo carga hordaria presencial de 20% (vinte por cento). Esta carga horaria sera distribuida
no curso conforme planejamento da Coordenagdo. O plano de realizagdo das atividades
presenciais devera ser formalizado e publicado no Ambiente Virtual para ciéncia e
acompanhamento dos estudantes.

As atividades presenciais definidas pelo professor Formador da disciplina e/ou
coordenador do curso serdo acompanhadas principalmente pelo Professor Mediador presencial
ou equivalente (coordenador pedagogico e administrativo de polo).

Serdo contabilizadas como atividade presencial: avaliacdo do estudante, atividades
destinadas a laboratorio, aula de campo, atividades em grupo de estudo, visitas técnicas e viagens
de estudo, dentre outras previstas no planejamento do curso desde que estas tenham sido
definidas pelo professor formador ou coordenador.

Todas as atividades presenciais deverdo ser registradas por meio de Atas, Relatorios,
previsao no Plano de Ensino, dentre outras formas passiveis de comprovacao da realizagdao dos
momentos presenciais.

Os momentos presenciais sdo caracterizados pelo encontro dos estudantes no Polo de Apoio
Presencial. Esses momentos podem ser com o professor conteudista da disciplina, com
Professores Mediadores presenciais ou com Professores Mediadores a distancia.

Ressalta-se que conteudos referentes educacdo ambiental, relagdes étnico raciais e direitos
humanos, serdo abordados ao longo de todas as disciplinas do curso, na forma de texto

selecionados pelo professor e que fardo a conexdo entre esses temas e a disciplina.
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10.1 Representacio grafica do perfil de formacao

AMBIENTACAO INFORMATICA ALIMENTOS E CONTROLE DE
CH 30hs APLICADA NUTRICAO QUALIDADE
CHO95hs CH120hs CHO95hs
MICROBIOLOGIA BIOQUIMICA EMBALAGENS E HIGIENE E
ALIMENTOS CHO95hs ANALISE SENSORIAL CONSERVAC AO DOS
CHO95hs CHO95hs ALIMENTOS
CH 95hs
TECNOLOGIA DE OVOS, MEL,
LEITE E DERIVADOS CH 120hs TECNOLOGIA DE TECNQLOGIA DE
CARNES E DERIVADOS OLEOS,
CH120hs GORDURAS E
TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE BEBIDAS CH120hs
ORIGEM VEGETAL CH120hs
l Certificacoes Intermediarias

ANALISTA DE
ALIMENTOS
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CH CONTEUDO CH PRATIQUES
MOD. I
Ambientacao 30 ----
Informéatica Aplicada 77 18
Bioquimica dos Alimentos 77 18
Tecnologia de Ovos, Mel, Leite e derivados 96 24
Microbiologia dos Alimentos 77 18
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal 96 24
Subtotal de disciplinas no 1°Modulo (6): S55horas
MOD. II
Alimentos e Nutricdo 96 24
Controle de Qualidade na Industria de Alimentos 77 18
Tecnologia de Oleos, Gorduras e Bebidas 96 24
Higiene e conservagao dos alimentos 77 18
Embalagens e Analise Sensorial 77 18
Tecnologia de Carnes e Derivados 96 24
Subtotal de disciplinas no 2°Mo6dulo (6): 645 horas
CARGA HORARIA TOTAL 1.200 horas

10.2 Matriz curricular

Certificacoes Intermediarias:

- Certificacao do 1° Modulo: Analista de alimentos
- Certificagdo do 2° Modulo: Gestor da qualidade em alimentos
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10.3 Descricao
A matriz curricular do curso técnico em alimentos foi construida de forma a englobar de

uma maneira geral as principais unidades curriculares, dando énfase ao eixo tecnoldgico que € a
producao alimenticia.

A educacdo com base nas relagdes étnico-raciais, afro-brasileira e indigena tem por alvo a
formagao de cidaddos e de uma sociedade empenhada em promover condi¢des de igualdade no
exercicio de direitos sociais, politicos e econdmicos. A ministracdo das disciplinas do curso
técnico em alimentos se voltard a socializacdo do individuo, forma¢ao humana, cultivo de
valores, consciéncia €tica, respeito as diferengas, reconhecimento das culturas, aprofundando as

praticas educativas de formag¢ao dos discentes.

- Relagdes Etnico-raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena

Conforme consta na resolucdo CNE/CP n° 1 de 2004 que instituiu as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacio das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia
e Cultura Afro-Brasileira e Africana, as instituicoes de ensino deverao incluir nos contetudos de
disciplinas e atividades curriculares dos cursos que ministram, a Educagio das Rela¢des Etnico-
Raciais, bem como o tratamento de questdes e temdticas que dizem respeito aos
afrodescendentes e indigenas. O objetivo ¢ promover a educacao de cidaddos atuantes e
conscientes no seio da sociedade multicultural e pluriétnica do Brasil, buscando relagdes étnico-

sociais positivas, rumo a constru¢do de nacao democratica.

- Educacdo Ambiental

A lei n° 9.795/1999, que institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental, coloca a
educacdo ambiental como um componente essencial e permanente da educacdo nacional, de-
vendo estar presente, de forma articulada, em todos os niveis e modalidades do processo educa-
tivo, em carater formal e ndo-formal.

- Educaciao em Direitos Humanos

De acordo com a Resolugao CNE/CP 1/2012, a Educagdo em Direitos Humanos, um dos
eixos fundamentais do direito a educagdo, refere-se ao uso de concepcdes e praticas educativas

fundadas nos Direitos Humanos e em seus processos de promocao, protecao, defesa e aplicacao
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na vida cotidiana e cidada de sujeitos de direitos e de responsabilidades individuais e coletivas.
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11. EMENTARIO
PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS PROFISSIONALIZANTES

MODULO I

DISCIPLINA: Ambientacao

Professor: Fabio Aparecido Venceslau

CH Horas: 30

Modulo: 1°

EMENTA

A instituicdo IFSULDEMINAS. Ambiente Virtual de Ensino-Aprendizagem. Tecnologias para
EaD: ferramentas de producdo e socializacdo de conhecimento (ambiente de aprendizagem e
seus canais de interacdo — forum e chat, ambientes de construcéo colaborativa). Conceitos fun-
damentais da Educacdo a Distancia. Métodos de ensino: presencial e a distancia. A convergéncia
entre educacao virtual e presencial. Metodologias de estudo baseadas nos principios de autono-
mia, interacdo e cooperacdo. Reconhecimento dos sujeitos envolvidos no processo de ensino-
aprendizagem.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

BELLONI, M. L. Educacéo a distancia. 3 ed. Campinas: Autores Associados, 2003.

LITTO, F. M.; FORMIGA, M. Educacéo a Distancia: o estado da arte. Sdo Paulo: Prentice
Hall, 2009.

MAIA, C.. MATTAR, J. ABC da EaD. 1. ed. Sao Paulo: Pearson, 2007.

QUINTELA, A. J. F.; ZAMBERLAN, M. F. Ambientacdo para EaD. Cuiaba: Ed. UFMT,
2014.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

FRUTOS, M. B. Comunicacdo global e aprendizagem: usos da internet nos meios educaci-
onais. In: SANCHO, J. M. (Org.). Para uma tecnologia educacional. Porto Alegre, 1998;

KENSKI, V. M. Educacéo e Tecnologias: o novo ritmo da informac&o. S&o Paulo: Papirus,
2007.
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Curso Técnico em Alimentos

Modalidade A Distancia

Disciplina Informatica Aplicada

Periodo Médulo I

Carga Horaria 95 Horas/aula
Objetivos

Ao final do curso o aluno devera: Entender os conceitos basicos do funcionamento do
computador; Compreender os conceitos basicos do funcionamento de redes internas e ex-
ternas; Desenvolver textos e trabalhar com planilha eletronica na emissdo de formulas;
Conhecer os tipos de virus que sao utilizados no ambiente virtual.

Bases Cientifico-Tecnologicas (Conteudos)

=

Historico da computagao

Conceito de Hardware e Software

Principais dispositivos de hardware: entrada/ saida; memoria; CPU (Unidade
Central de Processamento)

Principais Sistemas Operacionais: Windows; Linux

Sistema Operacional Windows

Historico

Sistema de Diretorios

wmn

No ok

Bibliografia recomendada

1. CAPRON, H.L.; JOHNSON, J.A., Introducao a Informatica, editora Makron
Books, Sao Paulo, 2004.

2. CARLBERG, C. Administrando a Empresa com Excel, editora Pearson, Sao
Paulo, 2003.

3. VERRONE, A. Criando Planilhas Profissionais com Excel - 2° Edi¢ao, editora
'Visual Books, 2005.
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Curso

Técnico em Alimentos

Modalidade A Distancia
Disciplina Microbiologia dos Alimentos
Periodo Médulo I
Carga Horaria 95 Horas/aula
Objetivos

Fornecer ao aluno os conhecimentos especificos da Microbiologia, bem como salientar
a importancia do estudo dos principais microrganismos benéficos, deteriorantes e pato-
génicos de interesse nos alimentos.

e N

© o N

Bases Cientifico-Tecnologicas (Conteudos)

Introducao a microbiologia.

Posi¢ao dos microrganismos no mundo vivo.

Técnicas de analises microbiologicas.

Fatores do alimento e do ambiente que influenciam na multiplicagdo micro-
biana.

Principais microrganismos que afetam as frutas e hortaligas.

Microbiologia de produtos carneos.

Microbiologia de produtos lacteos.

Microbiologia de pescados.

Materiais e equipamentos utilizados no laboratério de analises microbiologi-
cas e normas de trabalho no laboratorio de analises microbiologicas.
Padrdes microbiologicos.

. Indicadores microbiologicos.

Técnicas basicas de microbiologia.

Preparacao de meios de cultura e diluentes.

Principais microrganismos benéficos, deteriorantes e patogénicos de inter-
esse nos alimentos.

Micotoxinas.

Bibliografia recomendada

BLACK, Jacquelyn G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2002. 829p.

FRANCO, BERNADETTE D. G. DE M.; LANDGRAF, MARIZA. Micro-
biologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 1996. 182p.

FUTUYAMA, Douglas J. Biologia evolutiva. 3. ed. Ribeirdo Preto: FUN-
PEC. 2009. 830p.

JAY, JAMES M. Microbiologia de Alimentos. 6 edi¢ao, Porto Alegre: Art-
med, 2005. 711 p.
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Curso

Técnico em Alimentos

Modalidade A Distancia
Disciplina Bioquimica dos Alimentos
Periodo Médulo I
Carga Horaria 95 Horas/aula
Objetivos

Levar os modernos conhecimentos teorico-praticos de bioquimica voltada a Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. A disciplina apresenta os principios basicos e necessarios para
compreensao dos processos biologicos no nivel das transformacdes moleculares dos con-
stituintes celulares tais como as biomoléculas (dgua, carboidratos, lipidios, proteinas,
aminoacidos, enzimas, etc.) € as principais vias metabdlicas relacionadas ao metabo-
lismo de alimentos em geral.

Bases Cientifico-Tecnologicas (Conteudos)

1.  Introducdo a composi¢cao dos alimentos: agua, carboidratos, lipidios,
proteinas, elementos minerais, vitaminas.

2. Atividade de agua nos alimentos.

3. Enzimologia, rotas metabolicas, fotossintese, Respiracao celular: glicolise,
ciclo de Krebs, cadeia respiratdria, aplicada a Tecnologia de Alimentos.

4.  Bioquimica das Fermentacdes.

5. Bioquimica da carne e pescado: transformagdao do musculo em carne, mio-
globina — suas fungdes e modificacdes.

6. Bioquimica do Leite: coagula¢dao enzimatica e acida do leite.

7.  Bioquimica de carboidratos: reacdes de escurecimento enzimatico € ndo en-
zimatico.
8.  Bioquimica dos lipidios, oxidagdes dos lipidios.

Bibliografia recomendada

BOBBIO, P.A, BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. Sao
Paulo: Varela. 1995.

CHEFTEL, J., CHEFTEL, H. Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los
alimentos. Zaragoza: Acribia.2000.

COULTATE, T.P. Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. Zaragoza:
Acribia. 1998.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. So Paulo: Atheneu (2. ed.). 2001,
652p.

LEHNINGER, A.L., NELSON, D.L., COX, M.M. Principios de Bioquimica.
4. ed. Sao Paulo: Sarvier, 2007.

MACEDO, G.A.; PASTORE, G.M.; HELIA H. S. Bioquimica Experimental
de Alimentos. Editora Varela, 2005.
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Curso Técnico em Alimentos

Modalidade A Distancia
Disciplina Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
Periodo Médulo I
Carga Horaria 120 Horas/aula
Objetivos

Compreender a importancia do manejo da matéria-prima vegetal na qualidade do produto final,
bem como selecionar produtos para o processamento, executar o processamento de frutas e horta-
licas.

Bases Cientifico-Tecnoldogicas (Conteudos)

Definic¢des: frutas e hortaligas.

Classificagdo das frutas e hortalicas (por parte da planta).

Fatores Pré e Pos-colheita que afetam a qualidade de Frutas e Hortalicas.

Nogoes basicas de pods-colheita: definicdo e classificagdo, composicdo quimica,

estadios de desenvolvimento, respiracao e transpiragao, frutos climatéricos e ndoclima-

téricos, importancia do etileno.

Atributos de qualidade de Frutas e Hortalicas.

Perdas pos-colheita de Frutas e Hortalicas.

Etapas basicas de processamento de Frutas e Hortaligas: - obtencdo da matéria-prima:

colheita; armazenamento; transporte; estocagem. - Preparo de matéria-prima: lavagem,;

selecdo; descascamento; corte; inativagao enzimatica.

8.  Elaboragao de doces (geléia, geleiada, doces em massa, doce em calda, cristalizados e
glaceados).

9.  Frutas e Hortaligas Desidratadas: defini¢des, métodos de desidratagao (natural; artifi-
cial; liofilizagdo; spray-drier); perdas nutricionais; armazenamento € conservagao.

10. Frutas e Hortalicas fermentadas (picles, azeitonas, chucrute, vinagre): defini¢des,
métodos de elaboragdo, armazenamento € conservagao.

11. Elaborag¢ao de Polpas: defini¢des, métodos de elaboragdo, armazenamento e con-
servacgao.

12. Frutas e Hortalicas congeladas: definicdes, métodos de elaboragdo, armazenamento e
conservacao.

13. Frutas e Hortalicas minimamente processadas: defini¢des, métodos de elaboragao, ar-
mazenamento e conservacgdo. Legislagdo.

14. Aproveitamento de residuos do processamento de frutas e hortaligas.

PophE

No o

Bibliografia recomendada

1. CHITARRA, M.LF.; CHITARRA, A.B. Pos-colheita de Frutos e Hortaligas: fisiologia e
manuseio. Lavras: UFLA/FAEPE, 2005.
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EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Editora Ahteneu,
2001.

FERRI, M.G. Botanica: morfologia externa das plantas. Sdo Paulo: Nobel,
1983.

GAVA, A.J. Principio de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.
GOMES, W.L.R.; ANDRADE, L.M. Iniciando um pequeno grande negocio
agroindustrial: frutas em calda, geléias e doces. Brasilia: Embrapa, 2003. (In-
formagao Tecnologica)

LIMA, U. de A. (Coord.) Agroindustrializacao de Frutas. Sdo Paulo: Fealq.,
1998.

MORETTI, C.L. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas.
Moretti, C.L. (Ed.). Brasilia: Embrapa Hortalicas e SEBRAE, 2007.
MORORO, R.C. Como montar uma pequena fabrica de polpas de frutas.
Vigosa: CPT, 1990.
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Curso

Técnico em Alimentos

Modalidade A Distancia

Disciplina
Periodo

Tecnologia de Ovos, Mel Leite e Derivados
Moédulo I

Carga Horéria: 120 Horas/aula

Objetivos

Aprimorar conhecimentos na area de processamento e conservagao de leite e deriva-
dos. Capacitar alunos a resolverem problemas praticos relacionados com o proces-
samento € a conservacao de desses produtos.

=

w

® ~

10.
11.
12.
13.

14.

Objetivos

Bases Cientifico-Tecnologicas (Conteudos)

Introdugdo a disciplina

Leite: composi¢do quimica, macrocomponentes € sua relagdo com o pro-
cessamento de derivados, composi¢cdo quimica do leite de diferentes es-
pécies.

Diferencas entre o leite humano e bovino.

Bactérias lacticas: sua importancia, principais transformagdes microbio-
l6gicas de uso tecnoldgico.

Controle de qualidade na industria de laticinios: higiene na ordenha, pos-
coleta de leite, tipos de ordenha, classificacao dos tipos de leite.
Bactérias deteriorantes de leite e derivados: microrganismos psicrotrofi-
cos, coliformes, bactérias termofilicas e esporuladas. Importancia da
contaminacao bacteriana na cadeia produtiva. Efeito do crescimento bac-
teriano sobre os derivados do leite, prejuizos tecnologicos.

Doengas transmitidas pelo leite, principais bactérias.

Legislagao de leite.

Operagdes iniciais: controle de qualidade, principais fraudes, padro-
nizacdo e classificagdo do leite quanto a gordura, homogeneizagdo da
gordura, clarificagdo.

Tratamento térmico do leite: pasteurizacdo, esterilizagdo e efeitos sobre
o leite.

Principios da tecnologia do queijo: tipos de queijos, maturagdo, queijos
maturados por fungos; requeijdo; aproveitamento de residuos do soro;
fabricacao de ricota.

Obtengao de creme e tecnologia da manteiga, creme de leite.

Fabricacdo de iogurte, bebidas lacteas: culturas lacteas, fendmenos
bioquimicos da fermentagao, tipos de bebidas, probidticos.

Leites desidratados: fabricagdo de leite em po, leite concentrado, leite
condensado e doce de leite, principios da desidratacdo, insolubilidade de
proteinas e lactose.

Identificar as técnicas de obtencdo e conservacdo de mel e ovos, inspecionar de
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acordo com a legislagcdo, mel, ovos e conhecer os riscos do consumo inadequado
destes alimentos.

Bases Cientifico-Tecnologicas (Conteudos)

Mel

©CoN~ LN E

10.

11.

12.
13.

14.

Ovo

RRoo~NooGa~MwNE

= o

Biologia da Abelha

Classificagao

Ragas

Morfologia das Castas

Ciclo evolutivo

Tecnologia e Inspecdo de Mel: Defini¢do; Classificagao; Composigao.
Caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas.

Terapia com Mel.

Tecnologia e Inspe¢ao de Propolis: Defini¢do; Classificacdo; Com-
posi¢do, Caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas e Terapia com Pro-
polis.

Tecnologia e Inspe¢ao de Geléia Real: Defini¢ao; Classificacdo; Com-
posi¢do, Caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas e Terapia com Ge-
I¢ia Real.

Tecnologia e Inspe¢ao de Cera de Abelha: Defini¢do; Classificacdo;
Composicao.

Caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas.

Tecnologia e Inspecdo de Pdlen: Defini¢ao; Classificagdo e Composicao,
Caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas e Terapia com Polen.
Tecnologia e Inspecao de Aptoxina: Defini¢ao; Classificagao; Com-
posi¢ao e Caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas e Terapia com Ap-
toxina.

Inspec¢ao e Tecnologia de Ovos
Estrutura do Ovo;

Composicao do Ovo;
Classificagdo e qualidade;
Conservagao

Industrializagao de Ovos;
Normas Gerais de Inspe¢do de Ovos
Inspecao em geral;

Inspe¢do em Particular;

Ovos Impréprios para o consumo;
Alteracdes dos ovos.

30




Bibliografia recomendada

1. COUTO, RHN; COUTO, LA. Apicultura: Manejoe produtos. Jaboticabal: FUNEP,
1996.
2. COTTA, T. Reprodugdo da galinha e producao de ovos. Lavras: UFLA/FAEPE, 1997.
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Modulo 11

Curso Técnico em Alimentos
Modalidade A Distancia
Disciplina Tecnologia de Oleos, Gorduras e Bebidas
Periodo Médulo IT
Carga Horaria 120 Horas/aula
Objetivos

Obter conhecimentos basicos sobre 6leos e gorduras. Estudar a composicao quimica e pro-
priedades fisicas de 6leos e gorduras. Conhecer os conceitos técnicos aplicados no refino de
6leos e gorduras.

Bases Cientifico-Tecnoldogicas (Conteudos)

Definicao de 6leos e gorduras.

Fontes de 6leos e gorduras comerciais.

Composicao e estrutura de 6leos e gorduras.

Propriedades fisicas.

Propriedades quimicas.

Industrializagdo de sementes oleaginosas.

Extracao e refinagdo de 6leos e gorduras.

Degomagem.

Hidrogenacao (descrigdo do processo) e métodos analiticos.

CoNor~LWNE

Objetivos

A disciplina tem como objetivo levar aos alunos o conhecimento quanto a selecdo e qualidade
da matéria-prima utilizada. Aplicacdo do processamento e equipamentos adequados para ob-
tencdo dos diversos tipos de bebidas.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetdos)

Introducdo a Tecnologia de Bebidas e a Legislacdo brasileira de bebidas.
O Mercado Brasileiro de bebidas.
Matérias-primas, composicao, conservacdo, armazenamento e preparacao.
Tecnologia das fermentacGes e seus agentes.
Tecnologia da producéo da cerveja.
Tecnologia de vinhos e espumantes.
Tecnologia da producéo de vinagres e licores.
Tecnologia de producéo de bebidas fermento-destiladas (cachaga, grapa, rum,
uisque, vodca, gin).

9.  Tecnologia de producdo de sucos e refrigerantes, aditivos e utensilios.
IAnalises fisico-quimicas no controle de qualidade

N~ WDNRE
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Bibliografia recomendada

1. MORETTO E.; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de alimen-
tos. Sdo Paulo: Varela, 1998.

2. HARTMAN, L.; ESTEVES, W. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais. Sdo Paulo: Sec-
retaria da Industria e Comércio, 1983.

3.FILHO, W. G. V., Tecnologia de Bebidas, Matéria-prima, Processamento, BPF, APPCC,
Legislacdo e Mercado, Ed. EDGARD BLUCHER, 550 p., 2005.

Processamento de Uva - Vinho Tinto; Editora: Embrapa, 12 Edigdo, ISBN: 85-7383-208-8,
170 p. 2004.

4. Legislacdo de Alimentos e Bebidas, Editora: UFV, 12Edigdo: ISBN: 978-85-7269-329-5,
635 p. 2007.
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Curso Técnico em Alimentos

Modalidade A Distancia
Disciplina Controle de Qualidade na Indistria de Alimentos
Periodo Médulo 11
Carga Horaria 95 Horas/aula
Objetivos

Propiciar ao aluno o entendimento dos principios do controle da qualidade, sua importancia e
aplicag@o na industria de alimentos.

Bases Cientifico-Tecnologicas (Conteudos)

1. Conceitos e principios basicos de qualidade total.

2. Conceitos e principios do método Japonés T.Q.C..

3.  Ferramentas da qualidade: aplicagdo do Ciclo PDCA, Espinha de peixe, [ISO
(9000, 14000, 22000).

Importancia dos planos de qualidade e sua implantagao.

Os sistemas de qualidade adotados pela industria de alimentos (BPF, PPHO, AP-
PCC, POP).

o s

Bibliografia recomendada

1. CAMPOS, VICENTE FALCONI. TQC: Gerenciamento da rotina do trabalho do dia-a-dia.
Sdo Paulo: FUNDACAO CHRISTIANO OTTONI, 1994. 274 p. ISBN 8585447117.

2. CAMPOS, VICENTE FALCONI. TQC-controle da qualidade total (no estilo japonés). 8.ed.
Belo Horizonte: Desenvolvimento Gerencial, 2004. 256p.

3. CASTILLO, CARMEM J. CONTRERAS. Qualidade da carne. Editora Varela, 2006.

4. GIORDANO, JOSE CARLOS. Analise de perigos e pontos criticos de controle — APPCC.
Editora SBCTA. 2 a. Edi¢ao. 2007.

S. Portaria n° 368/MAPA, de 04/09/1997. Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricagao
para Induastrias Manipuladoras de Alimentos;

6. Portaria n° 3326/MS, de 30/07/1997. Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Industrias de Alimentos; Resolu¢do RDC n°
275/MS/ANVISA, de 21/10/2002. Estabelece diretrizes para POP e Roteiro de Inspecao;

7. Portaria n® 1.428 / MAPA de 26 de novembro de 1993. Regulamentos Técnicos sobre Inspec¢ao
Sanitaria, Boas Praticas de Produgdo/Prestacao de Servigos e Padrao de Identidade e Qualidade
na Area de Alimentos

8. RIBEIRO, SANDRA. Gestao e procedimento para atingir qualidade. Editora Varela, 2005.
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Curso Técnico em Alimentos

Modalidade A Distancia
Disciplina Embalagens e Analise Sensorial
Periodo Médulo 1T
Carga Horaria 95 Horas/aula
Objetivos

Ao final do curso, o aluno devera ser capaz de identificar os tipos de embalagens para alimentos
e as condigdes ideais de armazenamento, bem como a legislagao aplicada a rotulagem.

Bases Cientifico-Tecnologicas (Conteudos)

Requisitos legais para embalagens.
Requisitos do alimento para embalagens.
Embalagem de vidro.

Embalagem metalica.

Embalagem de plastico.

Embalagem de papel e papelao.
Embalagens mistas.

Armazenamento.

Rotulagem.

0. Requisitos para rotulagem.

BoOoooo~Noa~wWdE

Objetivos

Obter conhecimentos tecnoldgicos, que sirvam de suporte para o desenvolvimento de uma
metodologia que corresponda as caracteristicas do produto as ser analisado e que fornecam at-
ravés do painel sensorial resultados confiaveis que condizem com os resultados dos provadores.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetdos)

Historico da Analise Sensorial
Sistematizacdo da Analise Sensorial
Elementos de Analise Sensorial
Fatores que Influenciam na Anélise Sensorial
Conduzindo um Painel Sensorial
Selecédo e Treinamento de Equipe
Testes Discriminativos
Testes Descritivos
Testes Afetivos

ONoGa~WONE

Bibliografia recomendada

1. OLIVEIRA, L. M., SARANTOPOULOQS, C. I. G. L., GARCIA, E.E. C., PADULA,
M. O.S. A, SOLER, R. M., MADI, L. F. C. Novas tecnologias de acondicionamento de
alimentos.
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2. DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 1996.

3. FARIA E. V. Técnicas de andlise sensorial. Campinas: Ital, 2002. SILVA, M. A. A. P.
Desenvolvimento de perfil sensorial por andlise descritiva quantitativa. Campinas:
FEA/UNICAMP, 2004. bia, 1997.

4. SILVA, M. A. A. P. Desenvolvimento de perfil sensorial por analise descritiva quantita-
tiva. Campinas: FEA/UNICAMP, 2004.

Curso Técnico em Alimentos
Modalidade A Distancia
Disciplina Higiene e Conservaciao de Alimentos
Periodo Médulo IT
Carga Horaria 95 Horas/aula
Objetivos

Conhecer os processos mais apropriados para higiene, limpeza e sanitiza¢cdo nas indistrias e
agroindustrias de alimentos. Bem como a aplicacao de planos e programas de higienizagao.

Bases Cientifico-Tecnoldogicas (Conteudos)

1. Introdugdo a higienizagdo: objetivos e etapas.

Condigdes prévias a higienizagao (tipos de sujidades, superficies, qualidade da
agua, equipamentos).

A limpeza (tipos de detergentes).

A desinfecgao (tipos de desinfetantes).

Métodos de higienizagao.

Avaliagdo da eficacia da higienizacao.

Plano de higienizagao.

N

No ok ow

Bibliografia recomendada

1.ANDRADE & MACEDO. Higieniza¢io na Indéstria de Alimentos. Editora Varela.1996. 180
p.

2.CARMEN, J.C.; RENATA, B.; KATIA, M.V. & LUCIANA, M. Higiene e sanitizacdo na in-
dustria de carnes e derivados. Editora Varela. 2003. 191p.

3.GERMANO P. M. L. e GERMANO, M. L. S., Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Ed.
Manole, 2008. 3%. Edi¢do. 1032 p.

4 HAZELWOOD, D., A.C. McLean, Manual de higiene para manipuladores de
alimentos. Sao Paulo, Livraria Varela, 1994.

5.PINTO, P. S. de A. Inspegao e higiene de carnes. Editora UFV. 2008. 320 p.

6.SILVA Jr., E. A., Manual de Controle higi€nico-sanitario em alimentos, Sao Paulo, Livraria
Varela, 1995.
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Curso

Técnico em Alimentos

Modalidade A Distancia

Disciplina Tecnologia de Carne e Derivados
Periodo Modulo 11

Carga Horéria 120 Horas/aula

Objetivos

Conhecer as técnicas utilizadas na obtencdo da matéria prima, o processo de transformacao
do musculo em carne e o processamento dos principais derivados da carne. ldentificar 0s
fatores pré abate e controlar as alteragcdes que possam ocorrer durante a transformacéo do
musculo em carne. Monitorar e executar procedimentos para obtencdo de produtos deriva-
dos da carne. Identificar e controlar alteraces que possam ocorrer durante as fases do pro-
cessamento e armazenamento de produtos carneos.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetdos)

A carne como alimentos: composicao fisica, anatdbmica, quimica, valor nutri-
tivo.

Transformacdo do masculo em carne.

Fatores que afetam a qualidade da carne.

Fatores pré-abate

Fatores pds-abate

Alteracdes da carne e 0s agentes causadores.

Refrigeracdo e congelamento.

Processamento tecnologico de produtos avicolas e seus subprodutos.
Processamento tecnologico de carne bovina, suina e seus subprodutos.
Processamento tecnologico de pescados e seus subprodutos.

Ingredientes e aditivos em produtos carneos.

Aspectos  sanitarios das operagdes tecnoldgicas basicas no processamento
da carne.

Zoonoses

Bibliografia recomendada

GERMANDO, P.M.L. & GERMANO, M.S - Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos; Livraria Varela.

MIDIO, A.F. & Martins, D.l. — Toxicologia de alimentos; Livraria Varela.
2000

SILVA, J.A. — Tépicos da tecnologia de alimentos; Livraria Varela. 2000
TERRA, N.N.- Defeitos nos produtos carneos: origens e solu¢des; Livraria
Varela. 2004.
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Curso Técnico em Alimentos

Modalidade A Distancia

Disciplina Alimentos e Nutri¢do

Periodo Médulo I

Carga Horaria 120 Horas/aula
Objetivos

Proporcionar aos alunos o entendimento sobre conceitos basicos em nutri¢do. Identificar as fontes dos
principais grupos alimentares, os compostos quimicos dos alimentos e seus nutrientes bem como a
suas fungdes no organismo humano. Aplicar o processamento adequado aos alimentos, evitando perdas
nutricionais durante sua elaboragéo

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

1. Conceitos basicos de nutri¢do, alimentacdo, alimento e nutriente.

2. Grupos de alimentos e seu valor nutricional.

3. Metabolismo de digestéo, absorcéo, transporte e biodisponibilidade dos nutrientes.

4.  Utilizacdo e fungdes dos nutrientes no organismo.

5.  Recomendacdes nutricionais nas diversas etapas da vida: pré- escolar, escolar, adolescente
e adulto.

6.  Influéncia dos métodos de conservacdo de alimentos sobre o valor nutricional dos produtos
finais.

Bibliografia recomendada

1.FRANCO, G. Tabela de Composi¢do Quimica dos Alimentos. S&o Paulo: Editora Atheneu, 2002.
307p.

2.MAHAN, L. K. e ESCOTT-STUMP, S. Krause Alimentos, Nutricdo & Dietoterapia. Sdo Paulo:
Roca, 2002. 1157p.

3.PHILIPPI, S.T. Nutricdo e Técnica Dietética. Barueri, SP: Manole, 2006.

4.PORTO, F. Nutricdo Para Quem N&o Conhece Nutricdo. Sdo Paulo: Livraria Varela, 1998. 85p.
5.SCHILLING, M. Qualidade em Nutri¢do. Sao Paulo: Livraria Varela, 1995. 147p.
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12 METODOLOGIA

O curso técnico em alimentos possui uma metodologia de ensino contemporanea,
dindmica e interativa, que estimulando a construg¢do do seu proprio conhecimento, por meio de
diversos recursos, como videos, foruns, apoio presencial e a distdncia com os tutores a fim de
discutir o conteudo ministrado nas disciplinas semanalmente.

Os alunos utilizardo o computador como meio de transmissdo e consolidacdo do
conhecimento, atavés da plataforma Moodle garantindo a uniformidade do aprendizado e a
pratica constante dos conceitos ensinados. O aluno acessara a plataforma tendo acesso a uma
apostila com contetudo didatico da disciplina proposta, terd o apoio de video aulas interativas.
A avaliagdo sera realizada semanalmente, através da avaliagao de tarefa e forum.

As aulas praticas serdo presenciais, obrigatorias no poédlo afim de ampliar os
conhecimentos praticos, aprimorando o conteudo didatico, melhorando a qualidade do
profissional. O agendamento sera realizado pela coordenadora do curso garantindo assim, que
0 avango no curso seja compativel com o seu desempenho dentro de um processo bastante
objetivo. A democratiza¢ao da educacao pressupoe igualdade de acesso e de condigdes de oferta
dos cursos. Em caso de estudantes portadores de necessidades especiais, a elaboragcdo dos

recursos didaticos serdo adaptados para melhor atendé-los.

12.1 Organizac¢ao Didatica

A consolidacdo dos principios educativos sera garantida por meio de uma equipe,
composta de Professor formador/conteudista, Professor Mediador, Coordenagdao de Curso e
Coordenador Pedagogico e Administrativo de Polo, Equipe Multidisciplinar (Designer
instrucional e coordenador de plataforma), Equipe de Apoio (Administrativo-financeiro,
Pedagdgico - secretaria), que trabalhardo o planejamento, a organizagdo, a execucdo, a
assessoria e a orientagdo do processo de aprendizagem, dando énfase a uma postura de
construcao do conhecimento, numa metodologia dialética, na qual se propicie a passagem de
uma visdao do senso comum — o que o aluno ja sabe com base em suas experiéncias de vida, a
uma formagao de novos conceitos/cientificos.

Tudo isso mediante o desenvolvimento de praticas pedagdgicas voltadas a mobiliza¢ao
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do aluno para o conhecimento, a disponibilizacdo de instrumentos que lhe proporcione
oportunidades de construir conhecimentos novos e o desenvolvimento da capacidade de
elaboracdo de sinteses integradoras do saber construido com aqueles que ja possuiam
anteriormente.

O aluno serd o centro do processo. Os Professores Conteudistas/Formadores e
Mediadores deverao utilizar-se de uma metodologia que garanta a troca de informagdes entre
os estudantes ¢ entre estudantes e Professores Mediadores. Através da conducao “nao diretiva”
do processo ¢ que o aluno construird sua propria aprendizagem. Os Professores fornecerao os
instrumentos e contetidos necessarios a construcao dos conceitos cientificos que sejam os
conhecimentos.

O Professor Mediador deverd incentivar permanentemente e sensibilizar o aluno sobre
o que vai fazer. Deve valorizar a importancia da participacdo do aluno em todo processo de
orientagdo e aprendizagem, considerando-o como sujeito de sua aprendizagem.

Os estudantes deverao ser capazes de sair de uma postura passiva, assumindo um papel
mais ativo no processo, tornando-se agentes de sua propria aprendizagem na busca da
construgdo dos seus conhecimentos. Para tal, serdo disponibilizados meios para que o estudante
desenvolva sua capacidade de julgamento, de forma suficiente, para que ele proprio esteja apto
a buscar, selecionar e interpretar informagdes relevantes ao aprendizado.

Um dos pontos chave para o sucesso na formagao do profissional Técnico em Alimentos
¢ a motivagao do estudante. Pensando em maneiras de resolver essa questdao, os Professores,
junto com os Professores Mediadores devem ter a preocupagao real com uma orientagao efetiva
do aluno que apresenta dificuldades. Outro importante fator a ser considerado ¢ a atualizagao
dos conhecimentos e suas aplicagdes. Os assuntos relativos as novas tecnologias tendem a
despertar um grande interesse nos estudantes, bem como suas relagdes com a sociedade.

Vemos com total importancia, para o €xito deste projeto, que as atividades propostas no
curso propiciem oportunidades para o desenvolvimento das habilidades complementares,
desejaveis aos profissionais da area, vendo o aluno como um todo, relacionando também suas
atitudes e respeitando as peculiaridades de cada disciplina/atividade didatica, bem como a
capacidade e a experiéncia de cada docente. O estimulo e o incentivo ao aprimoramento dessas
caracteristicas devem ser continuamente perseguidos, objetivando sempre a melhor qualidade

no processo de formagao profissional.
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O modelo de educagdo a distancia a ser utilizado ¢ o do aprendizado independente com
aulas. Este modelo de educagao a distancia utiliza materiais impressos ou disponiveis por meio
eletronico, além de outras midias para que o aluno possa estudar em seu ritmo proprio. Aliados
ao estudo autdonomo sdo realizados encontros presenciais bem como o uso de midias interativas
com o professor e colegas.

Todos os conteudos e os exercicios avaliativos a distancia serdo disponibilizados através
do Ambiente Virtual de Aprendizagem - Moodle (AVA). Os professores poderdo utilizar
diversas estratégias e ferramentas avaliativas de acordo com os componentes curriculares
ministrados e com a pratica pedagogica de cada professor.

O Ensino a distancia é dividido em dois momentos distintos e bem definidos, os

momentos presenciais € os momentos a distancia:
Os Momentos presenciais: serdo realizados nos polos municipais com a mediagdo de um
professor mediador presencial e planejados pelo professor formador/conteudista de cada
disciplina. Serdo realizados de acordo com o calendério académico de oferta nos Polos de Apoio
Presencial. Os polos deverdo garantir espacos que permitam a interagdo, constante reflexdo,
atividades praticas, debates, avaliacdo dos conteidos e o encaminhamento aos estudos
independentes.

Serdo realizados encontros/atividades presenciais de forma a atender o minimo de 20%
de carga horaria presencial em relagdo a carga horaria total do curso, conforme dispde o artigo
23 da Orientagcdo Normativa 01/2017
Os Momentos nao presenciais: sao destinados a realizagdo das atividades que estarao
disponiveis tanto no ambiente virtual de aprendizagem AVA/IFSULDEMINAS, quanto na
forma impressa. Os materiais disponibilizados via internet, no AVA, possibilitam ao cursista
acessar os conteudos e as informagdes relativas as disciplinas do curso e aproveitar o potencial
pedagbdgico do computador, por meio da troca de mensagens, da oferta de materiais
complementares de estudo, da participagdo em bate-papo e em foéruns de discussdo, além da
troca de questionamentos e orientagcdes. Assim, o ambiente virtual serd uma importante
ferramenta pedagdgica para o relacionamento do aluno com o seu professor mediador e com os

outros atores envolvidos no processo de ensino-aprendizagem do curso.
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12.2 Material Didatico

O material didatico a ser utilizado para o desenvolvimento de cada um dos contetdos
propostos buscara estimular o estudo e producdo individual de cada aluno, ndo s6 na realizacao
das atividades propostas, mas também na experimentacao de praticas centradas na compreensao
e experimentagdes.

Todo o material didatico constitui-se como dinamizadores da construg¢do curricular e
também como um elemento balizador metodologico do Curso. Serdo utilizados materiais ja
elaborados por outras instituicdes para oferta de cursos e disciplinas equivalentes e outros
materiais complementares ficardo a cargo dos professores conteudistas, cabendo a coordenagao
do curso a reproducdo e distribuigdo desse material.

Serao disponibilizados na jornada de aprendizado dos alunos, um conjunto de recursos
de aprendizagem disponiveis no ambiente Web, ou material impresso ou audiovisual.

Cada disciplina do curso utilizard material em diversas midias, conforme seu
planejamento pedagogico, onde constard o conteido que o aluno precisa estudar, além de
exercicios. Esse material serd colocado ao dispor dos alunos nos polos ou por meio da Web no
AVA.

A elaboragao do material didatico, seguira as orientagdes da SETEC/MEC, e ocorrera
sob responsabilidade do IFSULDEMINAS, para que o processo educacional atinja seus
objetivos. Seu conteudo e formatacao serdo especificos para linguagem EAD, relacionando
teoria e pratica de maneira integrada a plataforma Moodle e atendera a dois formatos: Impresso
e Versao Eletronica. O IFSULDEMINAS oferecera formagao e capacitacdo de professores
mediadores, coordenadores e professores formadores para garantir a qualidade dos cursos

ofertados, bem como o acompanhamento do aprendizado dos alunos.

12.3 Ambientac¢ao

A ambientagdo ¢ um componente curricular obrigatdrio e comum a todos os cursos
da Rede e-Tec e devera ser ofertado no primeiro modulo. E uma disciplina que tem como
objetivo de familiarizar o aluno com a metodologia de ensino a distancia. Na ambientacdo

devera ser apresentado o IFSULDEMINAS, a plataforma Moodle/AVA, o programa e
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apresentacdo do curso e seminarios de profissdes.

12.4 Pratiques

Os Pratiques tém por objetivo proporcionar a vivéncia do aluno com as atividades
praticas proprias do cotidiano escolar por meio de situacdes oferecidas em diferentes ambi-
entes de aprendizagem. Os pratiques proporcionam a diversificagdo das atividades e contri-
buem para a construcdo do conhecimento e maior compreensao das disciplinas.

Portanto sdo atividades que reforcam a compreensdo da disciplina e envolvem o es-
tudante em sua pratica. O aluno deve deixar as praticas de senso comum e praticar as acoes
intencionalmente.

Os professores formadores/conteudistas serdo 0s responsaveis por propor as ativida-
des, orientar os alunos quanto a execucao, registro, acompanhamento, bem como a corre¢édo

das atividades, tudo isso com o auxilio do professor mediador.

13 SUJEITOS DO PROCESSO ENSINO APRENDIZAGEM

13.1 Coordenacio Geral Institucional e Pedagdgica

Profissional encarregado de gerenciar os cursos, desde seu planejamento até os
encaminhamentos necessarios para a certificacdo dos alunos. E o responsavel por realizar as
mediacdes necessarias e a articulacdo com os demais 6rgdos envolvidos no projeto. Deve
promover a avaliacdo institucional do curso e apoiar o gerenciamento dos Polos de Apoio
Presencial onde ocorrem os cursos. Com o apoio das Coordenagdes Adjuntas da Rede e-Tec do
IFSULDEMINAS deve avaliar e sugerir adequagdes da infraestrutura dos polos, quando
necessario.

A coordenacdo pedagogica € responsavel por coordenar e acompanhar o processo de
planejamento didatico-pedagodgico, a execugdo e a avaliagdo dos cursos do Rede e-Tec. Essa
coordenacdo devera orientar o trabalho de revisdo de material impresso e de outras midias,
objetivando a construcdo e/ou adaptacdo de contetidos as metodologias de ensino-

aprendizagem e de avaliacdo apropriadas a modalidade de educagdo a distancia.
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Deverd coordenar a elaboragdo de diretrizes gerais: para o desenvolvimento das
atividades didatico-pedagdgicas e administrativas dos cursos, bem como de elaboracdo de
relatérios periddicos de suas atividades e das equipes que atuam no Programa Rede-eTEc
Devera ainda: coordenar e acompanhar a sele¢do, treinamento e capacitagdo de professores
formadores e mediadores; orientar as equipes de coordenacgdo de cursos, coordenagao de tutoria,
coordenag¢ao de polo, professores mediadores, com o apoio do professor formador deve planejar
e acompanhar os encontros presenciais.

Além disso, analisar todos os produtos elaborados pelo professor formador, bem como
sugerir alteragdes e reestruturd-los de acordo com a proposta do curso, analisar e avaliar as
videoaulas e acompanhar os trabalhos de capacitagdo de tutores e estudos com os cursistas no

ambiente virtual de aprendizagem — AVA.

13.2 Coordenador de Curso, Equipe Multidisciplinar e Apoio Pedagogico

Serdo selecionados profissionais com experiéncia em metodologias de ensino-
aprendizagem e de avaliagdao apropriadas a modalidade de educagao a distancia que integrarao
as equipes de Coordenagdo de Curso, a Equipe Multidisciplinar, e Apoio Pedagogico. Estes
profissionais deverdo atuar junto a Coordenagao Pedagogica, respondendo pela elaboracao de
planejamentos e diretrizes, execu¢do de atividades, orientacdo dos demais segmentos

envolvidos naquelas atividades definidas neste Projeto do Curso de Técnico Alimentos.

13.3 Professores Formadores/Conteudista

Os Professores Formadores/Conteudista devem ter dominio das concepgdes, principios
e contetidos das disciplinas. O sistema de educacdo a distincia exige que o professor formador
conhega as ferramentas, os recursos € a metodologia da educacdo a distancia, bem como os
mecanismos de avaliagdo da aprendizagem. Os professores formadores serdo designados como
responsaveis por cada uma das disciplinas dos moddulos dos cursos, portanto estardo
encarregados da organiza¢do e operacionalizacdo do planejamento, revisio de materiais e
midias, de metodologias e estratégias apropriadas ao conteido e praticas de cada uma das
disciplinas. Os professores formadores deverdo organizar todos os materiais e orientagdes que
possibilitem apoio para o pleno desenvolvimento das atividades presenciais nos Polos de Apoio
Presencial. Os materiais e orientagdes serdo planejados e preparados com a participagao efetiva

da Coordenacao Pedagbgica e Coordenagdo de Curso. O professor formador deverd trabalhar
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na perspectiva da proposi¢do e organizagdo das situagdes de aprendizagem, atuando como
mediador e orientador, incentivando a busca de diferentes fontes de informagdo e provocando
a reflex@o critica do conhecimento produzido.

A seleg@o dos professores formadores serd de responsabilidade do IFSULDEMINAS
cabendo a coordenacao geral e pedagdgica o estabelecimento dos critérios pertinentes segundo

as especificidades das disciplinas e dos cursos.

13.4 Professores Mediadores (tutores)

A sociedade informacional, equipada dos mais variados e avangados recursos
audiovisuais e online, ndo deixou de destacar que os melhores cursos a distancia dao uma énfase
especial ao trabalho do sistema tutorial (mediacao), encarado como um expediente tedrico-
pedagogico que representa um dos pilares da educagdo a distancia. Este Sistema Tutorial preveé
0 apoio pedagdgico consistente e continuo que garantird a operacionalizacao do curso, de forma
a atender os estudantes nas modalidades individual e coletiva, incluindo a tutoria presencial e
a distancia, cuja metodologia de trabalho, oportunizara a constituicao de redes de educadores,
conectando professores formadores — mediadores — alunos — coordenagdo. Convém esclarecer
que o trabalho dos Professores Mediadores ira determinar o didlogo permanente e fundamental
entre o curso e seus alunos, desfazendo a ideia cultural da impessoalidade dos cursos a distancia.
Por sua caracteristica de ligacdo constante com os estudantes, os professores mediadores
deverao responder com exatiddo sobre o desempenho, as caracteristicas, as dificuldades,
desafios e progressos de cada um deles.

Os professores mediadores t€ém como principais atribuigdes o acompanhamento do
processo de aprendizagem e de constru¢do de competéncias e conhecimentos pelos estudantes,
bem como a supervisdo da pratica profissional. Para tanto, devem conduzir, juntamente com o
estudante o processo de avaliacdo, fazendo o registro e encaminhando os documentos as
instancias responsaveis.

A selecdo dos professores mediadores € de responsabilidade da Coordenacao Adjunta e
Coordenador de Curso, a sele¢ao acontecera através de edital de selecao, com o estabelecimento
dos critérios pertinentes em considera¢do as areas de atuacdo dos cursos oferecidos pelo

Programa Rede e-TEc.
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13.5 O Cursista: Sujeito Ativo do processo Ensino-Aprendizagem

O cursista € o responsavel maior pela sua aprendizagem. O estudante devera ser acima
de tudo organizado, disciplinado e automotivado, pois ele receberad os cadernos didaticos das
disciplinas impressos e disponibilizados via internet, em ambiente virtual de aprendizagem:;
preparados para um estudo individualizado. Portanto, ¢ necessario que o aluno cursista
desenvolva e/ou aprimore habilidades que o leve a aprender a aprender, com responsabilidade
e autonomia e que tenha ou adquira familiaridade com o uso de computadores.

E necessario que ele desenvolva e aprimore a capacidade de trabalhar em grupo, porque
haverd momentos de estudos de grupos, com trocas de experiéncias online ou em momentos
presenciais. Cabe a ele participar efetivamente dos momentos presenciais intensivos, cumprir

todas as atividades referentes as disciplinas.

14 SISTEMAS DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As avaliagdes serao estruturadas de modo a contemplar obrigatoriamente os seguintes
itens: 1 - Atividades online no AVA; Il - Auto-avaliagdo individual e institucional; III -
Avaliagdes presenciais obrigatorias; IV - Memoriais descritivos de atividades tedricas e praticas

(Pratiques), sob a coordenagdo do docente do componente curricular e do coordenador de curso.

14.1 Da Verificacdo do Rendimento Escolar e da Aprovacao
A avaliacdo tem diversas concepgdes, bem como objetivos diversificados. Nao basta

saber apenas o conceito de avaliagdo, € preciso saber o “por qué” e “para que” avaliar.

Deve-se avaliar para identificar problemas, avangos e redimensionar a acdo educativa, pois com a avaliagdo
iremos diagnosticar os avangos e os entraves do projeto de ensino em suas multiplas dimensdes, além de detectar
causas e as ag0es mais adequadas para seu redimensionamento e continuidade. (Sant’anna 1995, p. 13-20).

E importante saber como se da o processo de aprendizagem e de construgdo do
conhecimento para melhor compreender o processo de avaliacdo. O processo de avaliacdo
possibilita um diagnostico objetivo e confidvel do desempenho do aluno. A avaliacdo ¢ o meio
de indicar o nivel de resultados obtidos no que se refere aos objetivos, tendo em vista a
importancia do contexto do trabalho que foi desenvolvido. Ao avaliar a aprendizagem deve-se

levar em conta o processo de construgdo do conhecimento considerando também suas reflexdes.
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A avaliacdo deve também ser um instrumento de reflexao e aprendizagem para o docente, pois
diante dos resultados ¢ possivel estabelecer novas estratégias de planejamento.

A avaliagdo da aprendizagem ndo devera ter como foco somente o resultado final. Sendo assim,
deve-se apresentar a forma de avaliagdo do curso e como devera ser realizado pelos docentes
na avaliagdo da aprendizagem e do ensino estando de acordo com a Orientagdo Normativa n°
01/2017; expor os métodos avaliativos adotados pelos docentes, tais como: Resolugdo de prob-
lemas, estudos de casos, pesquisas, debates, interatividade e participagdo nas aulas praticas e
nos foruns, atividades avaliativas realizadas dentro do prazo na plataforma, dentre outros;
Apresentar os métodos utilizados para a avaliagdo da aprendizagem deixando claro como esse
método de avaliagdo ird contribuir na formacao profissional do aluno; Informar o valor das
atividades e provas (presencial/distancia) bem como a nota minima para a aprovagao € critérios
de recuperagao.

Os resultados das avaliacdes serdo expressos em notas ao final de cada periodo
graduadas de 0,0 (zero) a 10,0 (dez), sendo 60% (sessenta por cento) relacionadas as atividades
a distancia e 40% (quarenta por cento) do percentual complementar em atividades e avaliagdes
presenciais.

I- O discente sera considerado APROVADO quando obtiver nota igual ou superior a

60% (sessenta por cento) no conjunto das avaliagcdes da disciplina ao longo do periodo

letivo.

II- Estara REPROVADO na disciplina o discente que obtiver nota inferior a 60%,
(sessenta por cento).

As disciplinas serdo reofertadas apenas por uma tinica vez. Apds o término do curso os
alunos reprovados terdo seu status de matricula alterados com “desligados”.

O aluno que ndo comparecer a uma avaliagdo presencial podera apresentar justificativa
na Secretaria do Polo, num prazo de até 05 (cinco) dias tteis, apds a avaliagdo. Feito isso, o
tutor encaminhard a justificativa digitalizada ao coordenador do curso via e-mail que avaliara
o pedido. So serdo aceitos pedidos de justificativa de faltas por motivo de saude, falecimento
de parentes de primeiro grau ou conjuge, alistamento militar, por solicita¢do judicial ou por
outro motivo previsto em lei e terd direito a segunda chamada, desde que justificada pela
apresentacdo dos seguintes documentos:

I. Atestado médico comprovando moléstia que o impossibilitasse de participar das

atividades na primeira chamada.
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II. Certidao de obito de parente de primeiro grau ou conjuge.

III. Declaragdo de comparecimento ao alistamento militar pelo 6rgdo competente.

I'V. Solicitacdo judicial.

V. Outros documentos que apresentem o amparo legal.

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

Cabe ao professor de cada disciplina registrar em instrumento proprio de
acompanhamento, os conteudos desenvolvidos nas aulas, os instrumentos utilizados e os
resultados de suas avaliagdes. Os didrios elaborados pelos professores devem ser encaminhados
ao Coordenador do Curso, para que este envie ao setor responsavel para o arquivo dos mesmos

no Campus.

14.2 Do Conselho de Classe

O conselho de classe pedagdgico de carater consultivo e diagndstico devera ser previsto
em calendario académico com a presenga dos professores, coordenador do curso, tutores
presenciais, tutor a distancia, coordenador de polo, representantes estudantis, pedagogos(as),
representante da equipe multidisciplinar e coordenador geral de ensino ou representante
indicado no sentido de discutir sobre aprendizagem, postura de cada estudante e deliberacdes e
intervengdes necessarias quanto a melhoria do processo educativo.

O conselho de classe pedagdgico para o curso técnico em alimentos serd realizado apds
o término da recuperagdao no fim de cada médulo e se fara por meio de um fé6rum criado na

plataforma. O conselho de classe pedagdgico serd presidido pelo coordenador de curso.

14.3 Terminalidade Especifica e Flexibilizacdo Curricular

Conforme Art. 59 da LDB item II os sistemas de ensino assegurardo aos educandos com
necessidades especiais a terminalidade especifica para aqueles que ndo puderem atingir o nivel
exigido para a conclusdo do curso, em virtude de suas deficiéncias, e acelerac@o para concluir
em menor tempo o programa escolar para os superdotados. O parecer CNE/CEB N° 2/2013

autoriza adotar a terminalidade especifica nos cursos de educagao profissional técnica de nivel
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médio oferecidos nas formas articulada, integrada, concomitante e subsequente ao Ensino
Médio, inclusive na modalidade de Educacao de Jovens e Adultos.

Segundo a Resolugdo 02/2001 do CNE, que instituiu as Diretrizes Nacionais para
Educacao Especial - DNEE, a terminalidade especifica [...] € uma certificagdo de conclusio de
escolaridade — fundamentada em avaliacdo pedagogica — com historico escolar que apresente,
de forma descritiva, as habilidades e competéncias atingidas pelos educandos com grave
deficiéncia mental ou multipla.

Portanto a terminalidade especifica devera constar no projeto pedagogico do curso, bem
como a flexibilizagdo curricular que deverd ser apresentada descrevendo as adaptacdes
curriculares que constardo no projeto pedagdgico do curso.

Os alunos com deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas habilidades
ou superdotacdo terdo direito a adaptacao curricular, que devera ser elaborada pelos docentes
com assessoria/acompanhamento do NAPNE e formalizada no plano educacional

individualizado conforme resolucao 102/2013 do IFSULDEMINAS.

15 FORMAS DE RECUPERACAO E EXAME FINAL

O discente tera direito a recuperacao da aprendizagem que € continua e ocorre no
decorrer do componente curricular, pois tem por finalidade proporcionar ao aluno novas
oportunidades de aprendizagem para superar deficiéncias verificadas no seu desempenho
escolar, que sera sempre registrado no sistema académico.

A recuperagdo de aprendizagem sera estruturada em dois momentos, o primeiro ao final
da disciplina (recuperacdo) e o segundo ao final de cada modulo (exame final), na forma de
atividades avaliativas a distancia e presenciais, de maneira a possibilitar a promog¢ao do
estudante e o prosseguimento de seus estudos.

A recuperagdo de aprendizagem obedecera aos critérios abaixo:

O discente serd considerado APROVADO quando obtiver nota nas disciplinas (MD)
igual ou superior a 60% (sessenta por cento).

O discente que alcancar nota inferior a 60% (sessenta por cento) na disciplina teré direito
a recuperacao ao final da disciplina. O calculo da média da disciplina recuperagao (MDR) sera
a partir da média aritmética da média da disciplina (MD) mais a avaliagdo de recuperacdo. Se

a média apos a recuperagdo (MDR) for menor que a nota da disciplina antes da recuperacao,
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serd mantida a maior nota. A recuperagao ocorrerd ao final de cada disciplina, no maximo até
30 dias ap6s o encerramento da mesma.

No periodo destinado a recuperacdo, o estudante devera apresentar ao professor
mediador todas as atividades pendentes. Na ocasido, a plataforma ou ambiente virtual de
aprendizagem serd reaberta para o estudante, que serd acompanhado por professores
mediadores (tutores). Ao final deste periodo o estudante serd submetido a uma avaliagdo. O
valor total das avaliagdes de recuperagdo sera de 10,0 (dez) pontos.

Na recuperagdo os professores mediadores orientardo os alunos quanto aos processos €
prazos, os procedimentos diante do ndo envio das atividades, ou menc¢do insuficiente das
mesmas ao final de cada disciplina.

O exame final ocorrera ao final de cada médulo do curso.

Tera direito ao exame final o discente que obtiver média da disciplina igual ou superior
a 30,0% (trinta por cento) e inferior a 60,0% (sessenta por cento). O exame final poderd abordar
todo o contetido contemplado na disciplina. O célculo do resultado final da disciplina (RFD),
ap6s o exame final corresponde ao periodo, sera a partir da média ponderada da media da
disciplina ap6s a recuperagao, peso 1, mais a nota do exame final, peso 2, esta somatoria
dividida por 3.

O exame final consistird na realizacdo de avaliacao on-line, com 15 questdes e podera
abordar todo o contetdo contemplado na disciplina, 0 mesmo deverd acontecer no maximo 45
dias apds o término do médulo.

O exame final ¢ facultativo para o aluno. Na auséncia do aluno no exame final, sera
mantida a média semestral da disciplina. Nao ha limite do numero de disciplinas para o discente
participar do exame final.

O discente tera direito a revisdo de nota do exame final, desde que requerida por escrito
ao Coordenador de Curso num prazo maximo de 2 (dois) dias tteis ap0Os a publicagdo da nota.

A revisdo da nota ficard a cargo do coordenador de curso.

CONDICAO SITUACAO FINAL
MD > 60,0% e FD > 75% APROVADO
MD < 60,0% RECUPERACAO DISCIPLINA
30,0% <MDR < 60,0% ¢ FD > 75% EXAME FINAL
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MD < 30,0% ou RFD < 60,0% ou FD <75% REPROVADO

MD — média da disciplina;
MDR — média da disciplina recuperagao;

RFD - resultado final da disciplina.

16 APOIO AO DISCENTE

O apoio ao discente contemplaréd os programas de apoio extraclasse e psicopedagdgico;
de acessibilidade.

Dessa forma o aluno tera acompanhamento psicossocial e pedagogico coletivo ou
individual, suporte para o seu desenvolvimento durante o curso, estimulo a permanéncia e
contengdo da evasdo, apoio presencial com sistema de plantdo de davidas, monitoramento,
apoio na organizacao do estudo.

Propde-se a construcao de planilha de acompanhamento do aluno evadido que ira conter
os dados dos estudantes evadidos, quais os motivos da evasao e quais as medidas adotadas para
evitar a evasdo, as dificuldades ocorridas durante o curso e os tipos de a¢des que foram
desenvolvidas com os estudantes quanto ao seu desenvolvimento da aprendizagem.

Dentre outras agoes, sera realizado o acompanhamento permanente ao aluno, com dados

de sua realidade, registros de participagcao nas atividades e rendimento.

17 TECNOLOGIAS DA INFORMACAO E COMUNICACAO - TICs — NO
PROCESSO ENSINO APRENDIZAGEM

A Internet serd usada como recurso para a identificagdo, avaliacdo e integracdo de uma
grande variedade de informacgdes; sendo como um meio para colaborag¢do, conversacao,
discussdes, troca e comunicacdo de ideias; como uma plataforma para a expressdo e
contribuicdo de conceitos e significados.

As plataformas também serdo utilizadas no desenvolvimento de simuladores com
objetivo de facilitar o entendimento das configuragdes e manuseio de

equipamento/instrumentos.
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Para melhor assimilar o contetdo serdo programadas atividades de campo onde o aluno
poderéd ter contato direto com instrumentos, manusear equipamentos e utilizd-los para a
realizagdo de atividades praticas. Estas atividades praticas serdo realizadas nos polos e/ou no
Campus.

Também serdo programadas atividades em laboratério com objetivo de efetuar a
transferéncia de dados coletados em campo para softwares de processamento dos dados, assim

como inserir informagdes nos equipamentos para serem utilizadas em campo.

18 MECANISMOS DE INTERACAO

O sistema de comunicagdo Professor Mediador/professor Formador/Conteudista sera
realizado via e-mail, telefone, fax e preferencialmente pela internet.

O professor formador/conteudista deve instruir o professor mediador e tirar diividas do
conteudo e resolugdo de exercicios.

O professor mediador deve repassar todas as ocorréncias ao professor formador e
informar se os alunos estdo efetuando as atividades.

O professor mediador deve informar ao professor o nome dos alunos que tiverem muita

dificuldade em acompanhar o conteudo.

19 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

Para prosseguimento de estudos, a instituicio de ensino pode promover o
aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores do estudante, desde que
diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdao da respectiva qualificagdao ou
habilitagcdo profissional. Com base no artigo 50 da resolu¢dao 73/2015, havera aproveitamento
de conteudos curriculares nos Cursos de Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio,
modalidade subsequente, dentro do mesmo nivel para dispensa de disciplina, de acordo com o
calendario académico.

A avaliagdo para aproveitamento de conhecimentos profissionais e experiéncias
anteriores, sera de responsabilidade da Coordenagdo de Curso que devera nomear uma

comissdo de especialistas da area para analisar o pedido de aproveitamento de conhecimentos
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e competéncias indicando, se necessario, a documentagdo comprobatoria desses conhecimentos
e habilidades desenvolvidos anteriormente e as estratégias adotadas para avaliacdo e dos
resultados obtidos pelo aluno.

O aproveitamento, em qualquer condicdo, deverd ser requerido antes do inicio do
periodo letivo em tempo habil definido no Calendério Académico para o deferimento dado pela
Coordenagao do Curso e Direcao de Ensino, Pesquisa ¢ Extensdo ¢ a devida analise e parecer

da comissao nomeada para este fim, com indicagdo de eventuais complementagoes.

20 INFRAESTRUTURA

Os polos de apoio presencial deverdo estar estruturadas com infraestrutura fisica e
tecnoldgica, laboratorios de informatica, ambientes pedagogicos, recursos humanos e acervo
bibliografico fisico e/ou digital adequados ao curso ofertado, e, quando for o caso, laboratorios
especificos fisicos ou moveis necessarios para o desenvolvimento das fases presenciais dos
cursos, em cumprimento ao que estabelece o item 2.4 do Manual de Gestao da Rede e-Tec e

Profuncionério (2012).

21 CERTIFICADOS E DIPLOMAS

O IFSULDEMINAS sera responsavel pela expedicdo da certificagdo com validade
nacional (declaragdes de curso, historico escolar e diploma); os mesmos serdo emitidos pelo
campus onde o aluno estiver regularmente matriculado.

Os historicos e diplomas deverdo explicitar a respectiva formagao profissional: Técnico
em Alimentos, do Catélogo Nacional de Cursos Técnicos. Para fins de certificagdo e expedi¢ao
do diploma, € necessario observar o cumprimento da integralidade das atividades das 12 (doze)

disciplinas propostas, num total de 1200 horas, conforme especificado na estrutura curricular.

53



22 CERTIFICACAO INTERMEDIARIA

A certificacdo intermedidria seré oferecida a partir da conclusdo do primeiro médulo,

levando em consideracdo as ocupacoes previstas na Classificacdo Brasileira de Ocupagdes
(CBO) do Ministério do Trabalho (MT).
Portanto as certificacfes intermediarias deverdo estar de acordo com o que foi estabele-

cido no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos considerando a obrigatoriedade de conclusdo

do primeiro modulo para obter a primeira certificagdo. Segue na tabela a seguir as Certificacdes

Intermediérias para o curso de técnico em técnico em alimentos

Titulo da certificagdo inter-
mediaria

Disciplinas necessarias para obten-
¢ao da certificacéo

Moadulo

Analista de alimentos

Ambientagdo, Informatica aplicada, Mi-
crobiologia de alimentos, Bioquimica,
Tecnologia de produtos de origem vege-
tal, Tecnologia de ovos, mel, leite e deri-
vados.

Mad. |

Gestor da qualidade em alimentos

Alimentos e nutricdo, Controle de quali-
dade na industria de alimentos, Tecnolo-
gia de oleos, gorduras e bebidas, Higiene
e conservacao dos alimentos, Embalagens
e analise sensorial, Tecnologia de carnes e
derivados.

Mad. 11

23 SISTEMA DE AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

A avaliacdo institucional ¢ um orientador para o planejamento das agdes vinculadas ao

ensino, a pesquisa e a extensdo, bem como a todas as atividades que lhe servem de suporte.

Envolve desde a gestdo até o funcionamento de servicos bésicos para o funcionamento

institucional. Esta avaliagdo abrange os objetivos do curso e o profissional que serd formado, a

organizacdo curricular do curso, os tipos de avaliagdes propostas nas disciplinas, o suporte

oferecido para realizagdo do curso.
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O sistema de avaliagdo do PPC sera feito com base nas avaliagdes institucionais

aplicadas no AVA.
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