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1 DADOS DA INSTITUIÇÃO

Os dados da Reitoria, da Entidade Mantenedora e do campus estão apresentados a seguir,

evidenciando a constituição formal dessa instituição de ensino.

 1.1 IFSULDEMINAS – Reitoria

Nome do Instituto Instituto Federal de Educação Ciência e Tecnologia do Sul
de Minas Gerais

CNPJ 10.648.539/0001-05

Nome do Dirigente Marcelo Bregagnoli

Endereço do Instituto Av. Vicente Simões, 1.111

Bairro Nova Pouso Alegre

Cidade Pouso Alegre

UF Minas Gerais

CEP 37553-465

DDD/Telefone (35)3449-6150

E-mail reitoria@ifsuldeminas.edu.br

 1.2 Entidade Mantenedora

Entidade Mantenedora Secretaria de Educação Profissional e Tecnológica –SETEC

CNPJ 00.394.445/0532-13

Nome do Dirigente Tomás Dias Sant´Ana

Endereço da Entidade
Mantenedora

Esplanada dos Ministérios Bloco l, 4º andar – Ed. sede

Bairro Asa Norte

Cidade Brasília

UF Distrito Federal

CEP 70047-900

DDD/Telefone (61) 2022-8597

E-mail setec@mec.gov.br
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 1.3 Campus Avançado Carmo de Minas

Local de Oferta Instituto Federal do Sul de Minas Gerais – Campus
Avançado Carmo de Minas

CNPJ 10.648.539/0010-04

Nome do Dirigente João Olympio de Araújo Neto

Endereço da Entidade
Mantenedora

Alameda Murilo Eugênio Rubião, s/nº.

Bairro Chacrinha

Cidade Carmo de Minas

UF Minas Gerais

CEP 37472-000

DDD/Telefone (35) 99809-7953    -    3334-4551

Site https://portal.cdm.ifsuldeminas.edu.br/
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 2 DADOS GERAIS DO CURSO

Os dados do curso estão apresentados a seguir.

Nome do curso: Técnico em Alimentos Subsequente

Modalidade: Subsequente presencial

Eixo tecnológico: Produção Alimentícia

Local de funcionamento: Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Sul de Minas

Gerais – Campus Avançado Carmo de Minas

Ano de implantação: 2015

Habilitação: Técnico em Alimentos

Turno de funcionamento: Noturno

Número de vagas oferecidas: 30

Forma de ingresso: Processo Seletivo

Requisitos de acesso: Ensino Médio Completo – 3º ano

Duração do curso: 1 ano e meio

Periodicidade de oferta: Em conformidade com as vagas ofertadas no edital de processo seletivo

do IFSULDEMINAS

Estágio supervisionado: 90 horas

Carga horária total obrigatória: 1208,33 horas

Carga horária total do curso: 1315 horas

Ato autorizativo: Resolução Consup nº. 084/2014
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 3 HISTÓRICO DO IFSULDEMINAS

O IFSULDEMINAS foi constituído pela Lei nº 11.892, de 29 de dezembro de 2008, que

delimitou seus serviços educacionais dentre aqueles pertencentes à educação profissional, técnica de

nível médio e superior, e estabeleceu sua finalidade de fortalecer o arranjo produtivo, social e

cultural regional.

A instituição se organiza como autarquia educacional multicampi, com proposta

orçamentária anual para cada campus e para a Reitoria, exceto no que diz respeito a pessoal,

encargos sociais e benefícios ao servidor, os quais têm proposta unificada. Possui autonomia

administrativa e pedagógica.

Suas unidades físicas se distribuem no Sul de Minas Gerais da seguinte forma:

➢ Campus Inconfidentes;

➢ Campus Machado;

➢ Campus Muzambinho;

➢ Campus Passos;

➢ Campus Poços de Caldas;

➢ Campus Pouso Alegre;

➢ Campus Avançado Carmo de Minas;

➢ Campus Avançado Três Corações;

➢ Reitoria em Pouso Alegre.

A estrutura multicampi começou 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 então, em Pouso Alegre.

Em 2009, esses três campi iniciais lançaram polos de rede em Passos, Poços de Caldas e

Pouso Alegre, os quais se converteram nos Campus Passos, Campus Poços de Caldas e Campus

Pouso Alegre.

Em 2013, foram criados os Campi Avançados Carmo de Minas e Três Corações. Ambos

derivaram de polos de rede estabelecidos na região do Circuito das Águas mineiro, que foram

protocolados no Ministério da Educação, em 2011, como região prioritária da expansão.
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Compete aos campi prestar os serviços educacionais para as comunidades em que se

inserem. A competência estruturante da Reitoria influencia a prestação educacional concreta no dia

a dia dos campi.

A Reitoria comporta cinco pró-reitorias:

➢ Pró-Reitoria de Ensino;

➢ Pró-Reitoria de Pesquisa, Pós-Graduação e Inovação;

➢ Pró-Reitoria de Extensão;

➢ Pró-Reitoria de Planejamento e Administração;

➢ Pró-Reitoria de Desenvolvimento Institucional.

As pró-reitorias são competentes para estruturar suas respectivas áreas. A Pró-Reitoria de

Ensino, a Pró-Reitoria de Pesquisa, Pós-Graduação e Inovação e a Pró-Reitoria de Extensão

concentram serviços de ensino, pesquisa científica e integração com a comunidade.

As outras duas pró-reitorias – Pró-Reitoria de Planejamento e Administração e Pró-Reitoria

de Desenvolvimento Institucional – concentram as competências de execução orçamentária,

infraestrutura e monitoramento de desempenho.

 3.1 Caracterização Institucional do IFSULDEMINAS

Em 2008, o Governo Federal ampliou o acesso à educação do país com a criação dos

Institutos Federais. Através da Rede Federal de Educação Profissional e Tecnológica, 31 (trinta e

um) Centros Federais de Educação Tecnológica (CEFETs), 75 (setenta e cinco) Unidades

Descentralizadas de Ensino (UNEDs), 39 (trinta e nove) Escolas Agrotécnicas, 7 (sete) Escolas

Técnicas Federais e 8 (oito) escolas vinculadas a universidades deixaram de existir para formar os

Institutos Federais de Educação, Ciência e Tecnologia. Em todo o Brasil os Institutos Federais

apresentam um modelo pedagógico e administrativo inovador. São 562 (quinhentos e sessenta e

dois) campi distribuídos pelo país com aproximadamente um milhão de matrículas em cursos

superiores e técnicos. O Ministério da Educação (MEC) investiu mais de R$ 3,3 bilhões, entre os

anos de 2011 e 2014, na expansão da educação profissional.

No Sul de Minas Gerais, as Escolas Agrotécnicas Federais dos municípios de Inconfidentes,

Machado e Muzambinho, tradicionalmente reconhecidas pela qualidade na oferta de ensino médio e

técnico, foram unificadas. Originou-se, assim, o atual Instituto Federal de Educação, Ciência e

Tecnologia do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS). Atualmente, além dos Campi
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Inconfidentes, Machado e Muzambinho, os Campi Pouso Alegre, Poços de Caldas, Passos e os

Campi Avançados Três Corações e Carmo de Minas compõem o IFSULDEMINAS, que possuem

Centros de Referência e Polos de Rede nos municípios da região.

O IFSULDEMINAS foi constituído, então, pela Lei nº 11.892, de 29 de dezembro de 2008,

que delimitou seus serviços educacionais dentre aqueles pertencentes à educação profissional,

técnica de nível médio e superior, e estabeleceu sua finalidade de fortalecer o arranjo produtivo,

social e cultural regional. Articulando a tríade: Ensino, Pesquisa e Extensão, o IFSULDEMINAS

trabalha em função das necessidades regionais, capacitando profissionais, prestando serviços,

desenvolvendo pesquisas aplicadas que atendam as demandas da economia local, além de projetos

de extensão que colaboram para a qualidade de vida da população.

A missão do IFSULDEMINAS é promover a excelência na oferta da educação profissional

e tecnológica em todos os níveis, formando cidadãos críticos, criativos, competentes e humanistas,

articulando ensino, pesquisa e extensão e contribuindo para o desenvolvimento sustentável do Sul

de Minas Gerais.

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

dos campi. Ressalta-se ainda que sua estratégica localização permite fácil acesso aos campi e

unidades do IFSULDEMINAS, conforme apresentado na Figura 1.

Figura 1 - Estrutura do IFSULDEMINAS

Fonte: IFSULDEMINAS - Diretoria de Desenvolvimento Institucional (2018)
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 4 CARACTERIZAÇÃO INSTITUCIONAL DO CAMPUS AVANÇADO CARMO DE

MINAS

O IFSULDEMINAS, até 2010, possuía seus campi situados à margem esquerda da Rodovia

Fernão Dias (BR-381). Essa situação era uma preocupação da Reitoria, pois a missão do

IFSULDEMINAS deixa claro que a atuação é no sul de Minas Gerais. Sendo assim, uma

microrregião importante, social e economicamente, não estava sendo atendida, conforme demonstra

o mapa a seguir, Figura 2.

Figura 2 - Mapa da Microrregião do Sul de Minas Gerais

Fonte:  Adaptado de Google Maps (2018)

Em face da necessidade de crescimento, bem como para o atendimento às outras regiões do

Sul de Minas Gerais, em 2010 foi criado o Polo de Rede Circuito das Águas em São Lourenço e

Itanhandu. Essas unidades eram vinculadas aos Campi Machado e Inconfidentes, respectivamente.

A Figura 3 apresenta os municípios que integram o Circuito das Águas/MG. Em 2012, o projeto foi

estendido para Cambuquira, Caxambu e Três Corações, vinculando-se ao Campus Pouso Alegre e

Reitoria, passando a ser denominado Núcleo Avançado.



19
Figura 3 - Municípios pertencentes à região do Circuito das Águas

Fonte: Secretaria de Estado de Turismo de Minas Gerais (2015)

A expansão do IFSULDEMINAS é uma forma de poder contribuir para o crescimento e

desenvolvimento da região do Circuito das Águas e seus arredores. Visando a essa contribuição, o

IFSULDEMINAS implantou dois novos Campi Avançados em Três Corações e Carmo de Minas.

Atualmente, o Campus Avançado Carmo de Minas está vinculado administrativamente à Reitoria,

em Pouso Alegre, sendo oferecidos cursos técnicos integrados e subsequentes.

Para efetivação da instalação do Campus Avançado Carmo de Minas promoveu-se um

estudo da região e seu entorno, constatando que a implantação da unidade seria relevante e

significativa para a população e economia da microrregião, tanto pela demanda por profissionais

qualificados, quanto pela representatividade e importância histórica do Circuito das Águas,

efetivando-se como uma localização estratégica para as políticas de expansão do IFSULDEMINAS.

No último Censo do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística - IBGE (2010), algumas

informações importantes justificaram a escolha do município como um local importante para

receber um Campus do IFSULDEMINAS. A população do município era de 13.750 pessoas. A

população estimada de Carmo de Minas em 2017 do município era de 14.822 pessoas. Contudo, as

matrículas tanto da rede municipal quanto estadual tiveram um decréscimo ao longo dos anos. Com

a instalação do campus, pressupõe-se uma forma de recuperação desses números, possibilitando um

aumento das matrículas e consequente melhoria do cenário educacional da cidade. Destaca-se o

salário mensal dos trabalhadores formais de 1,9 salário mínimo, o que também pode sofrer uma

melhoria com o aprimoramento profissional dos munícipes. Espera-se também um aumento do

Produto Interno Bruto - PIB per capita do município com os investimentos públicos e privados que
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foram e serão feitos pelo IFSULDEMINAS e iniciativa privada do município. A Figura 4, a seguir,

demonstra o quantitativo populacional, assim como o número de matrículas contabilizadas.

Figura 4 - População e matrículas do município de Carmo de Minas

Fonte: Adaptado de IBGE Cidades (2018)

As Figuras 5 e 6 demonstram o salário médio das pessoas ocupadas e o PIB per capita

Figura 5 - Salário/pessoas ocupadas e PIB per capita

Fonte: Adaptado de IBGE Cidades (2018)

Destaca-se ainda que a microrregião em torno de Carmo de Minas, considerando-se um raio

de 50 km, engloba um total de 10 municípios, com uma população estimada de 136.088 habitantes.
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Figura 6 - População estimada por município em um raio de 50 Km de Carmo de Minas

Fonte: Adaptado de Google Maps (2018)

Considerando-se um raio de 80 km, a população praticamente triplica. Destaca-se que, por

ser uma região heterogênea, a economia é diferenciada entre as cidades, contemplando setores

como turismo, agropecuária, comércio e indústria. Essa pluralidade tornou o Circuito das Águas e

seu entorno propícios a receber um Campus do IFSULDEMINAS, que preza pela inovação ao

articular ensino, pesquisa e extensão na contribuição para o desenvolvimento sustentável da região

onde está inserido.

O Campus Avançado Carmo de Minas passou a existir em 13 de dezembro de 2013, com o

anúncio de sua instalação em entrevista coletiva à imprensa, realizada em Três Corações. Foi

criado, oficialmente, em junho de 2014 pela Portaria nº 505 de 10/06/2014. O projeto previa a

instalação do campus em um antigo prédio da União, onde funcionou, na década de 1970, a

Fundação Nacional do Bem-Estar do Menor (Funabem). O imóvel compreende um terreno cuja área

está em torno de 10,5 hectares. Com o apoio e parceria da Prefeitura Municipal de Carmo de Minas,

uma ala da construção com oito salas de aula e o bloco administrativo foram reformados.

A oferta de cursos foi iniciada em março de 2014. O primeiro processo seletivo, ocorrido em

26 de janeiro de 2014, foi para o Curso Técnico em Informática na modalidade Subsequente,

considerando-o como um curso base, já que a informática é utilizada em todas as áreas de

conhecimento. As aulas iniciaram-se em 17 de fevereiro do mesmo ano, na Sede do Departamento

Municipal de Educação de Carmo de Minas, com a constituição de uma turma de 30 discentes.

Ressalta-se o apoio irrestrito da Prefeitura Municipal na cessão de espaço físico e auxílio, tanto na

Secretaria Municipal de Educação quanto na Escola Municipal Coronel Cornélio Dias de Castro,

para realização das atividades administrativas e educacionais até dezembro de 2015, quando

ocorreu a mudança para a sede oficial do campus.
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No segundo semestre de 2014, iniciou-se o Curso Técnico em Administração Subsequente.

Esse curso atendeu uma demanda reprimida e necessária para atendimento de todas as cidades que o

Campus Avançado Carmo de Minas atende. É perceptível, pelo aumento constante dos números dos

vestibulares e também do sucesso de inserção dos egressos no mercado, a importância do curso para

Carmo de Minas e região.

No primeiro semestre de 2015, iniciou-se o Curso Técnico em Alimentos Subsequente. O

Curso Técnico em Alimentos veio para suprir uma demanda das diversas empresas de alimentos da

região, empresas essas dos setores comercial e industrial.

No primeiro semestre de 2016, iniciou-se o Curso Técnico em Informática Integrado ao

Ensino Médio (substituiu o Curso Técnico em Informática Subsequente). Essa nova modalidade

veio suprir uma lacuna existente no Circuito das Águas. O curso revolucionou o ensino na região,

tendo uma procura muito grande no vestibular. O Curso Técnico em Informática Integrado ao

Ensino Médio trouxe uma nova forma de oferta do processo de ensino-aprendizagem,

proporcionando o ensino público, gratuito e de qualidade aos alunos de Carmo de Minas e região.

Atualmente, o campus está com 238 alunos presenciais. Pelo quadro abaixo é possível

verificar o crescimento do quantitativo de alunos desde o primeiro semestre de 2014.

Quadro 1- Número de alunos presenciais do Campus Avançado Carmo de Minas

Fonte:  Elaborado pelos autores (2018)

Os dados apresentados refletem o sucesso do campus na aplicação do processo

ensino-aprendizagem, fruto de um trabalho conjunto de todos os servidores do, direção-geral e

reitoria.
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Os números da Educação a Distância também são expressivos. Através do programa

Mediotec foram matriculados 707 alunos, que cursam o técnico profissionalizante concomitante ao

Ensino Médio; e através do curso subsequente ao Ensino Médio, 309 alunos matriculados.

Completando a informação, destaca-se que através do Programa Nacional de Acesso ao Ensino

Técnico e Emprego (Pronatec) formaram-se mais de 500 alunos via Cursos de Formação Inicial e

Continuada (FIC), além dos 285 alunos dos cursos técnicos regulares que conseguiram sua

formação pelo Campus Avançado Carmo de Minas pelo Pronatec.

As ações do campus estendem-se também à oferta de educação profissional por meio do

Curso Técnico em Secretaria Escolar/PROFUNCIONÁRIO, com 408 matrículas iniciais; dos

cursos da educação profissional como Pronatec e Cursos FIC nos municípios de alcance do campus,

como por exemplo Lambari, Itanhandu, Cruzília e Pouso Alegre, inclusive de outras regiões do

Estado, como Alfenas, Cambuí, Campos Gerais, Conselheiro Lafaiete, Ilicínea, Lima Duarte, Pará

de Minas, Pedro Leopoldo, Sabará, São Sebastião do Rio Verde, dentre outros. Os dados

demonstram a abrangência e importância do Campus Avançado Carmo de Minas (Figura 7).

Figura 7 - Vista aérea do Campus Avançado Carmo de Minas

Fonte: IFSULDEMINAS - Campus Avançado Carmo de Minas (2018)
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 5 APRESENTAÇÃO DO CURSO

O Curso Técnico em Alimentos Subsequente no IFSULDEMINAS – Campus Avançado

Carmo de Minas está inserido no contexto de expansão e estruturação da Rede Federal de Educação

Profissional, Científica e Tecnológica e é organizado considerando as dinâmicas culturais, políticas

e socioeconômicas do município de Carmo de Minas e região do Circuito das Águas e Mantiqueira

de Minas. O curso atende à Resolução CNE/CP nº 1, de 5 de janeiro de 2021, que define as

Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educação Profissional e Tecnológica e a Resolução

nº 073/2015, de 17 de dezembro de 2015, que dispõe sobre a aprovação das Normas Acadêmicas

dos Cursos Subsequentes da Educação Técnica Profissional de Nível Médio. Nesse sentido,

pauta-se pela democratização do acesso e pela melhoria permanente da educação básica pública

como direito de todo cidadão.

Além da citada Resolução, o curso obedece ao disposto na Lei nº 9.394, de 20 de

dezembro de 1996; Portaria MEC nº 646, de 14 de maio de 1997; Decreto Federal nº 5.154/04, de

23 de julho de 2004; e Resolução CNE/CEB nº 2, de 30 de janeiro de 2012. Fundamenta-se, ainda,

pela perspectiva contida nas orientações curriculares da Secretaria de Educação Profissional e

Tecnológica do Ministério da Educação - SETEC/MEC.

De acordo com o Catálogo Nacional de Cursos Técnicos do Ministério da Educação

(BRASIL, 2021), o curso pertence ao Eixo Tecnológico Produção Alimentícia, abordando o

processamento e conservação de matérias-primas, produtos e subprodutos da indústria alimentícia e

de bebidas; a higienização; a realização de análises laboratoriais e sensoriais; envolvendo atividades

de planejamento, coordenação/supervisão e controle; aplicando princípios de qualidade e do

cumprimento da legislação. A sua oferta evidencia o papel estratégico da educação profissional nas

políticas de inclusão social adotado pelo IFSULDEMINAS.

O Curso Técnico em Alimentos compreende o estudo das tecnologias associadas à

transformação de matérias primas em produtos, empregando instrumentos, técnicas e estratégias

utilizados na busca da qualidade e produtividade dos alimentos para favorecer a competitividade

das organizações. Abrange ações de planejamento, fabricação e manipulação, análise da qualidade e

gerenciamento de pessoas e processos, referentes a negócios e serviços presentes em organizações

públicas ou privadas de todos os portes e ramos de atuação do segmento alimentício, abrangendo

toda a cadeia produtiva. Integram a cadeia alimentícia: as atividades agropecuárias, o setor

industrial de alimentos e bebidas, o setor de serviços de alimentação, os setores de apoio
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(embalagens, máquinas, produtos de higienização, ingredientes e outros insumos, transporte, entre

outros); além do setor de alimentos para animais.

O curso será ofertado na modalidade presencial sendo previsto 20% da sua carga horária

diária em atividades não presenciais conforme o Catálogo Nacional dos Cursos Técnicos. A entrada

será anual e a integralização em 1 ano e meio. O discente terá o dobro do tempo normal do curso

contado a partir da data de ingresso no primeiro período como prazo máximo para conclusão do

mesmo. Não serão computados, para efeito de contagem do prazo máximo para conclusão, os

períodos de trancamento de matrícula. Serão ofertadas 30 vagas que contemplam as cotas das ações

afirmativas e da ampla concorrência. As disciplinas mesclam os conteúdos de formação geral e

tecnológica em cada semestre – denominado módulo, tornando o aprendizado variado e estimulante

ao longo da formação do aluno. As aulas são realizadas no período noturno, respeitando-se intervalo

adequado para lanche que contribui para o bem estar do estudante. As aulas noturnas permitem,

ainda, que o estudante possa trabalhar e ou estagiar durante o dia. A carga horária é bem distribuída

entre os módulos, sendo equivalente no 1º e 2º semestres (416,67h) e com pequena redução no 3º

semestre (375 h) para que o aluno tenha mais disponibilidade para realizar estágios (mínimo de

90h), dedicar-se às atividades de pesquisa e extensão.

Destaca-se que o Técnico em Alimentos tem a sua profissão reconhecida e regulamentada

tanto pelo Conselho Regional de Química (CRQ), quanto pelo Conselho Regional de Engenharia,

Arquitetura e Agronomia (CREA), estando habilitado para exercer a responsabilidade técnica

dentro das atribuições delimitadas por regulamentos específicos de cada conselho.

A Figura 8 ilustra a cadeia produtiva de alimentos e as áreas de inserção profissional

possíveis para o técnico em alimentos. O conhecimento técnico em alimentos possibilita ao egresso

a inserção no setor primário, em indústrias, em laboratórios e em outros tipos de instituições, tanto

em atividades produtivas quanto analíticas, de gestão e do comércio.
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Figura 8 - Cadeia produtiva de alimentos e áreas de inserção profissional do técnico em alimentos

Fonte: ABNT NBR 22000 (2006)

Destaca-se, na região de abrangência do Campus Avançado Carmo de Minas, o alto

potencial de inserção do técnico em alimentos no mundo do trabalho. O Circuito das Águas e a

Mantiqueira de Minas evidenciam-se pelo turismo como mercado consumidor de serviços e

produtos alimentícios, pela oferta das águas minerais e pela produção agrícola devido à

disponibilidade de matérias-primas diversas, especialmente café, leite e frutas.

Ademais, cabe observar que a organização curricular caracteriza-se pela diversidade de

disciplinas, as quais permitem desenvolver a compreensão reflexiva e crítica sobre o contexto de

atuação profissional, a apreensão politécnica dos processos laborais que envolvem a profissão de

técnico em alimentos, a prática profissional ética e cidadã, a capacidade de empreender em micro e

pequenas empresas, a proteção ao meio ambiente, além da capacidade de trabalhar em equipes
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multidisciplinares com respeito e senso crítico coletivo. A integração entre os conteúdos técnicos e

propedêuticos, favorecida pela concepção integral de formação humana, reforça o desenvolvimento

dos conhecimentos científicos, técnicos e tecnológicos, possibilitando ao aluno condições

suficientes tanto de exercer a profissão de técnico em alimentos quanto de dar continuidade aos

estudos em nível superior.

Considerando o potencial do setor alimentício, o IFSULDEMINAS – Campus Avançado

Carmo de Minas, ciente das necessidades econômicas e sociais da região, baseia-se nos seguintes

princípios norteadores:

➢ O comprometimento com a escola básica e pública, pautada no princípio da inclusão ;1

➢ O reconhecimento de que a realidade social deve ser tomada como ponto de partida e o fator

de cidadania como pano de fundo das ações educativas;

➢ A compreensão de que a figura central de todo e qualquer processo educativo é o ser

humano com suas potencialidades;

➢ A relação e articulação entre a formação desenvolvida nas disciplinas propedêuticas e a

preparação para o exercício das profissões técnicas, visando à formação integral do

estudante;

➢ O trabalho assumido como princípio educativo, tendo sua integração com a ciência, a

tecnologia e a cultura como base da proposta político-pedagógica e do desenvolvimento

curricular;

➢ A articulação das disciplinas básicas e tecnológicas, na perspectiva da integração entre

saberes específicos para a produção do conhecimento e a intervenção social, assumindo a

pesquisa como princípio pedagógico;

➢ O caráter permanente e sistemático do processo de avaliação, considerando as

singularidades dos sujeitos envolvidos no processo educacional.

Ressalta-se, ainda, a compreensão de que a educação para a cidadania requer conhecimento

sobre as políticas inclusivas, sobre a dimensão política do cuidado com o meio ambiente local,

regional, global e o respeito à diversidade. O curso tem um programa de disciplinas que visam a2

integrar os discentes a essas discussões da atualidade para sua melhor formação, favorecendo a

transformação de atividades artesanais em empreendimentos formais, gerando maior renda para as

famílias e a região.

2 Conf. Resolução nº 2/2012. Estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educação Ambiental.

1 Conf. Decreto 7.611/2011. Dispõe sobre a educação especial, o atendimento educacional especializado e dá outras
providências.
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Essencial à organização curricular do curso, os seguintes temas são desenvolvidos para

complementar a formação técnica do discente: educação inclusiva, ação étnico-raciais, ética,

desenvolvimento sustentável, consciência ambiental, estímulo ao empreendedorismo, normas

técnicas e de segurança, além da capacidade de compor equipes, atuando com iniciativa,

criatividade e sociabilidade.
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 6 JUSTIFICATIVA

O Brasil é o segundo maior exportador mundial de alimentos, atrás apenas dos Estados

Unidos, considerando o volume de cargas. A tecnificação da agricultura ajudou o país a expandir a

produção no campo. No entanto, considerando o total de alimentos processados, o Brasil ficou na 7ª

posição do ranking, apesar de ser exaltado como grande exportador do agronegócio. É necessário

estimular a exportação de alimentos brasileiros processados, que têm maior valor agregado (ABIA,

2010).

Entre as indústrias de transformação, a de alimentos é uma das que mais se destaca no

cenário socioeconômico produtivo nacional. Com a evolução constante das empresas nesse setor, há

a necessidade crescente de profissionais com domínio da ciência e tecnologia de alimentos, bem

como dos padrões de qualidade e inocuidade na obtenção de alimentos seguros. Além disso, dados

evidenciam que os técnicos em alimentos estão dentro das 10 áreas com maior escassez de

profissionais para atender ao mercado (JORNAL HOJE, 2013). Pesquisa recente aponta que os

profissionais técnicos, incluindo técnicos em alimentos, têm sido mais procurados que os

profissionais com curso superior (PATI, 2017).

O estudo Brasil Food Trends 2020 publicado pela Federação das Indústrias do Estado de

São Paulo (Fiesp) e pelo Instituto de Tecnologia de Alimentos (Ital) em 2010 evidencia informações

reveladoras e importantes sobre a indústria de alimentos e de bebidas na atualidade e projetadas

para os próximos anos, obtidas em mercados com os quais o Brasil mantém importante intercâmbio

comercial e cultural. A publicação indica que essas tendências já chegaram ou chegarão no Brasil.

Alimentos e bebidas é o setor que mais emprega no país – 20% do total de trabalhadores – sendo

estratégico para o Brasil no cenário 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 tendências da alimentação foram detectadas, sendo elas:

sensorialidade e prazer, saudabilidade e bem-estar, conveniência e praticidade, confiabilidade e

qualidade, e sustentabilidade e ética (FIESP, 2015).

Realizando uma abordagem regional e local, evidenciam-se oportunidades em áreas

diversas para atuação do técnico em alimentos. O crescimento do setor de cafés especiais tem sido

vertiginoso nos últimos anos (ROHA, 2018) e a Região da Mantiqueira de Minas conquistou a

Indicação de Procedência para esses cafés através da Associação dos Produtores de Café da

Mantiqueira de Minas (Aprocam). Recentemente destacam-se, também, dentro da fruticultura, a
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produção de uvas vinícolas e de azeitonas no Sul de Minas Gerais, que vêm sendo processadas em

vinhos e azeites de boa qualidade e bom preço (REIS, 2015; TUPINAMBÁS, 2015) A produção de

azeite cresce em média 15% ao ano e o azeite da região da Mantiqueira é mais valorizado que o

importado (G1 Sul de Minas, 2017). Além de águas minerais e vinhos, a produção de cervejas

artesanais vem crescendo fortemente, conforme aponta o Sindbebidas (PINHEIRO, 2018).

Outra iguaria de grande importância histórica e econômica da região da Mantiqueira e do

Sul de Minas Gerais são os queijos produzidos de forma artesanal. De acordo com a Empresa de

Assistência Técnica e Extensão Rural do Estado de Minas Gerais (EMATER), são produzidos 1.164

toneladas/ano (EMATER, 2014). O queijo artesanal está em destaque devido ao reconhecimento

legal do produto pelo Estado de Minas Gerais e Governo Federal, o que possibilitará sua

comercialização regulamentada em todo território nacional (BRASIL, 2018).

O Campus Avançado Carmo de Minas, por estar inserido estrategicamente nessa área e

nesse meio produtivo, oferece ensino, pesquisa e extensão voltados para a realidade local, formando

profissionais qualificados para atuarem nos negócios de alimentos da região. Dessa forma, o

campus procura contribuir com o incremento da produção agroindustrial e da alimentação

relacionada ao turismo, fortalecendo o desenvolvimento do Sul de Minas por meio da formação de

profissionais capacitados para atuarem no setor alimentício.

A atualização do Projeto Pedagógico do Curso – PPC visa a fortalecer e direcionar a

formação do aluno para a realidade produtiva e de emprego, visto que a oferta do Curso Técnico em

Alimentos Subsequente busca atender às exigências da sociedade moderna, à economia e às

atividades desenvolvidas na região.

O Campus Avançado Carmo de Minas oferece um conjunto de práticas educativas que

complementam o processo educativo do indivíduo, favorecendo sua atuação integral como sujeito

trabalhador.

A caracterização econômica regional se baseia no agronegócio e no turismo. Localmente,

tem-se que o município de Carmo de Minas possui cerca de 15 mil habitantes e Índice de

Desenvolvimento Humano – IDH geral de 0,682, abaixo da média do estado (0,731), conforme se

observa na Figura 9. Possui o 12º Produto Interno Bruto - PIB per capita da região (IBGE, 2018)

sendo destaque a agropecuária. O município faz parte do cenário nacional na produção dos bens que

mais lhe conferem prestígio – o café e o gado leiteiro da raça girolando. A oferta do Curso Técnico

em Alimentos pelo Campus Avançado Carmo de Minas contribuirá, sobremaneira, para elevar o

IDH e o PIB, favorecendo o desenvolvimento local e regional.
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Figura 9 - Árvore do IDHM comparativa de Carmo de Minas e Minas Gerais, censo 2010

Fonte: Atlas Brasil  (2018)

O turismo ligado às águas permeia a região. As fontes de água provêm da Serra da

Mantiqueira que, preservando boa parte da mata atlântica, privilegia os municípios com outros

atrativos: casarões históricos, parques, termas, praças e turismo de montanha e de aventura.

Vários municípios dentro da área de abrangência do IFSULDEMINAS - Campus

Avançado Carmo de Minas, integram circuitos oficializados pela Secretaria de Estado de Turismo

de Minas Gerais (SETUR), sendo eles: Águas, Terras Altas da Mantiqueira, Caminhos do Sul de

Minas, além dos municípios do roteiro turístico Estrada Real. E ainda existe uma grande produção

de leite e derivados, como queijos e requeijão, visando ao turismo dessa região. Toda essa produção

requer padrões de qualidade e segurança ao consumo que podem ser alcançados ou aperfeiçoados

pelo conhecimento dos técnicos em alimentos, contribuindo para agregar valor aos produtos.

Destaca-se que a região é grande produtora de ovos. No Sul de Minas estão concentradas as

granjas do maior grupo de ovos da América do Sul (RIBEIRO, 2018). A produção de doces e

geleias é marcante em São Lourenço e, em Carmo de Minas, há uma fábrica de doces orgânicos.

Em relação à microrregião, São Lourenço apresenta o maior número de estabelecimentos

comerciais e na área de serviços. Os municípios de Carmo de Minas e Itanhandu apresentam o

maior número de empregados na agropecuária. Os municípios de Três Corações, São Lourenço,

Pouso Alto e Passa Quatro são os maiores empregadores da indústria de produtos alimentícios,

bebidas e álcool etílico.
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A economia dessa região do Estado está calcada na produção agrícola e agroindustrial,

tendo o café como base produtiva e maior gerador de emprego e renda. Há grande quantidade de

matéria-prima a ser transformada e existe comprovada demanda para os produtos. O Campus

Avançado Carmo de Minas tem como meta oferecer ensino, pesquisa e extensão voltados para a

essa realidade, formando profissionais qualificados para o setor alimentício, contribuindo com o

incremento da produção agroindustrial, e consequente desenvolvimento do Sul de Minas.

Dados do Ministério do Trabalho e Emprego – MTE evidenciam a quantidade de postos de

trabalho relacionados ao setor alimentício, tanto na área industrial como agrária, conforme

apresentado na Tabela 1.

Tabela 1 - Número de empregos e total de estabelecimentos na indústria de alimentos e

agropecuária em municípios da área de abrangência do IFSULDEMINAS – Campus Avançado

Carmo de Minas

¹ Número de empregos formais – 1º de janeiro, 2014.
²Indústria de produtos alimentícios, bebidas e álcool etílico.
³Agricultura, silvicultura, criação de animais, extrativismo vegetal, caça e pesca…

Fonte: Ministério do Trabalho e Emprego (MTE) (2014)



33
Nos dados da Tabela 1 destacam-se municípios do Circuito das Águas e outros próximos

ao Campus Avançado Carmo de Minas, além dos dados do Estado de Minas Gerais e do Brasil,

visto que o Instituto Federal pode receber cidadãos de todo o país e os egressos podem expandir

suas fronteiras de atuação em nível nacional.

Atualmente, constata-se que a industrialização de produtos de origem animal e vegetal em

agroindústrias é uma das alternativas mais promissoras dentro do atual contexto, pelo que se chama

de “agregar valores” aos produtos in natura da agricultura do país e da região de inserção da

Instituição. Além da agregação de valor, pode-se regular a oferta de produtos nas entressafras, o que

permite maior disponibilidade de alimentos de qualidade, tanto para as populações urbanas como

rurais e, portanto, o acesso a uma parcela maior da sociedade a estes produtos, repercutindo na

melhoria das condições de vida das populações.

A indústria alimentícia precisa atender a necessidade de adequação do processo de

transformação à legislação, o que demanda um efetivo acompanhamento e controle em todas as

fases: na aquisição, conservação e armazenamento da matéria-prima e produtos finais; na higiene

(limpeza e sanitização) dos alimentos e da produção, durante a fabricação e na elaboração de novos

produtos; na avaliação da qualidade através de análises microbiológicas e bromatológicas e na

aplicação de princípios de segurança de alimentos; em gestão agroindustrial, além do

comprometimento com a preservação do meio ambiente. Tudo isso requer profissionais capacitados

e com conhecimentos vastos na área de alimentos.

O profissional técnico em alimentos egresso do Campus Avançado Carmo de Minas terá o

conjunto de conhecimentos necessários para atuar dentro desses segmentos, contribuindo

positivamente para o desenvolvimento socioeconômico de toda a região.
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 7 OBJETIVOS DO CURSO

Os objetivos gerais e específicos estão pautados nos princípios norteadores presentes no

capítulo II da Resolução CNE/CP nº 1, de 5 de janeiro de 2021, que trata das Diretrizes Curriculares

Nacionais Gerais para a Educação Profissional e Tecnológica. Tais princípios visam à

indissociabilidade entre teoria e prática, pensando o processo de ensino e aprendizagem numa

perspectiva de integração entre educação, trabalho, cultura, ciência e tecnologia.

 7.1 Objetivo Geral

O objetivo geral do curso é formar técnicos em alimentos com sólida capacitação

profissional, capazes de exercer a cidadania e habilitados a acompanhar, com criticidade, as

mudanças no mundo do trabalho. Esses profissionais devem estar aptos a desenvolver

conhecimentos humanísticos de forma abrangente e integral e aplicar a ciência e a tecnologia para

obtenção de alimentos seguros ao consumo humano, com responsabilidade social e compromisso

ético e sustentável.

 7.2 Objetivos Específicos

Possibilitar, a partir da apreensão de conhecimentos técnicos e científicos, a compreensão da

sociedade, sua gênese e transformação, e os múltiplos fatores que nela intervêm, como produtos da

ação humana;

➢ Compreender os fundamentos científico-tecnológicos dos processos produtivos,

relacionando a teoria com a prática, consolidando conhecimentos adquiridos no ensino médio e

permitindo a continuidade dos estudos em nível superior;

➢ Garantir a criticidade para atuação profissional com autonomia frente às constantes

transformações da sociedade contemporânea, adquirindo técnicas laborais em consonância com a

realidade regional, de forma a poder elencar, articular e mobilizar os valores, conhecimentos e

habilidades necessários para o desempenho sustentável de atividades requeridas pela natureza do

trabalho;

➢ Problematizar a necessidade de aprimoramento constante dos conhecimentos e habilidades

requeridos pela profissão, através de formação contínua e aprendizado autônomo;
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➢ Fomentar a elaboração de propostas de intervenções solidárias e transformadoras da

realidade, respeitando os valores humanos, preservando o meio ambiente e considerando a

diversidade sociocultural e étnica;

➢ Promover a capacidade de inovação sustentável, adequada ao desenvolvimento soberano

nacional, aos arranjos produtivos locais e a novos empreendimentos ligados à área de atuação;

➢ Formar profissionais técnicos de nível médio para atuar em circunstâncias nas quais se

desenvolvam atividades de fabricação, industrialização, manipulação, desenvolvimento e pesquisa

de alimentos, dentro dos princípios de higiene, inocuidade dos produtos e segurança do trabalho;

➢ Promover profissionalização em tecnologia, garantia e controle de qualidade de alimentos, a

partir de princípios éticos e estéticos com compromisso social;

➢ Desenvolver ações de estímulo à iniciativa e criatividade na área de processamento e

qualidade de alimentos, visando à alimentação saudável e ao uso racional dos recursos naturais.
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 8 FORMAS DE ACESSO

O acesso ao curso será feito por meio de processo seletivo, podendo se candidatar pessoas

que já tenham concluído o Ensino Médio. O processo seletivo realizado pela Comissão Permanente

de Processo Seletivo (COPESE) será divulgado através de edital publicado pela Imprensa Oficial,

com indicação de requisitos, condições sistemáticas do processo e número de vagas oferecidas. Os

candidatos também poderão ingressar por processos seletivos para ocupação de vagas regulares e

remanescentes, transferência ex offício e outras formas, conforme a legislação vigente e resoluções

internas do Conselho Superior (CONSUP). Para as vagas de ingresso serão consideradas as ações

afirmativas constantes na legislação brasileira, em regulamentações internas do IFSULDEMINAS e

aquelas de ampla concorrência.

O curso será ofertado no período noturno. O número de vagas oferecidas será de 30 por

turma. O candidato que se considerar carente poderá solicitar avaliação socioeconômica para fins de

isenção da taxa de inscrição.

Os períodos de matrícula e de rematrícula serão previstos em calendário acadêmico,

conforme Resolução CONSUP 047/2012. Desta forma, os discentes deverão ser comunicados sobre

normas e procedimentos com antecedência mínima de 30 dias do prazo final da matrícula, devendo

cada campus promover ampla divulgação.

A matrícula será feita pelo discente ou seu representante legal, se menor de 18 anos, e

deverá ser renovada a cada semestre letivo regular. Já a rematrícula poderá ser feita pelo próprio

discente. O discente que não reativar sua matrícula no período estipulado será considerado evadido,

perdendo automaticamente sua vaga na instituição. Deverá a instituição emitir o comprovante de

matrícula e de rematrícula para o estudante.
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 9 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSÃO E ÁREAS DE ATUAÇÃO

O egresso do curso Técnico em Alimentos Subsequente deverá ter desenvolvido um

conjunto de capacidades técnicas, científicas e humanísticas capaz de atender às dinâmicas culturais

e socioeconômicas atuais. Ao contrário de guiar-se por parâmetros e competências exclusivamente

demandados pela lógica da empregabilidade, a formação deve possibilitar a postura crítica,

responsável e solidária, respeitando a diversidade, o meio ambiente e a cultura local.

De acordo com Ciavatta (2012), a perspectiva da formação humana integral é orientada pela

omnilateralidade, isto é, pela formação de um profissional com domínio dos conhecimentos

produzidos historicamente pela humanidade, em suas múltiplas dimensões: humana, natural,

lógico-matemática, técnica, linguística e corporal. Nessa perspectiva, cumpre constituir capacidades

que permitam ao egresso atuar como agente transformador, consciente de sua constituição social

como ser humano e dos caminhos diversos que podem ser adotados para construção de sua vida

profissional.

No aspecto técnico, o curso visa a estimular a atuação dinâmica no setor produtivo e/ou em

empreendimentos inovadores ajustados aos arranjos produtivos locais, que possibilitem a geração

autônoma de trabalho e renda para si e para a população. Especificamente, o egresso estará

capacitado para as atividades do mercado de trabalho do setor alimentício, com possibilidades de

atuação em indústrias de alimentos e bebidas; entrepostos de armazenamento e beneficiamento;

laboratórios das empresas e de prestação de serviços analíticos; institutos de pesquisa e empresas de

consultoria; órgãos de fiscalização sanitária e proteção ao consumidor; indústria de insumos para

processos e produtos relacionados à cadeia produtiva de alimentos. A prática desse profissional não

se restringe às ações produtivas, analíticas e da qualidade, pois tem sido crescente a atuação em

vendas técnicas, em que o técnico em alimentos realiza a comercialização de produtos e serviços,

desenvolvendo também o suporte técnico pós-venda e o relacionamento com o cliente.

Sendo assim, o profissional técnico que será formado pelo IFSULDEMINAS – Campus

Avançado Carmo de Minas, mostrar-se-á capaz de suprir as necessidades técnicas e legais do

processamento da matéria-prima para a produção de alimentos, realizar o controle de qualidade

através de análises laboratoriais, garantir a qualidade do produto final, recomendar a destinação

correta aos resíduos através de tratamentos adequados, atuar na área comercial com vendas e

serviços técnicos e, ainda, ter perfil empreendedor que permita consolidar o próprio negócio.
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O Técnico em Alimentos tem possibilidade de atuação como Responsável Técnico dentro

das atribuições cabíveis regulamentadas pelo Conselho Regional de Química - CRQ e pelo

Conselho Regional de Engenharia, Arquitetura e Agronomia - CREA. Isso amplia e consolida a

atuação profissional do egresso no segmento alimentício.

Segundo o Catálogo Nacional dos Cursos Técnicos desenvolvido pelo Ministério da

Educação, o profissional Técnico em Alimentos tem habilitação para:

- Planejar e coordenar atividades relacionadas à produção alimentícia, à aquisição e

manutenção de equipamentos;

- Executar e supervisionar o processamento e conservação das matérias-primas e

produtos da indústria alimentícia e bebidas;

- Realizar análises físico-químicas, microbiológicas e sensoriais.

- Implantar programas de controle de qualidade;

- Realizar a instalação e manutenção de equipamentos, a comercialização e a produção

de alimentos.

- Aplicar soluções tecnológicas para aumentar a produtividade e desenvolver produtos

e processos.

O objetivo das principais disciplinas do curso é oferecer uma formação ampla na área de

alimentos. A proposta do curso está atrelada ao comprometimento de não perder sua identidade

enquanto formação generalista, qualificando os egressos para a profissão e não apenas para cargos

específicos. As competências serão desenvolvidas durante toda formação do discente, possuindo

caráter cumulativo. Nesse sentido, busca-se desenvolver um perfil profissional estimulando:

✔A capacidade de realizar análises e inspeções, coletar e organizar dados, analisá-los e

empregá-los como apoio para a tomada de decisões tanto quanto aos padrões de qualidade e

segurança dos produtos quanto a necessidade de planejamento e controle da produção;

✔O uso das tecnologias visando garantir e otimizar a produção e manipulação de alimentos

adequados ao consumo humano, reduzindo desperdícios e tratando adequadamente os resíduos;

✔A busca pela adequação de infraestrutura, de máquinas, equipamentos, instrumentos e utensílios;

✔A busca pelo aperfeiçoamento pessoal e apoio à capacitação de colaboradores visando garantir a

implantação de sistemas de qualidade e segurança de alimentos;

✔O cuidado com as características nutritivas e de rotulagem, contribuindo para a oferta de

alimentos saudáveis, seguros e com informação suficiente e adequada aos consumidores;
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✔A escolha criteriosa de embalagens e sistemáticas de higienização que favoreçam a estabilidade

do alimento durante sua vida útil;

✔A consciência da necessidade de desenvolver sua capacidade empreendedora e de iniciativa,

buscando alternativas e oportunidades de trabalho nos diversos setores da produção de alimentos

ou na condução do próprio negócio;

✔A cooperação, os valores de responsabilidade social, justiça e ética profissional, aplicando a

comunicação, o relacionamento interpessoal e intercultural, de forma a prestigiar o bom

desenvolvimento do trabalho e do negócio;

✔O desenvolvimento do dinamismo, flexibilidade e pró-atividade para atuar nas diferentes

situações presentes no ambiente organizacional, dentro e fora da empresa;

✔O incentivo à inovação, à criatividade e à mudança no processo produtivo e serviços prestados

pela empresa;

✔A aplicação e cumprimento das legislações, com foco na proteção da qualidade, legalidade e

inocuidade dos produtos e o respeito ao meio ambiente.

Vale destacar, por fim, que o egresso do curso Técnico em Alimentos Subsequente poderá

optar por dar continuidade aos estudos em nível superior. Nesse sentido, o projeto de

profissionalização construído ao longo do curso, que tem como fundamento a área de produção

alimentícia, apoia-se também no conhecimento proporcionado aos alunos pelas disciplinas

propedêuticas, dando a elas significado interdisciplinar, crítico e contextualizado. A concepção da

pesquisa como um princípio pedagógico, eixo da organização curricular, estimula, ainda, a

capacidade de atuação como pesquisador em nível superior, desenvolvendo as ciências básicas a

partir das capacidades desenvolvidas ao longo do processo de profissionalização.
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 10 ORGANIZAÇÃO CURRICULAR

A matriz curricular do curso Técnico em Alimentos Subsequente é composta por 18

disciplinas obrigatórias e 1 disciplina optativa, além de estágio curricular obrigatório. Está

estruturada em 03 semestres, sendo oferecido a quem tenha concluído o Ensino Médio. As aulas

terão duração de 50 minutos, no período noturno, ocorrendo 4 aulas diárias presenciais e 1 aula de

atividade não presencial diária de segunda a sexta-feira, totalizando 25 aulas semanais nos

semestres 1 e 2; para o semestre 3, serão 22,5 aulas semanais.

A oferta de 20% da carga horária em atividades não presenciais oportuniza ao discente o

desenvolvimento de competências e habilidades adequadas ao mundo do trabalho por meio do

desenvolvimento digital, planejamento, administração do tempo, organização, autonomia,

proatividade e aprendizagem colaborativa. Por outro lado, possibilita ao docente a utilização de

ferramentas de Tecnologia da Informação e Comunicação (TIC) no processo de ensino e

aprendizagem. Estas atividades não presenciais serão autoinstrucionais, poderão ser colaborativas e

serão disponibilizadas no Google Classroom ou Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA).

O currículo para a formação subsequente compreende o trabalho como o elemento

constituinte do ser social que participa do processo educativo, o que possibilita estruturar o

currículo tendo em vista a compreensão crítica dos processos laborais que envolvem a profissão de

técnico em alimentos. Para isso, articulam-se ao princípio educativo do trabalho as dimensões da

ciência, da cultura e da tecnologia, concebidas como partes do processo de construção do

conhecimento pelos grupos sociais e, portanto, eixos fundamentais do currículo.

Na composição da matriz curricular do Curso Técnico em Alimentos Subsequente, há

disciplinas da área técnica e propedêutica que se completam parcialmente. Entre elas, citamos como

exemplos o emprego dos dados analíticos gerados em Aspectos Nutritivos e Análise de Alimentos

sendo trabalhados em gráficos e planilhas eletrônicas na Informática Básica para transformar esses

dados em informações para avaliar a condição da amostra. Os conhecimentos da Química

permeiam praticamente todas as disciplinas do curso, permitindo aos alunos consolidarem as

alterações benéficas ou maléficas ocorridas nos alimentos, os mecanismos dos processos de

conservação e as transformações que acontecem nos processos tecnológicos de fabricação de

produtos alimentícios. Na disciplina de Gestão podem ser trabalhados mecanismos para a avaliação

de custos e oportunidades de negócios dos produtos estudados na Análise de Alimentos, e na

Análise Sensorial e Desenvolvimento de Produtos. Os princípios de Segurança do Trabalho podem
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ser ilustrados com situações da indústria de alimentos e áreas afins. Outros exemplos de integração

podem ser descritos, pois o saber dos conteúdos propedêuticos forma sólida base para a construção

e consolidação das competências tecnológicas do profissional técnico em alimentos.

Buscou-se ofertar conteúdos para o nivelamento dos estudantes para que eles possam se

desenvolver consistentemente ao longo da formação técnica. As disciplinas Química Aplicada e

Experimental, Informática Aplicada e Tópicos da Língua Portuguesa, ao mesmo tempo que tratam

os assuntos contextualizados para o setor alimentício, desenvolvem o conteúdo nivelador,

acelerando a capacitação de cada aluno. Isso pode ser reforçado e individualizado durante o

Atendimento Regular ao Discente, que é o momento ofertado ao discente em horário não letivo,

para que ele possa esclarecer suas dúvidas e aprofundar seus estudos.

Por fim, dentre os pressupostos para a formação integrada, citados por Ciavatta (2012),

articulando a visão técnica com a base propedêutica, destaca-se o exercício da formação integrada

como uma experiência de democracia participativa, visto que ela não ocorre sob o viés do

autoritarismo, já que é uma ação coletiva, que conta com vários participantes. Diante disso,

entende-se a necessidade de que os professores estejam abertos à inovação, bem como a

necessidade de buscar disciplinas e temas que sejam mais adequados à integração. É de extrema

importância oferecer ao aluno oportunidades de conhecimento e compreensão do mundo além das

rotinas escolares normatizadas, a fim de que ele se “aproprie da teoria e da prática que tornam o

trabalho uma atividade criadora, fundamental ao ser humano” (CIAVATTA, 2012, p. 92).

A abordagem transversal de temas relevantes para a formação humana e cidadã está inserida

neste Projeto Pedagógico de Curso, conforme descrito no item 12 - Metodologia. A integralização

entre conteúdos técnicos, básicos e transversais ocorre conforme apresentado nos Planos de Ensino

quanto nas diversas atividades realizadas no Campus Avançado Carmo de Minas.

A seguir serão apresentadas as seções referentes à matriz curricular, metodologia de ensino,

as orientações sobre a realização do estágio curricular, a representação estudantil e, por fim, o

ementário da matriz curricular.

 10.1 Atividades de Ensino, Pesquisa e Extensão

O Campus Avançado Carmo de Minas participa ativamente das ações de ensino, pesquisa e

extensão preconizadas pelo IFSULDEMINAS, dentro das possibilidades estruturais e de

quantitativo de servidores que possui.
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Além das aulas, as ações de ensino para o curso técnico subsequente preveem horários de

Atendimento Regular ao Discente, quando o professor está à disposição para atender às

necessidades de ensino minimizando as dificuldades apresentadas pelos alunos. Há também

oportunidades de monitoria que além de favorecer o aprendizado para os alunos, também valoriza a

atuação técnica do aluno instrutor.

Visitas técnicas e palestras diversas acontecem ao longo dos anos de formação dos alunos

para ampliarem a bagagem e vivência, transformando-os em cidadãos críticos e humanistas, melhor

preparados para o trabalho. Os professores são responsáveis por organizarem essas atividades de

acordo com os conteúdos que ministram, tal como vem ocorrendo regularmente no Campus

Avançado Carmo de Minas. Alunos dos cursos integrados e subsequente do campus têm a

oportunidade de conhecer indústrias (laticínios, frigoríficos, moinho de trigo e outras), participar de

bienal de livro e visitas a museus, conhecer o ambiente de negócios atrelado às feiras tecnológicas

(Fispal, Forlac), participar de eventos técnico-científicos (Jornada IFSULDEMINAS, Feira

Tecnológica do Inatel entre outros). Os professores e a equipe do Setor de Assistência ao Educando

estimulam os alunos a participarem de olimpíadas do conhecimento (OBA, OBAP, OBI, OBMEP,

OBQ, OLIP, OMIF, OLIF) e a adesão dos estudantes a esses eventos vem crescendo no Campus

Avançado Carmo de Minas. A realização de todas essas atividades complementares de ensino fazem

parte da rotina de ação dos servidores.

Projetos de pesquisa vêm sendo realizados no campus vinculados a fomento interno e

externo com a participação de alunos dos cursos ofertados. Na área específica, destacam-se a seguir

as ações de pesquisa e de extensão com interface em pesquisa que foram realizadas por alunos e

docentes do Curso Técnico em Alimentos Subsequente.

- Projeto “Vamos comer um café? O uso gastronômico do café”. Foi o primeiro projeto de

extensão com interface em pesquisa desenvolvido no campus, iniciado em 2015. O objetivo

principal é estimular os alunos e a comunidade a ampliarem o uso do café, empregando-o em

alimentos diversos, “preenchendo o espaço entre a fazenda e a xícara” com opções inovadoras de

produtos para turistas e residentes. A gastronomia se enquadra em patrimônio cultural imaterial

(BAHL; GIMENES; NITSCHE, 2011; GIMENES, 2009; BRASIL, 2015) e é uma interface

apresentada aos alunos do Curso Técnico em Alimentos Subsequente, servindo como tema para

desenvolver conhecimentos técnicos e socioculturais. O conceito de souvenir gastronômico

(MEDEIROS; HORODYSKI; PASSADOR, 2017; HORODYSKI et al., 2017) também vem sendo

apresentado aos alunos com o intuito de estimular ações inovadoras e empreendedoras que possam
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incrementar a industrialização de produtos contendo o café como ingrediente, visando a agregar

mais um elemento que consolide o café como forte elemento da economia desta região, gerando

empregos e renda para a população. Houve desdobramentos do projeto, quando o conceito do

“comer café” foi expandido à população no Festival Gastronomia e Artes de Lambari/MG (2016),

Festival Gastronômico Degusta de São Lourenço/MG (2016) e I Festival do Café Especial de

Carmo de Minas/MG (2017).

- Projeto “Avaliação Físico-Química das Fontes Hidrominerais do Circuito das Águas -

Minas Gerais”. O Circuito das Águas é formado pelas cidades de Baependi, Cambuquira,

Campanha, Carmo de Minas, Caxambu, Conceição do Rio Verde, Lambari, São Lourenço, Soledade

de Minas e Três Corações. Algumas dessas cidades são conhecidas como estâncias hidrominerais,

possuem fontes de águas com características próprias como Caxambu, Cambuquira, São Lourenço e

Lambari. O consumo de água vinda das fontes é alto e a preocupação com a qualidade da água é um

dos motivos que levam grande parte da população mundial a consumir água proveniente de fontes

minerais. Saber controlar a qualidade das águas destinadas ao consumo humano é, hoje, o alvo das

preocupações das autoridades sanitárias em todo o mundo, e também dos responsáveis pela sua

administração. Após o esforço no nível de produção, é necessário assegurar a qualidade da água e,

para tal, padrões ambientais devem ser impostos e sua fixação constitui um elemento de política de

prevenção que visa a diminuir os riscos sanitários ligados à água. Para se desenvolver uma ação

preventiva no que se refere às doenças de veiculação hídrica, existem padrões ambientais que

permitem intervir em diferentes pontos do ciclo da água. Para as águas de abastecimento, a maioria

desses padrões (proteção de recursos hídricos, normas de qualidade das águas e acompanhamento

desta qualidade, implantação de perímetros de proteção, aprovação de processos e produtos de

tratamento de água) já figura nos textos publicados, tanto em nível nacional quanto em nível

internacional. O projeto teve por objetivo fazer um levantamento da qualidade microbiológica e

físico-química das águas minerais nas cidades de Cambuquira, Caxambu, Lambari, São Lourenço e

Pouco Alto nos períodos Outono/Inverno e Primavera/Verão. A qualidade da água de consumo foi

avaliada e observou-se se era possível encontrar características, principalmente físico-químicas,

diferentes nas águas durante o período de sazonalidade.

- O projeto “Apoio Técnico aos Produtores de Queijo Artesanal de Alagoa, MG” foi fruto de

uma demanda identificada no município da região da Mantiqueira, o que possibilitou a integração -

por meio de extensão - do IFSULDEMINAS – Campus Avançado Carmo de Minas com alguns

produtores de queijos artesanais de Alagoa, MG.
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Minas Gerais é o maior produtor de queijos artesanais no Brasil, reconhecido pela sua

importância cultural, histórica, social e econômica (EMATER, 2011). Sua produção disponibiliza

cerca de 44 toneladas/ano no mercado de produto fabricado em pequenas propriedades (PINTO,

2004). A produção de queijos artesanais do município de Alagoa - MG é uma das principais

atividades econômicas de pequenos produtores rurais. Sua produção é feita a partir de leite cru, ou

seja, caso o produto não seja manufaturado respeitando as boas práticas de higiene na produção, o

produto poderá oferecer um potencial risco a quem o consome.

O referido trabalho objetivou mensurar os níveis de contaminação de alguns microrganismos

patogênicos no queijo artesanal de Alagoa, em diferentes períodos de maturação. Essa ação

proporcionou a oportunidade da participação de alunos do curso Técnico em Alimentos na

execução das análises microbiológicas, interpretação dos resultados que permitiram a avaliação das

condições higiênicas dos queijos e conclusão sobre a importância de respeitar o período mínimo de

maturação para que o produto se torne seguro para consumo.

Variadas atividades de extensão acontecem no Campus Avançado Carmo de Minas,

permitindo que os alunos dos cursos integrado e subsequente vivenciem situações técnicas, sociais e

culturais que lhes agregam conhecimento, proporcionam divertimento e fortalecem sua

empregabilidade.

 10.2 Representação gráfica do perfil de formação

 
A fim de que a interdisciplinaridade seja favorecida e efetivada, a proposta pedagógica do

curso está organizada contemplando disciplinas de formação básica/propedêutica juntos com as

disciplinas técnicas em cada módulo. O intuito é direcionar a necessidade de uma educação

profissional e tecnológica de conhecimentos científicos, experiências e saberes advindos do mundo

do trabalho. Trata-se de uma concepção curricular que favorece o desenvolvimento de práticas

pedagógicas integradoras e articula os conceitos de trabalho, ciência, tecnologia e cultura,

preparando o aluno para sua atuação no mercado ou na carreira acadêmica.

A distribuição do conteúdo das disciplinas e estágio do Curso Técnico em Alimentos

Subsequente atende à legislação específica e estão representados no Quadro 2 e na Figura 10.
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Quadro 2 - Representação gráfica global do Perfil de Formação do Curso Técnico em Alimentos

Subsequente por carga horária (h) e proporcionalidade (%) de formação específica e geral,

disciplina optativa e estágio

Disciplinas Carga horária (h) Proporcionalidade (%)

Disciplinas obrigatórias de formação específica (h) 916,67 69,71

Disciplinas obrigatórias de formação geral (h) 291,67 22,18

Estágio Curricular (h) 90,00 6,84

LIBRAS – optativa (h) 16,66 1,27

Total (h) 1315 100,00
Fonte: Elaborado pelos autores (2021)

Figura 10 - Representação gráfica proporcional da formação específica, formação geral, formação

optativa e estágio curricular do Curso Técnico em Alimentos Subsequente.

Fonte: Elaborado pelos autores (2021)
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 10.3 Matriz Curricular

Tabela 2 - Matriz Curricular do Curso Técnico em Alimentos Subsequente

Componentes
Curriculares

1º Módulo 2º Módulo 3º Módulo
CHT CHM

A/
S

ANP/
S

A/
M

CH/D A/
S

ANP
/S

A/
M

CH/D A/
S

ANP
/S

A/
M

CH/D CHT (h) CHM (h)

Aspectos Nutritivos e
Análise de Alimentos 4 1 100 83h20 - - - - - - - - 83h20

416h40

Informática Aplicada 2 0,5* 50 41h40 - - - - - - - - 41h40
Microbiologia de

Alimentos 4 1 100 83h20 - - - - - - - - 83h20

Química Aplicada e
Experimental 4 1 100 83h20 - - - - - - - - 83h20
Tecnologia de

Alimentos 4 1 100 83h20 - - - - - - - - 83h20
Tópicos de Língua

Portuguesa 2 0,5 50 41h40 - - - - - - - - 41h40
Controle da Qualidade

na Indústria de
Alimentos

- - - -
2 0,5* 50 41h40

- - - -
41h40

416h40

Gestão Empresarial
- - - -

2 0,5* 50 41h40
- - - -

41h40

Higiene na Indústria
de Alimentos

- - - -
4 1 100 83h20

- - - -
83h20

Processamento de
Grãos e Panificação

- - - -
4 1 100 83h20

- - - -
83h20

Processamento de
Produtos de Origem

Animal: carnes e
pescados

- - - -
4 1 100 83h20

- - - -
83h20

Processamento de
Produtos de Origem

Vegetal

- - - -
4 1 100 83h20

- - - -
83h20

Análise Sensorial e
Desenvolvimento de

Produtos

- - - - - - - -
4 1 100 83h20 83h20

375h

Garantia da Qualidade
na Indústria de

Alimentos

- - - - - - - -
2 0,5* 50 41h40 41h40

Planejamento
Estratégico e

Empreendedorismo

- - - - - - - -
2 0,5* 50 41h40 41h40

Processamento de
Produtos de Origem
Animal: leite, ovos e

mel

- - - - - - - -
4 1 100 83h20 83h20

Química de Alimentos - - - - - - - - 4 1 100 83h2 83h20

Segurança do Trabalho - - - - - - - - 2 0,5* 50 41h4’ 41h40
Total 20 5 500 416h40 20 5 500 416h40 18 4,5 450 375h 1208h20 1208h20

Estágio Curricular Obrigatório (h) 90h
Carga Horária Total Obrigatória (h) 1298h20

Disciplina Optativa -
Libras - - - - - - 1 - 20 16h40 16h40 1315h

Carga Horária Total (h) 1315h
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Legenda: A/S: aulas semanais
ANP/S: atividades não presenciais semanais
A/M: aulas no Módulo
CH/D: Carga horária da disciplina
CHT: Carga horária total da disciplina
CHM: Carga horária total do Módulo.
* Será ofertada 1 (uma) aula/atividade não presencial quinzenal que equivale a 0,5 (meia) aula/atividade semanal;

Fonte: Elaborado pelos autores (2021)
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 11 EMENTÁRIO

Os quadros a seguir apresentam as ementas das disciplinas para o Curso Técnico em

Alimentos Subsequente por ano de integralização.

 11.1 Ementas para o Módulo I

Quadro 3 - Aspectos Nutritivos e Análise de Alimentos

Nome da Disciplina: Aspectos Nutritivos e Análise de Alimentos Módulo I

Carga Horária: 83h20 Teórica: 41h40 (50 aulas) Prática: 41h40 (50 aulas)
Aulas/semana: 4
Atividade não presencial
semanal: 1

Ementa:

Composição centesimal do alimento. Aspectos nutritivos dos alimentos. Recomendações
nutricionais e de necessidades energéticas. Biodisponibilidade de nutrientes e fatores
antinutricionais. Compostos alergênicos. Contaminantes. Perdas de nutrientes no
processamento de alimentos. Rotulagem geral e nutricional de alimentos. Amostragem;
conservação e preparo de amostras. Confiabilidade dos resultados. Métodos analíticos. Laudos
analíticos. Legislações.
Bibliografia Básica:

ALMEIDA-MURADIAN, L. B; PENTEADO, M. V. C. Vigilância Sanitária: tópicos sobre
legislação e análise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara, 2007.
CECCHI, H. M. Fundamentos teóricos e práticos em análise de alimentos. 2. ed. Campinas:
Unicamp, 2003.
PICÓ, Y. Análise química de alimentos: técnicas. Rio de Janeiro: Campus: Elsevier, 2014.
Bibliografia Complementar:

CHADDAD, M. C. C. Rotulagem de alimentos: o direito à informação, à proteção da saúde e
à alimentação da população com alergia alimentar. Curitiba: Juruá, 2014.
ESCOTT-STUMP, S; MAHAN, K. L.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutrição e
dietoterapia. 13. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2013.
GOMES, . C; OLIVEIRA, G. F. Análises físico-químicas de alimentos. Viçosa: UFV, 2011.
HARRIS, D. C. Análise química quantitativa. 8. ed. São Paulo: Editora: LTC, 2012.
QUEIROZ, A. C; SILVA, D. J. Análise de alimentos: métodos químicos e biológicos. 3. ed.
Viçosa: UFV, 2006.
Periódicos Especializados:

Ciência e Tecnologia de Alimentos - Ciência de Alimentos/B1
Revista de Nutrição - Ciência de Alimentos/B2
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Quadro 4 - Informática Aplicada

Nome da Disciplina: Informática Aplicada Módulo I

Carga Horária: 41h40 Teórica: 30h (36 aulas) Prática: 11h40 (14 aulas)
Aulas/semana: 2
Atividade não presencial
quinzenal: 1

Ementa:

Introdução aos Sistemas Computacionais, principais conceitos de hardware e software.
Introdução a Sistemas Operacionais e operação de aplicativos, arquivos e diretórios. Pacote de
aplicativos para escritório: recursos do editor de textos para criação e formatação correta de
documentos; recursos de planilhas eletrônicas para construção de planilhas com propriedades
matemáticas; fórmulas com operadores lógicos, aritméticos e relacionais. Funções e criação de
gráficos; Apresentações personalizadas com o uso de slides, transições, animações, gráficos e
figuras. Uso das principais ferramentas em nuvem para estudo, pesquisa, compartilhamento e
colaboração. Análise de dados da área de alimentos em planilhas eletrônicas.
Bibliografia Básica: 

LAMBERT, J; LAMBERT, S. Estudo dirigido de Windows 10 Home. São Paulo: Érica, 2016.
MANZANO, J. A. N. G. BROFFICE.ORG 3.2.1. São Paulo: Érica, 2010.
SIMÃO, D. H. Libreoffice calc 4.2: dominando as planilhas. São Paulo: Viena, 2014.
Bibliografia Complementar: 

DUARTE, M. A. Libreoffice calc avançado. São Paulo: Viena, 2014.
MARÇULA, M; FILHO, P. A. B. Informática: conceitos e aplicações. 4. ed. São Paulo: Érica,
2013.
REIS, W. J. Libreoffice impress 4.2: dominando as apresentações. São Paulo: Viena, 2014.
REIS, W. J. Libreoffice writer 4.2: manipulando textos com liberdade e precisão. São Paulo:
Viena, 2014.
VELOSO, F. C. Informática: conceitos básicos. 9. ed. Rio de Janeiro: Campus: Elsevier, 2014.
Periódicos Especializados: 

Revista Brasileira de Sistemas de Informação - Ciência da Computação/B3
Revista Brasileira de Informação na Educação - Ciencia da Computação/B3
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Quadro 6 - Microbiologia de Alimentos

Nome da Disciplina: Microbiologia de Alimentos Módulo I

Carga Horária: 83h20 Teórica: 41h40 (50 aulas) Prática: 41h40 (50 aulas)
Aulas/semana: 4
Atividade não presencial
semanal: 1

Ementa:

Normas de segurança em laboratório. Utensílios e equipamentos básicos de laboratório: usos e
cuidados. Conceitos de microbiologia geral. Fatores que afetam o crescimento microbiano.
Micro-organismos indicadores e patogênicos. Doenças veiculadas pelos alimentos. Deterioração
microbiana nos alimentos. Micro-organismos de interesse para a indústria de alimentos.
Biotecnologia aplicada aos alimentos. Análises e padrões microbiológicos de alimentos.  
Bibliografia Básica: 

FRANCO, B. D. G. M; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. São Paulo: Atheneu,
2008.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
RIBEIRO, M. C; SOARES, M. M. S. R. Microbiologia prática: roteiro e manual: bactérias e
fungos. São Paulo: Metha, 2000.
Bibliografia Complementar: 

BORZANI, W; SCHMIDELL, W; LIMA, U. A; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial:
fundamentos. São Paulo: Edgard Blucher, 2001. v. 1
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da segurança dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed,
2013.
INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR
FOODS. Microrganismos em Alimentos 8: utilização de dados para avaliação do controle de
processo e aceitação de produto. São Paulo: Blucher, 2014.
PELCZAR JR, M. J. Microbiologia: conceitos e aplicações. v. 1. São Paulo: Makron Books,
2009.
SAAD, S. M. I; CRUZ, A. G; FARIA, J. A. F. Probióticos e prebióticos em alimentos:
fundamentos e aplicações tecnológicas. São Paulo: Varela, 2011.
Periódicos Especializados: 
 
Ciência e Tecnologia de Alimentos- Ciência de Alimentos/B1
Brazilian Journal of Microbiology – Ciência de Alimentos/B1
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Quadro 7 - Química Aplicada e Experimental

Nome da Disciplina: Química Aplicada e Experimental Módulo I

Carga Horária: 83h20 Teórica: 50h (60 aulas) Prática: 33h20 (40 aulas)
Aulas/semana: 4
Atividade não presencial
semanal: 1

Ementa:

Substâncias e misturas. Processos de separação de misturas. Átomo. Tabela periódica. Ligações
Químicas. Ligações Intermoleculares. Funções inorgânicas e orgânicas. Carboidratos, lipídios e
proteínas. Reações químicas em alimentos (equilíbrio ácido-base, oxidação, hidrólise,
esterificação e saponificação). Soluções e propriedades coligativas. Normas de segurança em
laboratório. Utensílios e equipamentos básicos de laboratório: usos e cuidados. Conceitos de
medições e uso de balanças. Introdução aos cálculos químicos. Levantamento e análise de
dados experimentais.
Bibliografia Básica:

ATKINS, P; JONES, L. Princípios de química: questionando a vida moderna e o meio
ambiente. 5 ed. Porto Alegre: Grupo A – Bookman, 2012.
BROWN, T. L. et al. Química: a ciência central. 9. ed. São Paulo: Prentice Hall, 2005.
KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Química geral e reações químicas. São
Paulo: Cengage Learning, 2010. v. 2.
Bibliografia Complementar:

ASSUMPÇÀO, R. M. V; MORITA, T. Manual de soluções, reagentes e solventes:
padronização, preparação e purificação. São Paulo: Editora Blucher, 2007.
BACCAN, N; ANDRADE, J. C. Química analítica quantitativa elementar. 3.ed. São Paulo:
Editora: Edgard Blucher, 2001.
CANTO, E. L. do; PERUZZO, T. M. Química na abordagem do cotidiano. 4. ed. São Paulo:
Moderna, 2012.
FENNEMA, D. S; PARKIN, O. R. K. L. Química de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.
HARRIS, D. C. Análise química quantitativa. 8.ed. São Paulo: Editora: LTC, 2012.
Periódicos Especializados: 

Química Nova - Revista da Sociedade Brasileira de Química/B2
Revista Virtual de Química – Química/B3
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Quadro 8 – Tecnologia de Alimentos

Nome da Disciplina: Tecnologia de alimentos Módulo I

Carga Horária: 83h20 Teórica: 72h30 (87 aulas) Prática: 10h50 (13 aulas)
Aulas/semana: 4
Atividade não presencial
semanal: 1

Ementa:

Conceitos e objetivos da tecnologia de alimentos. Métodos de conservação de alimentos.
Industrialização de alimentos. Aditivos alimentares. Conceitos de materiais de embalagens
paraalimentos; interações do material da embalagem e o alimento. Embalagens como ferramenta
de marketing. Inovação.
Bibliografia Básica: 

CAMPBELL-PLATT, G. (ed.). Ciência e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2015.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. São Paulo: Atheneu, 2008.
ORDÓÑEZ, J. A. (org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 1.
Bibliografia Complementar: 

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. São Paulo: Atheneu, 2001.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: princípios e práticas. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.
OETTERER, M. et al. Fundamentos de ciência e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole,
2006.
ORDÓÑEZ, J. A. (org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005. v. 2.
PHILIPPI, S. T. (org.). Pirâmide dos alimentos: fundamentos básicos da nutrição. 2 ed. Barueri:
Manole, 2014.
Periódicos Especializados: 

Alimentaria: An International Journal of Food Science/B2
Ciência e Tecnologia de Alimentos/B1
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 Quadro 5 –Tópicos de Língua Portuguesa

Nome da Disciplina: Tópicos de  Língua Portuguesa Módulo I

Carga Horária: 41h40 Teórica: 41h40 (50 aulas) Prática: -
Aulas/semana: 2
Atividade não presencial
quinzenal: 1

Ementa:

Linguagem e comunicação: desenvolvimento de competências comunicativas na oralidade e na
escrita em contexto social e profissional. Variação linguística. Fatores de textualidade. Estratégias de
leitura, produção e recepção de textos de gêneros textuais distintos, incluindo e-mail, relatório
científico, postagens em redes sociais para divulgação de conteúdos da área de Alimentos e/ou
outros. Leitura e análise de textos técnicos da área de Alimentos. Estudo de processos de
normatização da língua em situações contextualizadas.

Bibliografia Básica: 

CEGALLA, D. P. Novíssima gramática da língua portuguesa: novo acordo ortográfico. 48. ed.
São Paulo: IBEP Nacional, 2010.
GARCIA, O. M. Comunicação em prosa moderna. 27. ed. Rio de Janeiro: FGV, 2010.
MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Português instrumental: de acordo com as atuais normas
da ABNT. 29. ed. São Paulo: Atlas, 2010.
Bibliografia Complementar: 

CIPRO NETO, P.; INFANTE, U. Gramática da língua portuguesa. 3. ed. São Paulo: Scipione,
2008.
FIORIN, J. L.; SAVIOLI, F. P. Lições de texto: leitura e redação. 5. ed. São Paulo: Ática, 2006.
FIORIN, J. L.; SAVIOLI, F. P. Para entender o texto: leitura e redação. 17. ed. São Paulo:
Ática, 2008.
HOLANDA, A. B. Minidicionário Aurélio da Língua Portuguesa. 8. ed. São Paulo: Positivo,
2010.
MEDEIROS, J. B. Redação científica: a prática de fichamento, resumos e resenhas. 11. ed. São
Paulo: Atlas, 2009.

Periódicos Especializados:

Linguagem em Discurso. Letras e Linguística / A1
Revista do Gel (Grupo de Estudo Linguístico do Estado de São Paulo. Letras e Linguística / A2
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 11.2 Ementas para o Módulo II

Quadro 9 - Controle da Qualidade na Indústria de Alimentos

Nome da Disciplina: Controle da qualidade na Indústria de Alimentos Módulo II

Carga Horária: 41h40 Teórica: 41h40 (50 aulas) Prática: -
Aulas/semana: 2
Atividade não
presencial quinzenal: 1

Ementa:

História e evolução da qualidade. Princípios gerais do controle de qualidade. Diferença entre
Controle de Qualidade e Garantia da Qualidade. Padrões e ferramentas da qualidade. Planos
de amostragem e noções de controle estatístico de processo. Diagnósticos e monitoramentos
do cumprimento de requisitos de qualidade. Execução de coleta, organização, descrição,
análise e tratamento de dados analíticos, de processo e de produto. Elaboração, análise e
tratamento de dados analíticos, de processo e de produto. Elaboração de laudos, diagnósticos
ou relatórios.
Bibliografia Básica:

ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para gestão e controle de produção e distribuição.
São Paulo: Senac, 2014.
SELEME, R; TADLER, H. Controle de qualidade: as ferramentas essenciais. Curitiba:
Ibpex, 2008.
SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiênico-sanitário em serviços de alimentação.
7. ed. São Paulo: Varela, 2014.
Bibliografia Complementar:

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na indústria alimentícia: ênfase na
segurança dos alimentos.  Porto Alegre: Artmed, 2010.
GERMANO, P. M. L; GERMANO, M. I. S. Sistema de gestão: qualidade e segurança de
alimentos. Barueri: Manole, 2013.
GOLDEMBERG, J. (coord.). Segurança e alimento. 2. ed. São Paulo: Edgard Blucher, 2010.
LOPES, T. H. et. al. Higiene e manipulação de alimentos. Curitiba: LT, 2012.
MENDONÇA, R. C. S; BIANCHINI, M. G. A; CARELI, R. T. Higienização em
agroindústrias de alimentos. Brasília: LF, 2006.
Periódicos Especializados

Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety/A1
Journal of Food Safety/B1



55

Quadro 10 - Gestão Empresarial

Nome da Disciplina: Gestão Empresarial Módulo II

Carga Horária: 41h40 Teórica: 29h10 (35 aulas) Prática: 12h30 (15 aulas)
Aulas/semana: 2
Atividade não presencial
quinzenal: 1

Ementa
Conceitos gerais sobre administração (tipos de empresas e setores da economia). Funções da
Organização (planejamento, organização, direção e controle). Responsabilidade social e
ambiental. Administração de recursos humanos (comportamento no ambiente de trabalho);
Administração de Marketing (principais conceitos e importância para o sucesso das empresas).
Gestão de custos (contabilização das despesas e dos custos de produção)
Bibliografia Básica: 

CHIAVENATO, I. Introdução à teoria geral da administração. 8. ed. São Paulo: Campus,
2011.
KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administração de marketing. 14. ed. São Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2012.
SOBRAL, F.; PECI, A. Administração: teoria e prática no contexto brasileiro. 2. ed. São Paulo:
Pearson Education do Brasil, 2013.
Bibliografia Complementar: 

MAXIMIANO, A. C. A. Recursos humanos: estratégia e gestão de pessoas na sociedade
global. São Paulo: LTC, 2014.
OLIVEIRA, D. P. R. Administração de processos: conceitos, metodologia e práticas. 5. ed.
São Paulo: Atlas, 2013.
PONCHIROLLI, O. Ética e responsabilidade social empresarial. Curitiba: Juruá Editora,
2007.
SILVA, E. A.; OLIVEIRA, J. F. Gestão de negócios. São Paulo: Saraiva, 2008.
SILVA, R. N. S; LINS, L. S. Gestão de custos: contabilidade, controle e análise. 2. ed. São
Paulo: Atlas, 2013.
Periódicos Especializados: 

Revista Brasileira de Marketing – Administração/B1
Revista de Administração Contemporânea – Administração/A2
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Quadro 11 - Higiene na Indústria de Alimentos

Nome da Disciplina: Higiene na Indústria de Alimentos Módulo II

Carga Horária: 83h20 Teórica: 41h40 (50 aulas) Prática: 41h40 (50 aulas)
Aulas/semana: 4
Atividade não presencial
semanal: 1

Ementa:

Conceitos e princípios básicos de higienização. Tratamento de água e esgoto. Limpeza e
sanitização. Agentes químicos para higienização. Sanitizantes físicos e químicos. Segurança de
alimentos. Boas práticas de fabricação. Legislações vigentes.
Bibliografia Básica: 

ANDRADE, N. J. Higiene na indústria de alimentos: avaliação e controle da adesão e formação
de biofilmes bacterianos. São Paulo: Varela, 2008.
GERMANO, P. M. L; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilância sanitária de alimentos. 4. ed.
rev. e atual. Barueri: Manole, 2011.
SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiênico-sanitário em serviços de alimentação. 7.
ed. São Paulo: Varela, 2014.
Bibliografia Complementar: 

CARELLE, A. C.  Manipulação e higiene dos alimentos. São Paulo: Érica, 2014.
CASTRO NETO, N; LOPES, T. H. Higiene e manipulação de alimentos. Curitiba: LT, 2012.
GOLDEMBERG, J. (coord.). Segurança e alimento. 2. ed. São Paulo: Edgard Blucher, 2010.
MENDONÇA, R. C. S; BIANCHINI, M. G. A; CARELI, R. T. Higienização em agroindústrias
de alimentos. Brasília: DF, 2006.
PINOTTI, L. M. (org.). Ciência e tecnologia de alimentos: produção e sustentabilidade. Jundiaí:
Paco Editorial, 2014.
Periódicos Especializados: 
 
Ciência e Tecnologia de Alimentos /B1
Brazilian Journal of Microbiology /B1
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Quadro 12 - Processamento de grãos e panificação

Nome da Disciplina: Processamento de grãos e panificação Módulo II

Carga Horária: 83h20 Teórica: 41h40 (50 aulas) Prática: 41h40 (50 aulas)
Aulas/semana: 4
Atividade não presencial
semanal: 1

Ementa:

Importância dos grãos na alimentação. Cana-de-açúcar: produção e tipos de açúcar. Café:
beneficiamento e industrialização. Soja e matérias primas oleaginosas: processamento. Arroz,
feijão, batata, mandioca e milho: beneficiamento e produtos da industrialização. Amido. Trigo.
Fundamentos de panificação, confeitaria e pastifício. Máquinas, equipamentos e processos.
Aproveitamento e ou tratamento de resíduos e subprodutos. Legislação.

Bibliografia Básica:

GALVES, M. C. P. Técnicas de panificação e massa. São Paulo: Érica, 2014. (Série Eixos).
KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimentícias: composição e controle de qualidade. Rio
de Janeiro: Guanabara, 2011.
SCHMIDT, F. L; BIASI, L. C. K; EFRAIM, P; FERREIRA, R. E. Pré-processamento de
frutas, hortaliças, café, cacau e cana de açúcar. Rio de Janeiro: Campus: Elsevier, 2014.

Bibliografia Complementar:

ATHIÉ, I; de PAULA, D. C. Insetos de grãos armazenados: aspectos biológicos e
identificação. 2. ed. São Paulo: Varela, 2002. 
CANELLA-RAWLS, S. Pão: arte e ciência. 5. ed. São Paulo: Senac, 2004.
FELIPPE, G. Gaia: o lado oculto das plantas: tubérculos, rizomas, raízes e bulbos. São Paulo:
Tapioca, 2012.
MORETTO, E; FETT, R. Processamento e análise de biscoitos. São Paulo: Varela, 1999.
WAYNE, G; LE CORDON BLEU. Panificação e confeitaria profissionais. 5. ed. Barueri:
Manole, 2011.

Periódicos Especializados

Ciência e Tecnologia de Alimentos/A1
Ciência e Agrotecnologia/B1
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Quadro 13 - Processamento de Produtos de Origem Animal: carnes e pescados

Nome da Disciplina: Processamento de produtos de origem animal:
carnes e pescados

Módulo II

Carga Horária: 83h20 Teórica: 66h40 (80 aulas) Prática: 16h40 (20 aulas)
Aulas/semana: 4
Atividade não presencial
semanal: 1

Ementa:

Processamento da carne (bovinos, suínos e aves) e seus derivados. Conversão do músculo em
carne. Estrutura da carne. Os métodos de conservação. Legislações e padrões de qualidade. A
piscicultura no Brasil. Aspectos econômicos da produção de pescado. Estrutura, composição
química e valor nutricional do pescado. Alterações no pescado. Controle de qualidade e higiene
no processamento de carnes e pescados. Conservação de produtos pesqueiros. Máquinas,
equipamentos e processos. Aproveitamento e ou tratamento de resíduos e subprodutos.
Bibliografia Básica: 

CAMPBELL-PLATT, G. (ed.). Ciência e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2015.
GALVÃO, J. A; OETTERER, M. (coord.). Qualidade e processamento do pescado. São Paulo:
Campus: Elsevier, 2013.
TERRA, N. N.; TERRA, A. B. M.; TERRA, L. M. Defeitos nos produtos cárneos: origens e
soluções. São Paulo: Varela, 2004.
Bibliografia Complementar: 

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. São Paulo: Atheneu, 2001.
GOMIDE, L. A. M; RAMOS, E. M; FONTES, P. R. Tecnologia de abate e tipificação de
carcaças. Viçosa: UFV, 2009.
LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. São Paulo: Blucher, 2010.
MOUNTAIN, J. O Livro da carne de porco: pig. São Paulo: Publifolha, 2013.
ORDÓÑEZ, J. A. (org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005. v. 2.
Periódicos Especializados: 

Scientia Agricola - Ciência de Alimentos/B1
Pesquisa Agropecuária Brasileira – Ciência de Alimentos/B1
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Quadro 14 - Processamento de Produtos de Origem Vegetal

Nome da Disciplina: Processamento de produtos de origem vegetal Módulo II

Carga Horária: 83h20 Teórica: 66h40 (80 aulas) Prática: 16h40 (20 aulas)
Aulas/semana: 4
Atividade não presencial
semanal: 1

Ementa:

Conceitos e classificação de frutas e hortaliças. Aspectos da fisiologia dos frutos e hortaliças.
Composição química e valor nutricional de frutas e hortaliças. Alterações químicas, bioquímicas
e microbiológicas de frutas e hortaliças. Conservação pós-colheita de frutas. Pré-processamento
de frutas e hortaliças. Técnicas de colheita, manejo e alterações pós-colheita. Processamento de
frutas e hortaliças. Processamento de bebidas. Padrões de qualidade. Máquinas, equipamentos e
processos. Aproveitamento e ou tratamento de resíduos e subprodutos.
Bibliografia Básica: 

SCHMIDT, F. L; BIASI, L. C. K; EFRAIM, P.; FERREIRA, R. E. Pré-processamento de
frutas, hortaliças, café, cacau e cana de açúcar. Rio de Janeiro: Campus, 2014.
SILVA, C. A. B; FERNANDES, A. R. (ed.). Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem vegetal. Viçosa: Universidade Federal de Viçosa, 2003. v. 2.
VENTURINI FILHO, W. G. Indústria de bebidas: inovação, gestão e produção.
São Paulo: Edgar Blucher, 2011. v. 3. (Série Bebidas).
Bibliografia Complementar: 

GOMES, P. Fruticultura brasileira. 13. ed. Barueri: Nobel, 2007.
NOGUEIRA, J. G. A; NEVES, M. F. (org.). Estratégias para a fruticultura no Brasil. São
Paulo: Atlas, 2013.
ORDÓÑEZ, J. A. (org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 1.
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcoólicas: ciência e tecnologia. São Paulo: Edgar
Blucher, 2010. v. 1. (Série Bebidas).
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas não alcoólicas: ciência e tecnologia. São Paulo: Edgar
Blucher, 2010. v. 2. (Série Bebidas).
Periódicos Especializados: 

Semina. Ciências agrárias (impresso) - Ciência de Alimentos/B2
Ciência e Agrotecnologia - Ciência de Alimentos/B2
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11.3 Ementas para o Módulo III

Quadro 15 - Análise Sensorial e Desenvolvimento de Produtos

Nome da Disciplina: Análise Sensorial e Desenvolvimento de Produtos Módulo III

Carga Horária: 83h20 Teórica: 41h40 (50 aulas) Prática: 41h40 (50 aulas)
Aulas/semana: 4
Atividade não presencial
semanal: 1

Ementa:

Conceito, origem e importância da análise sensorial de alimentos. Propriedades sensoriais dos
alimentos. Elementos de avaliação sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e outros fatores que
influenciam na avaliação sensorial. Sabor, gosto, odor, textura e cor. Montagem e organização de um
laboratório de análise sensorial. Painel sensorial: recrutamento, seleção e treinamento de julgadores.
Aplicações de testes sensoriais. Métodos de análise sensorial. Delineamentos estatísticos. Conceitos
de desenvolvimento de produtos. Atividades de laboratório de análise sensorial como ferramenta
para o desenvolvimento de novos produtos e processos.

Bibliografia Básica: 

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor dos alimentos: temas atuais. São Paulo: Varela, 2004.
LOURES, C. R; ALVES, O. A. A. R; ALOISE JUNIOR, R. Classificação e degustação do café:
coffee arabica. Brasília: LK, 2007.
MINIM, V. P. R. Análise sensorial: estudos com consumidores. 3. ed. rev. ampl. Viçosa: UFV, 2013.
Bibliografia Complementar: 

ARAÚJO, W. M. C; MONTEBELLO, N. P; BOTELHO, R. B. A; BORGO, L. A. Alquimia dos
Alimentos. Série Alimentos e Bebidas. 3. ed. Distrito Federal: Editora Senac, 2015.
CÂMARA, M. Cachaças: bebendo e aprendendo: guia prático de degustação. 11 ed. Rio de Janeiro:
Mauad, 2006.
CHAVES, J. B. P. Métodos de diferença em avaliação sensorial de alimentos e bebidas. 3. ed.
Viçosa: UFV, 2005.
CHAVES, J. B. P; SPROESSER, R. L. Práticas de laboratório de análise sensorial de alimentos e
bebidas. Viçosa: UFV, 1999.
SKINNER, M. Vinho: como comprar, escolher e degustar. São Paulo: Larousse do Brasil, 2010.
Periódicos Especializados: 
 
Ciência e Tecnologia de Alimentos- Ciência de Alimentos/B1
Pesquisa Agropecuária Brasileira – Ciência de Alimentos/B1
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Quadro 16 - Garantia da Qualidade na Indústria de Alimentos

Nome da Disciplina: Garantia da qualidade na Indústria de
Alimentos

Módulo III

Carga Horária: 41h40 Teórica: 29h10 (35 aulas) Prática: 12h30 (15 aulas)
Aulas/semana: 2
Atividade não presencial
quinzenal: 1

Ementa:

Padrões e ferramentas da qualidade. Elaboração de documentos da qualidade. Segurança
alimentar e segurança de alimentos. Sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de
Controle, de Boas Práticas, Procedimentos Operacionais Padronizados, Procedimentos Padrão
de Higiene Operacional e Programa de Auto Controle. Normas e certificação de sistemas da
qualidade e segurança de alimentos. Auditorias.
Bibliografia Básica:

ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para gestão e controle de produção e distribuição.
São Paulo: Senac, 2014.
SELEME, R; TADLER, H. Controle de qualidade: as ferramentas essenciais. Curitiba: Ibpex,
2008.
SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiênico-sanitário em serviços de alimentação.
7. ed. São Paulo: Varela, 2014.
Bibliografia Complementar:

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na indústria alimentícia: ênfase na
segurança dos alimentos.  Porto Alegre: Artmed, 2010.
GERMANO, P. M. L; GERMANO, M. I. S. Sistema de gestão: qualidade e segurança de
alimentos. Barueri: Manole, 2013.
GOLDEMBERG, J. (coord.). Segurança e alimento. 2. ed. São Paulo: Edgard Blucher, 2010.
LOPES, T. H. et. al. Higiene e manipulação de alimentos. Curitiba: LT, 2012.
MENDONÇA, R. C. S; BIANCHINI, M. G. A; CARELI, R. T. Higienização em
agroindústrias de alimentos. Brasília: LF, 2006.
Periódicos Especializados

Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety/A1
Journal of Food Safety/B1
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Quadro 17 - Planejamento Estratégico e Empreendedorismo

Nome da Disciplina: Planejamento Estratégico e Empreendedorismo Módulo III

Carga Horária: 41h40 Teórica: 29h10 (35 aulas) Prática: 12h30 (15 aulas)
Aulas/semana: 2
Atividade não presencial
quinzenal: 1

Ementa:

Planejamento Estratégico. Análise do ambiente interno e externo à Organização para definição
de estratégias. Empreendedorismo (Elementos básicos para empreender e importância do
empreendedorismo para o crescimento socioeconômico). Casos de sucesso de
Empreendedorismo. Aplicações práticas na área de alimentos.
Bibliografia Básica: 

CHIAVENATO, I. Empreendedorismo: dando asas ao espírito empreendedor. Rio de Janeiro:
Saraiva, 2008.
DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo transformando ideias em negócios. 3. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2008.
KICH, J. I. F; PEREIRA, M. F. Planejamento estratégico: os pressupostos básicos para uma
implementação eficaz. São Paulo: Atlas, 2011.
Bibliografia Complementar: 

BARON, R. A.; SHANE, S. A. Empreendedorismo: uma visão do processo. São Paulo:
Thomsom Learning, 2007.
DECOURT, F; NEVES, H. R; BALDNER, P. R. Planejamento e gestão estratégica. Brasília:
FGV, 2012.
DOLABELA, F. Oficina do empreendedor. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.
FISCHMANN, A. A. Planejamento Estratégico na Prática. 2. ed. São Paulo: Atlas, 1991.
MCKEAN, D. Estratégia: direto ao ponto. São Paulo: Saraiva, 2012.

Periódicos Especializados: 

Revista de Administração Contemporânea /A2
Revista de Administração da USP/A2
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Quadro 18 - Processamento de Produtos de Origem Animal: leite, ovos e mel

Nome Disciplina: Processamento de produtos de origem animal:
leite, ovos e mel

Módulo III

Carga Horária: 83h20 Teórica: 66h40 (80 aulas) Prática: 16h40 (20 aulas)
Aulas/semana: 4
Atividade não presencial
semanal: 1

Ementa:

Legislação. Beneficiamento de leite. Efeitos do tratamento térmico sobre os constituintes do leite.
Processamento geral de fabricação de queijos. Processamento de fabricação de doce de leite.
Processamento de leites fermentados. Processamento de fabricação de manteiga. Processamento
de leite em pó, soro de leite e produtos derivados. Legislações e padrões de qualidade de ovos.
Definição, estrutura, classificação, composição, inspeção e tecnologia de ovos. Produção de mel e
principais produtos apícolas. Máquinas, equipamentos e processos. Aproveitamento e ou
tratamento de resíduos e subprodutos.
Bibliografia Básica: 

CRUZ, A .G; et al. Química, bioquímica, análise sensorial e nutrição no processamento de
leite e derivados. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.
CRUZ, A. G. et al. Processamento de produtos lácteos: queijos, leites fermentados, bebidas
lácteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro em pó e lácteos funcionais. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2017.  v. 3.
KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimentícias: composição e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara, 2011.
Bibliografia Complementar: 

BECKETT, F. Queijos. São Paulo: Publifolha, 2013.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. São Paulo: Atheneu, 2008.
FURTADO, M. M. Principais problemas dos queijos: causas e prevenções. São Paulo: Fonte
Comunicações, 2005.
ORDÓÑEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005. v. 2.
TRONCO, V. M. Manual para inspeção da qualidade do leite. 4 ed. Santa Maria: UFSM,
2010.
Periódicos Especializados:  

Dairy Science & Technology/A2
International Journal of Dairy Technology/B1
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Quadro 19 - Química de Alimentos

Nome da Disciplina: Química de Alimentos Módulo III

Carga Horária: 83h20 Teórica: 41h40 (50 aulas) Prática: 41h40 (50 aulas)
Aulas/semana: 4
Atividade não presencial
semanal: 1

Ementa:

Água em alimentos. Carboidratos, proteínas e lipídios: estruturas, propriedades e funções, reações
e modificações químicas em alimentos. Vitaminas e pigmentos: estruturas e alterações durante o
processamento e estocagem de alimentos. Sabor e aroma, compostos voláteis e não voláteis.
Legislação.

Bibliografia Básica:

FENNEMA, D. S; PARKIN, O. R. K.L. Química de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.
KUROZAWA, L. Emy; COSTA, S. R. R. Tendências e inovações em ciência, tecnologia e
engenharia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2013.
RIBEIRO, E. P; SERAVALLI, E. A. G. Química de alimentos. 2. ed. São Paulo: Edgard
Blucher, 2008.

Bibliografia Complementar:

ARAÚJO, J. M. A. Química de alimentos: teoria e prática. 4. ed. Viçosa: UFV, 2008.
ATKINS, P; JONES, L. Princípios de química: questionando a vida moderna e o meio
ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Grupo A: Bookman, 2012.
KOBLITZ, M. G. B. (org.). Bioquímica de alimentos: teoria e aplicações práticas. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.
LEHNINGER, A. L; NELSON, D. L. Princípios de bioquímica. 6. ed. São Paulo: Sarvier,
2014.
SANTOS, S. A; LUCA, A. G. Dialogando ciência: entre sabores, odores e aromas:
contextualizando alimentos química e biologicamente. São Paulo: Livraria da Física, 2010.

Periódicos especializados:

Ciência e Tecnologia de Alimentos - Ciência de Alimentos/A1
Ciência e Agrotecnologia - Ciência de Alimentos/B1



65
Quadro 20 - Segurança do Trabalho

Nome da Disciplina: Segurança do Trabalho Módulo III

Carga Horária: 41h40 Teórica: 29h10 (35 aulas) Prática: 12h30 (15 aulas)
Aulas/semana: 2
Atividade não presencial
quinzenal: 1

Ementa:

Introdução à segurança do trabalho; acidentes do trabalho e doenças profissionais. Riscos nos
ambientes de trabalho. Medidas e equipamentos de proteção individual e coletiva. Adequação
do trabalho ao homem. Sinalização de segurança. Classificação dos tipos de extintores e seu
uso. Resíduos industriais. Siglas. Aspectos legais e normas regulamentadoras.
Bibliografia Básica:  

ATLAS. Manual de legislação de segurança e medicina do trabalho. 74. ed. São Paulo:
Atlas, 2014.
CAMPOS, A; TAVARES, J. C; LIMA, V. Prevenção e controle de riscos em máquinas,
equipamentos e instalações. 4. ed. São Paulo: Senac, 2014.
GARCIA, G. F. B. Legislação de segurança e medicina do trabalho. São Paulo: Grupo
Editorial Nacional, 2008.
Bibliografia Complementar: 

ABRANTES, A. F. Atualidades em ergonomia: logística, movimentação de materiais,
engenharia industrial, escritórios. São Paulo: IMAM, 2004.
IIDA, I. Ergonomia, projeto e produção. 2. ed. rev. ampl. São Paulo: Edgard Blücher, 2005.
SALIBA, T. M. Manual prático de avaliação e controle do calor: PPRA. 6. ed. São Paulo:
LTr, 2014.
SALIBA, T. M. Manual prático de avaliação e controle de gases e vapores: PPRA. 6. ed.
São Paulo: LTr, 2014.
SALIBA, T. M. Manual prático de avaliação e controle do ruído: PPRA. 8. ed. São Paulo:
LTr, 2014.
Periódicos Especializados: 

Territorium Revista de Riscos, Prevenção e Segurança – Geografia/B2
Conforto, Eficiência e Segurança no Trabalho – Engenharias 1/B5
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 11.4 Ementa da Disciplina Optativa

Quadro 21 - Língua Brasileira de Sinais: Libras

Nome da Disciplina: Língua Brasileira de Sinais - Libras Optativa
Carga Horária: 16h40 Teórica: 16h40 Prática: - Aulas/semana: -
Ementa:

Línguas de Sinais e minoria linguística; as diferentes línguas de sinais; status da língua de sinais
no Brasil; cultura surda; organização linguística da LIBRAS para usos informais e cotidianos:
vocabulário; morfologia, sintaxe e semântica; a expressão corporal como elemento linguístico.
Bibliografia Básica: 

BOTELHO, P. Linguagem e letramento na educação dos surdos. 4. ed. São Paulo: Autêntica,
2002.
QUADROS, R. M; CRUZ, C. R. Língua de sinais: instrumentos de avaliação. Porto Alegre:
Artmed, 2011.
REIS, B. A. C; SEGALA, S. R. ABC em libras. São Paulo: Panda Books, 2009.
Bibliografia Complementar: 

BRANDÃO, F. Dicionário ilustrado de libras: língua brasileira de sinais. São Paulo: Globo,
2011.
GÓES, M. C. R. Linguagem, surdez e educação. São Paulo: Autores Associados, 2012.
QUADROS, R. M. Educação de surdos: a aquisição da linguagem. Porto Alegre: Artmed, 1997.
RODRIGUES, D. Inclusão e educação: doze olhares sobre a educação inclusiva. São Paulo:
Summus, 2006.
SKILIAR, C. Atualidade da educação bilíngue para surdos: interfaces entre pedagogia e
linguística. Porto Alegre: Mediação, 2012. v. 2.
Periódicos Especializados: 

Revista Brasileira de Vídeo Registros em Libras – Linguística e Literatura/B5
Não há outros periódicos para Libras na plataforma Sucupira
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 12 METODOLOGIA

O pilar da metodologia de ensino será o diálogo entre os professores da área técnica e da

área propedêutica para que se efetive a interdisciplinaridade, buscando conteúdos pontuais que

tenham efetividade ao serem trabalhados interdisciplinarmente, tais como: os dados obtidos nas

aulas de análise de alimentos sendo tratados como planilhas com fórmulas e em gráficos na

informática aplicada; o uso da linguagem para desenvolver relatórios técnicos e científicos; os

conceitos de gestão para avaliar a potencial inserção no mercado de um produto trabalhado na

análise sensorial. Há interdisciplinaridade, também, em projetos de pesquisa e extensão que

utilizam o conhecimento do aluno em todas as áreas, como exemplo temos eventos que visam à

contextualização do ensino em atividades práticas voltadas para a ampliação do conhecimento da

comunidade, tal como a Mostra de Profissões que unifica os conteúdos. É importante ressaltar que

esta será efetivada por meio de reuniões periódicas por curso agendadas pelo coordenador, que

contarão com a presença da supervisão pedagógica, bem como deverão ser efetivadas reuniões entre

os professores que ministram aulas das disciplinas afins com o coordenador do curso. A articulação

ocorre por projetos interdisciplinares, projetos de pesquisa, aulas de campo e aulas em laboratório

que articulam conceitos de disciplinas básicas com as técnicas específicas da área de alimentos.

Visando à qualidade do ensino, a metodologia de ensino incluirá procedimentos como

exposições, trabalhos individuais, trabalhos em grupo, seminários, visitas técnicas, dentre outros,

que são exemplos de mecanismos articuladores. Nesse sentido, a construção de processos

educativos contextualizados deve ter como base a pesquisa como um princípio pedagógico, o que

permite desenvolver a compreensão crítica do mundo a partir da dúvida e da inquietação. Em

termos metodológicos, essa perspectiva tem como elemento essencial a investigação, que enriquece

o projeto de formação profissional a partir da análise científica oportunizada pelas disciplinas.

As atividades não presenciais serão disponibilizadas no Google Classroom ou Ambiente

Virtual de Aprendizagem (AVA) por meio de realização de atividades assíncronas em que o discente

desenvolve sem horário determinado e dirigido por recursos de ensino e aprendizagem, tais como,

realizar leituras, assistir a vídeo aulas, efetuar pesquisas, estudos de casos, questionários, relatos de

experiências. As atividades assíncronas serão autoinstrucionais, não necessitando de um monitor ou

tutor, e poderão ser colaborativas. A descrição das atividades não presenciais constará nos planos de

ensino de cada disciplina.

Todas as disciplinas terão carga horária diária de 20% em atividades não presenciais. Dessa

forma, inicialmente o docente deverá disponibilizar as orientações para o uso do Google Classroom
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ou AVA bem como a organização das atividades não presenciais que serão desenvolvidas no

decorrer do semestre.

Tanto nas aulas presenciais quanto nas atividades não presenciais, os alunos poderão ter

contato com as TICs, colaborando para o desenvolvimento de autonomia e proatividade no seu

processo de aprendizagem. O emprego das TICs no processo de mediação pedagógica também

permite a familiarização do estudante com as tecnologias, a criação de espaços para discussão e

reflexão e o desenvolvimento de criatividade e inovação (MATOS et al., 2019; SOBRINHO;

RIVERA, 2021).

Para Reis et al. (2018, p. 2)

a utilização das TIC em sala de aula possibilita aos alunos um determinado nível de
conhecimento que os leva a novas práticas sociais em contextos específicos. Assim, hoje,
os alunos precisam estar sintonizados com as novas tecnologias da informação e
comunicação e mais do que apenas saberem fazer uso da internet e dos seus espaços, é
preciso, antes de tudo, que os alunos saibam construir o conhecimento a partir dela. [...]. O
aluno deve ser capaz de pesquisar, analisar informações, fazer escolhas de suas leituras,
tomar decisões, resolver problemas, comunicar e construir seu conhecimento.

Atualmente, existem muitas ferramentas que podem ser empregadas na educação, como por

exemplo, computadores, smartphones, câmeras de vídeo e foto, gravadores de áudio, vídeos,

aplicativos, e-mails, sites, jogos, simuladores, podcast. Todos estes recursos, juntamente com a

mediação do professor de forma planejada e intencional, podem tornar o processo de

ensino-aprendizagem mais significativo para os estudantes e contribuir para alcançar os objetivos

de formação humana integral da Educação Profissional e Tecnológica. (MATOS et al., 2019;

SOBRINHO; RIVERA, 2021; REIS et al. , 2018).

Há de ressaltar também que o currículo contemplará a abordagem transversal nas disciplinas

e/ou projetos de acordo com a legislação, entre eles: Conteúdos ligados ao estudo de música (Lei nº

13.278/2016); História e Cultura Afro-Brasileira e Indígena (Lei nº 10.639, de 09 de janeiro de

2003 e Lei nº 11.645, de 10 de março de 2008. Alteram a Lei no 9.394, de 20 de dezembro de

1996); Educação Ambiental (Lei nº 9.795 de 27 de abril de 1999. Resolução nº 2, de 15 de junho de

2012, que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educação Ambiental) conteúdo

trabalhado nas técnicas, que tratam desde as matérias-primas até o aproveitamento de subprodutos e

de resíduos; na disciplina de higiene na indústria de alimentos, que aborda tratamento de água e de

efluentes; tudo isso buscando ressaltar a conscientização pessoal, mas priorizando o contexto da

sustentabilidade necessária ao setor de alimentos; Educação em Direitos Humanos (Decreto nº
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7.037, de 21 de dezembro de 2009, que institui o Programa Nacional de Direitos Humanos.

Resolução nº 1, de 30 de maio de 2012, que estabelece Diretrizes Curriculares Nacionais para a

Educação em Direitos Humanos; Educação Alimentar e Nutricional (Lei nº 11.947/2009. Resolução

/CD/FNDE nº 38, de 16 de julho de 2009, que dispõe sobre o atendimento da alimentação escolar

aos alunos da educação básica no Programa Nacional de Alimentação Escolar – PNAE); Educação

para o Trânsito (Lei nº 9.503, de 23 de setembro de 1997, que institui o Código de Trânsito

Brasileiro); Processo de envelhecimento, respeito e valorização do idoso (Lei nº 10.741, de 1º de

outubro de 2003).

É importante ressaltar que os conteúdos dos temas transversais podem ser abordados nas

disciplinas, inseridos nos planos de ensino dos docentes, os quais são apresentados semestralmente.

No calendário letivo também serão previstos momentos de reflexão acerca dos temas. Como o dia

20 de novembro, dia da Consciência Negra; dia 5 de junho, dia Mundial do Meio Ambiente; dia 21

de setembro, dia nacional da Luta das Pessoas com Deficiência. Os temas devem ser trabalhados de

maneira interdisciplinar, para que seja possível transformar e aceitar uma visão diferenciada de

mundo, de conhecimento e de ensino e aprendizagem, bem como propiciar momentos de reflexões

que induzam os alunos ao enriquecimento cultural, à qualidade de vida, à preocupação com o meio

ambiente, ao respeito mútuo, à justiça, ao diálogo e à solidariedade. Destaca-se, também, que os

temas podem ser trabalhados de maneira contextualizada, de acordo com as diferenças locais e

regionais.
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 13 ESTÁGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

O estudante deve iniciar sua carreira valendo-se de práticas profissionais e do estágio

profissional supervisionado para lhe conferirem as vivências, a adaptação psicológica e social que o

tornam melhor preparado para sua futura atividade profissional.

Estágio é o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que

visa ao aprendizado de competências próprias da atividade profissional e à contextualização

curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para a vida cidadã e para o trabalho

(BRASIL, 2008). Essa experiência permite que o estudante vivencie situações interpessoais com

profissionais da área de formação, situações tecnológicas e científicas relacionadas à rotina do

técnico em alimentos, aplicando e consolidando os conhecimentos adquiridos na escola.

O estágio supervisionado obrigatório para o Curso Técnico em Alimentos do

IFSULDEMINAS – Campus Avançado de Carmo de Minas atende às Leis Federais nº 9.394/1996 e

n°11.788/2008, Resolução CNE/CEB nº 1/2004, e Orientação Normativa n° 7/2008 e Resolução

097/2019 do IFSULDEMINAS.

A Coordenadoria de Integração Escola-Comunidade (CIEC), representada pelo coordenador

de estágio, é responsável pela operacionalização das atividades do estágio supervisionado,

juntamente com o coordenador de curso.

A Seção de Estágio da CIEC é o setor que promove mecanismos necessários ao

desenvolvimento do estágio supervisionado (BRASIL, 2008). De acordo com as Normas de Estágio

Curricular Supervisionado, oferecido pelo IFSULDEMINAS, estão dispostas, no art. 22, as

seguintes atribuições do CIEC:

a) manter informações adequadas, suficientes e atualizadas no site do campus informando as

regras, normas e formulários de estágio;

b) manter informações atualizadas sobre o mercado de trabalho e cadastro geral das empresas;

c)   prestar serviços administrativos de cadastramento de estudantes, levantamento das áreas

mais indicadas e das ofertas existentes para estágio;

d)  proceder o encaminhamento dos estudantes candidatos ao estágio às empresas;

e)  fornecer carta de apresentação para estudantes quando solicitada;

f)  celebrar convênios com as empresas concedentes de estágio;

g) fornecer ao estagiário e às empresas informações sobre os aspectos legais e administrativos

a respeito das atividades de estágio;

h)  supervisionar os documentos emitidos e recebidos pelos estagiários;
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i)  definir com a Coordenação de Curso e divulgar datas limites para entrega dos relatórios;

j) convocar o estagiário, sempre que necessário, a fim de solucionar problemas pertinentes ao

estágio;

k)   coordenar e controlar todo o processo de acompanhamento e avaliação de estágio;

l)   encaminhar toda documentação de estágio para secretaria escolar para fins de expedição de

diplomas e arquivo;

m)   desempenhar outras atividades correlatas, definidas pelo coordenador da CIEC;

n)   participar das atividades planejadas pelo Instituto.

O IFSULDEMINAS estimula e contribui para que essa formação se realize, buscando

estabelecer convênios com empresas em que o profissional técnico em alimentos tenha atuação. Os

alunos são informados sobre a obrigação de eles próprios conseguirem o estágio, sendo esclarecido

a eles que, conforme a Lei nº 11.788, de 25 de setembro de 2008, essa obrigação não é da instituição

de ensino. A realização do estágio, portanto, é um dever e um compromisso do aluno, cabendo ao

IFSULDEMINAS esclarecê-lo sobre isso através do CIEC, da Coordenação de Estágio,

Coordenação de Curso e no campo de informações sobre estágio do site do Campus Avançado

Carmo de Minas.

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

curso. O Curso Técnico em Alimentos, modalidade Subsequente, contempla a realização de estágio

supervisionado obrigatório a partir do segundo módulo, com carga horária mínima de 90 horas.

Cada discente deve ser periodicamente acompanhado de forma efetiva pelo professor orientador da

Instituição e pelo supervisor da parte concedente. O estagiário deve buscar tanto o professor quanto

o supervisor para dirimir suas dúvidas e garantir a execução integral do seu Plano de Estágio.

Destaca-se que a Seção de Estágio da CIEC, em conjunto com a Coordenação do Curso, checam se

a carga horária, duração e jornada do estágio a serem cumpridas pelo estagiário são compatíveis

com a jornada escolar do discente, definidas de comum acordo entre a Instituição de Ensino, a parte

concedente de estágio e o estagiário ou seu representante legal, de forma a não prejudicar suas

atividades escolares, respeitada a legislação em vigor. Conforme art. 10 da Lei nº 11.788/2008, a

jornada do estágio não poderá ultrapassar 6 (seis) horas diárias e 30 (trinta) horas semanais.

Ressalta-se, ainda, que o estudante poderá realizar estágio no próprio Campus Avançado

Carmo de Minas, desde que haja disponibilidade de vagas e atividades compatíveis, e respeitando o

limite máximo de 50% (cinquenta por cento) do total da carga horária de estágio, ou seja, 45 horas,

conforme Resolução 97/2019 sobre a Normatização de Estágio para os Cursos Técnicos e
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Superiores do IFSULDEMINAS (IFSULDEMINAS, 2010). Para isso, os projetos de ensino,

pesquisa e extensão desenvolvidos pelo estudante poderão ser considerados como horas de estágio

obrigatório, desde que o discente cumpra a carga horária mínima prevista. A validação dessas

atividades como estágio ocorrerá mediante comprovação e deverá ser entregue junto com a

documentação exigida pelo CIEC. Porém, cabe frisar que as práticas profissionais simuladas

desenvolvidas em sala de aula e as atividades de estágio supervisionado serão consideradas

atividades que se complementam, sem que uma, simplesmente, substitua a outra, conforme

determina o art. 12 da Resolução CNE/CEB nº 1/2004.

A prática profissional supervisionada, caracterizada como prática profissional em situação

real de trabalho (estágio não curricular), pode configurar-se como atividade de estágio profissional

supervisionado, assumido como ato educativo da instituição educacional, desde que atenda o

percentual previsto na legislação do IFSULDEMINAS para o ensino Técnico e seja em área

compatível com a formação profissional do estudante.

Um Projeto de Estágio também pode ser empregado pelo aluno para realizar sua prática

profissional, aplicando-se a empresas/situações em que não há um responsável pela supervisão do

estágio na área de alimentos. O Projeto de Estágio deve ser elaborado e executado pelo estagiário

com a orientação e a supervisão do professor responsável. A realização do estágio através do

Projeto de Estágio segue as mesmas regras, documentações e prazos determinados para o estágio

supervisionado do IFSULDEMINAS.

O relatório de estágio e demais documentos deverão ser entregues até a data limite

estabelecida pela Seção de Estágio da CIEC do campus, observando-se o calendário acadêmico e a

data de formatura. Previamente à entrega, a apresentação deverá ser realizada para o professor

orientador responsável, o qual procederá a análise e fará as correções necessárias, dando ciência e

aprovação do relatório e outros documentos mediante os seguintes critérios: conteúdo, nível técnico,

qualidade do trabalho, apresentação visual, capacidade criativa e inovadora demonstrada,

preenchimento adequado e uso da linguagem técnica específica. O documento tem caráter

avaliativo, mas a finalização do cumprimento do estágio se caracteriza pela aprovação do relatório

de estágio pelo professor orientador após as devidas correções, quando houver, e com possibilidade

de apresentação das ações desenvolvidas pelo estagiário em evento próprio para esse fim, a ser

realizado coletivamente para todos os discentes concluintes de estágio. Após essas formalidades,

estando o relatório corrigido e aprovado pelo professor orientador, o aluno entrega uma pasta de

documentação de estágio na CIEC.
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A avaliação, aprovação e o registro da carga horária do estágio que permitem ao aluno

receber a certificação da conclusão do curso técnico em alimentos (formatura) só ocorrem quando a

Instituição concorda com os termos da sua realização, que deve estar de acordo com as legislações e

normas vigentes e a proposta político-pedagógica do IFSULDEMINAS – Campus Avançado Carmo

de Minas. Isso indica que estágios realizados pelo aluno fora das regulamentações formais descritas

neste Projeto Pedagógico de Curso não serão validados para efeito de conclusão do Curso Técnico

em Alimentos Subsequente.
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 14 SISTEMA DE AVALIAÇÃO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliação é um importante mecanismo no processo de desenvolvimento dos educandos.

Deve ser considerada como subsidiária no processo de planejamento e execução das atividades de

ensino e aprendizagem, pois não existe ou subsiste por ela mesma. Segundo Luckesi (2011, p. 168),

a avaliação “só faz sentido na medida em que serve para o diagnóstico da execução e dos resultados

que estão sendo buscados e obtidos. A avaliação é um instrumento auxiliar na melhoria dos

resultados.” Portanto, é imprescindível que a avaliação ultrapasse o aspecto de mera classificação e

assuma o papel diagnóstico que viabiliza tomadas de decisão para obtenção dos resultados

esperados. Esse aspecto torna-se imprescindível no processo de desenvolvimento dos educandos e

da proposta política da instituição interessada na aprendizagem do educando a fim de que se

desenvolva de forma individual e coletiva por meio da apropriação dos conhecimentos

historicamente produzidos pela humanidade.

Para tanto deve-se considerar algumas funções da avaliação que estão articuladas com a

função diagnóstica para tomada de decisão (cf LUCKESI, 2011, p. 208-212), quais sejam:

➢ Propiciar a autocompreensão do educando e do educador. Tomar consciência de onde se

está, para escolher para onde ir. Assim, o educando pode se autocompreender para poder

avançar e o educador poderá se autocompreender enquanto educador, bem como refletir

sobre a escolha de métodos e recursos didáticos.

➢ Motivar o crescimento. Reconhecer o limite e a amplitude de onde se está, para criar o

desejo de obter resultados mais satisfatórios durante o processo de aprendizagem.

➢ Aprofundamento da aprendizagem. Ao realizar um exercício para manifestar a

aprendizagem, tem-se a oportunidade de aprender o conteúdo de uma forma mais

aprofundada, de fixá-lo, de aplicá-lo. Assim, o exercício avaliativo serve como uma das

formas de aprendizagem. Quanto mais significativo, maior assimilação ativa por parte do

educando.

➢ Auxiliar a aprendizagem. A compreensão de que a avaliação auxilia a aprendizagem é

fundamental para que se perceba a necessidade dos educandos, na perspectiva de seu

crescimento e na escolha dos instrumentos adequados de avaliação.

Para que a avaliação cumpra as funções especificadas, é necessário que os instrumentos

avaliativos sejam construídos com coerência e atenção a alguns aspectos (cf LUCKESI, 2011):
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➢ Estejam articulados com os conteúdos planejados, ensinados e aprendidos pelos educandos;

➢ Cubram de forma significativa todos os conteúdos essenciais ensinados e aprendidos;

➢ Compatibilizem habilidades e capacidades de interpretação e análise crítica, de raciocínio

multirrelacional e interativo, lógico-matemático, de leitura de códigos e diferentes

linguagens e de postura cooperativa e ética;

➢ Compatibilizem os níveis de dificuldade do que foi ensinado e aprendido com o que está

sendo avaliado, pois a avaliação deve ser compatível, em termos de dificuldade, com o

ensinado;

➢ Usem linguagem clara e compreensível, sem confundir a compreensão do educando, pois é

preciso compreender a pergunta para respondê-la;

➢ Os instrumentos construídos devem auxiliar a aprendizagem, por meio da demonstração da

essencialidade dos conteúdos ou pelos aprofundamentos cognitivos propostos;

➢ Situações-problemas que exijam para além do ensinado e aprendido são importantes, mas

não deverá considerar o desempenho do educando nesses elementos para efeito de

aprovação/reprovação, mas como diagnóstico do desenvolvimento possível dos educandos;

➢ Finalmente, é importante estar atento para a correção e devolução dos resultados. É

fundamental que o professor corrija e devolva pessoalmente os instrumentos de avaliação

aos educandos, comente-os e auxilie o educando a se autocompreender no seu processo

pessoal de estudo, aprendizagem e desenvolvimento, por meio de um processo dialógico e

construtivo entre educador e educando.

 14.1. Da Frequência

 

É obrigatória, para a aprovação, a frequência mínima de 75% (setenta e cinco por cento) da

carga horária de cada disciplina, em cada semestre letivo.

O controle da frequência é de competência do docente, assegurando ao estudante o

conhecimento mensal de sua frequência. Como ação preventiva, o docente deverá comunicar

formalmente o Setor de Atendimento ao Educando casos de faltas recorrentes do discente que

possam comprometer o seu processo de aprendizagem.

Só serão aceitos pedidos de justificativa de faltas para os casos previstos em lei, sendo

entregues diretamente na Secretaria de Registro Escolar. Em caso de atividades avaliativas, a

ausência do discente deverá ser comunicada por ele, ou responsável, na Secretaria de Registro
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Escolar, em formulário devidamente preenchido que deverá ser apresentado ao mesmo setor no

prazo máximo de 2 (dois) dias úteis após a data de seu retorno à instituição. Nesse caso, o estudante

terá a falta justificada e o direito de receber avaliações aplicadas no período/dia.

Serão considerados documentos para justificativa da ausência: atestado médico; certidão de

óbito de parentes de primeiro e segundo graus; declaração de participação em evento acadêmico,

científico e cultural sem apresentação de trabalho e atestado de trabalho, válido para período não

regular da disciplina.

O não comparecimento do discente à avaliação a que teve direito pela sua falta justificada

implicará definitivamente no registro de nota zero para tal avaliação na disciplina.

Para o abono de faltas o discente deverá obedecer aos procedimentos a serem seguidos

conforme o Decreto-Lei nº 715/69, Decreto-Lei nº 1.044/69 e Lei nº 6.202/75.

O discente que representar a instituição em eventos acadêmicos com apresentação de

trabalho, eventos esportivos, culturais, artísticos e órgãos colegiados terá suas faltas abonadas, com

direito às avaliações que ocorrerem no período de ausência na disciplina, mediante documentação

comprobatória até 2 (dois) dias após seu retorno à instituição, apresentada ao coordenador de curso.

Havendo falta coletiva de discentes em atividades de ensino, será considerada a falta para a

quantificação da frequência e o conteúdo não será registrado.

Mesmo que haja um número reduzido de estudantes, ou apenas um, em sala de aula, o

docente deve ministrar o conteúdo previsto para o dia de aula, lançando presença aos participantes

da aula.

 14.2. Da Verificação do Rendimento Escolar e da Aprovação

 

O registro do rendimento acadêmico dos discentes compreenderá a apuração da assiduidade

e a avaliação do aproveitamento em todos os componentes curriculares.

Os critérios e valores de avaliação adotados pelo docente deverão ser explicitados aos

discentes e registrados em seus planos de ensino. O docente poderá alterar o critério de avaliação

desde que tenha parecer positivo do colegiado de curso com apoio da supervisão pedagógica.

O docente deverá registrar diariamente o conteúdo desenvolvido nas aulas e a frequência

dos discentes através do diário de classe.
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As avaliações poderão ser diversificadas e obtidas com a utilização de instrumentos tais

como: exercícios, arguições, provas, trabalhos, fichas de observações, relatórios, projetos

interdisciplinares, atividades experimentais/laboratoriais e auto-avaliação.

O docente deverá publicar as notas das avaliações e revisar a prova em sala de aula até 14

(quatorze) dias consecutivos após a data de aplicação. Após a publicação das notas, os discentes

terão direito à revisão de prova, devendo num prazo máximo de 2 (dois) dias úteis formalizar o

pedido por meio de formulário disponível na Secretaria de Registros Escolares.

O resultado de cada bimestre será expresso em notas graduadas de 0,0 (zero) a 10,0 (dez)

pontos, admitida, no máximo, a fração decimal. Será atribuída nota 0,0 (zero) a avaliação do

discente que deixar de comparecer às aulas, nas datas das avaliações sem a justificativa legal.

O resultado médio do ano será expresso em notas graduadas de zero (0,0) a 10,0 (dez)

pontos, admitida, no máximo, a fração decimal.

Para efeito de aprovação ou reprovação em disciplina, serão aplicados os critérios abaixo,

resumidos no Quadro 53.

I - O discente será considerado APROVADO quando obtiver média semestral nas disciplinas (MD)

igual ou superior a 60% (sessenta) por cento e frequência (FD) igual ou superior a 75% (setenta e

cinco) por cento, da carga horária da disciplina.

II - O discente que alcançar nota inferior a 60% (sessenta) por cento no semestre (média aritmética

das notas bimestrais correspondentes ao semestre) terá direito à recuperação semestral. O cálculo da

nota final do semestre, após a recuperação correspondente ao período, será a partir da média

aritmética da média semestral mais a avaliação de recuperação semestral. Se a média semestral,

após a recuperação, for menor que a nota semestral antes da recuperação, será mantida a maior nota.

III. Terá direito ao exame final, ao término do semestre letivo, o discente que obtiver média

semestral igual ou superior a 30,0% (trinta) e inferior a 60,0% (sessenta) porcento e frequência

igual ou superior a 75% (setenta e cinco) porcento no total das disciplinas. O exame final poderá

abordar todo o conteúdo contemplado na disciplina. A média final da disciplina após o exame final

(NF) será calculada pela média ponderada do valor de sua média semestral da disciplina (MD), peso

1, mais o valor do exame final (EF), peso 2, sendo essa soma dividida por 3.

Fórmula:

𝑁𝐹 =  𝑀𝐷 + (𝐸𝐹*2)
3

Sendo, NF= nota final; MD = média da disciplina e EF = exame final
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IV. Não há limite do número de disciplinas para o discente participar do exame final.

V. Estará REPROVADO o discente que obtiver MD Semestral inferior a 30,0% (trinta) ou nota final

(NF) inferior a 60,0% (sessenta) porcento ou Frequência inferior a 75% (setenta e cinco) porcento

no total das disciplinas.

Quadro 22 - Resumo de critérios para efeito de aprovação nos Cursos Técnicos Subsequentes do

IFSULDEMINAS

CONDIÇÃO SITUAÇÃO FINAL

MD ≥ 60,0% e FT ≥ 75% APROVADO

MD SEMESTRAL < 60,0% RECUPERAÇÃO SEMESTRAL

30,0% ≤ MD Semestral < 60,0% e FT ≥ 75% EXAME FINAL

MD SEMESTRAL < 30,0% ou NF < 60,0% ou FT < 75% REPROVADO

MD – média da disciplina;
FT – frequência total das disciplinas;
NF – nota final.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018)

Somente poderá realizar o exame final aquele que prestou todas as provas de recuperação,

salvo quando amparados legalmente. O discente terá direito à revisão de nota do exame final, desde

que requerida na Secretaria de Registros Escolares no prazo máximo de 2 (dois) dias úteis após a

publicação da nota.

Conforme previsto no artigo 24 da Lei de Diretrizes e Bases da Educação Nacional (LDBEN

9394/96), a oferta de estudos de recuperação é obrigatória na educação básica, de preferência

paralelos ao período letivo, no caso de baixo rendimento escolar. Assim, o curso Técnico em

Alimentos prevê o seguinte modelo de recuperação que o discente poderá participar:

- Recuperação paralela – realizada todas as semanas durante o horário de atendimento

docente aos discentes. O docente ao verificar qualquer situação do discente que está prejudicando

sua aprendizagem deverá comunicá-lo oficialmente a necessidade de sua participação nos horários

de atendimento ao discente. O docente deverá registrar a presença do discente comunicando

oficialmente para participar do horário de atendimento ao discente.

Ao final do semestre letivo, o docente certificará o alcance das competências; caso o

estudante permaneça com o resultado inferior a 6,0 (seis) pontos, este terá o direito ao exame final.
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Há de se ressaltar o caráter permanente e sistemático do processo de avaliação considerando

as singularidades dos sujeitos envolvidos no processo educacional, o que contribui para a

aprendizagem de pessoas com necessidades específicas, inclusive com direito a terminalidade

específica, quando necessário, visando garantir o respeito às legislações vigentes .3

O discente deverá repetir a disciplina do módulo em que foi reprovado. A reprovação em

número igual ou superior a 3 (três) disciplinas, no semestre, acarretará a retenção no módulo

devendo cumpri-las, primeiramente, para continuar sua promoção. Caso não sejam ofertadas as

disciplinas em dependência, o discente poderá dar continuidade ao curso e cumprirá,

obrigatoriamente, todas as dependências quando ofertadas. Caso o discente reprove em até 2 (duas)

disciplinas poderá, se houver compatibilidade de horário, matricular-se no módulo seguinte,

acrescido dessas disciplinas.

Será admitida a dependência para alunos reprovados em até 2 (duas) disciplinas, por nota. O

colegiado do curso ou a coordenação do curso, caso julgue pertinente, poderá permitir que o

estudante realize mais de 2 (duas) disciplinas em dependência, desde que não ocasione prejuízos ao

processo pedagógico.

O regime institucional de dependência nos cursos técnicos subsequentes está regulamentado

pela Resolução nº 73, de 15 de dezembro de 2020 e refere-se aos instrumentos ofertados pela

instituição que visam auxiliar o estudante no processo de recuperação da aprendizagem de notas nas

disciplinas reprovadas.

Existem três possibilidades para a oferta de dependência, quais sejam: oferta de vaga em

disciplina regular para os estudantes reprovados; disciplina de dependência regular presencial

criada para atender, prioritariamente, os estudantes em dependência; e disciplina de dependência

orientada semipresencial criada para atender, exclusivamente, os estudantes em dependência. Nos

cursos técnicos subsequentes, recomenda-se a oferta de dependência ao menos 1 (uma) vez ao ano.

A oferta da dependência orientada deverá ocorrer, preferencialmente, quando não for

possível o cumprimento da dependência regular em função da incompatibilidade do horário de aulas

e do quantitativo de aulas do professor. O estudante fará jus à matrícula em disciplina em regime de

dependência orientada se obtiver frequência igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) e

nota igual ou superior a 4 (quatro) na disciplina reprovada. A disciplina em regime de dependência

orientada deverá ser desenvolvida de forma semipresencial, devendo contar com o suporte de

3 Conforme art. 59 da Lei 9394/96, de 20 de Dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educação nacional e
Resolução 102/2013, de 16 de Dezembro de 2013, que dispõe sobre a aprovação das Diretrizes de Educação Inclusiva do
IFSULDEMINAS.
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ferramentas de educação a distância, com encontros presenciais no mínimo 1 (uma) vez ao mês,

observando a compatibilidade do horário escolar regular do estudante. O estudante reprovado por

nota na dependência orientada não poderá cursar a disciplina novamente neste regime, devendo

cumpri-la por meio da realização de disciplina regular ou dependência regular.

 14.3 Do Conselho de Classe

O conselho de classe pedagógico bimestral será constituído por todos os docentes da turma,

coordenador do curso, representantes discentes, supervisão pedagógica, representante da equipe

multidisciplinar e coordenador geral de ensino ou representante indicado que discutem sobre a

evolução, aprendizagem, postura de cada discente e faz-se as deliberações e intervenções

necessárias quanto à melhoria do processo educativo. O conselho de classe deverá se reunir, no

mínimo, 1 (uma) vez por bimestre.

O Conselho de classe semestral deliberará sobre a situação do discente que não obteve

aprovação em até 2 (duas) disciplinas, possibilitando ou não a sua promoção. Somente os docentes

terão direito ao voto para a promoção do discente. Em caso de empate, o coordenador do curso terá

o voto de Minerva. Os conselhos de classe bimestral e semestral serão presididos pelo coordenador

geral de ensino ou seu representante indicado, que deverá ser o responsável pela elaboração da Ata.

 14.4. Terminalidade Específica

A Lei de Diretrizes e Bases da Educação Nacional (LDBEN) prevê uma certificação de

escolaridade chamada terminalidade específica para os estudantes que, em virtude de suas

deficiências, não atingiram o nível exigido para a conclusão do ensino fundamental.

Segundo a Resolução 02/2001 do CNE, que instituiu as Diretrizes Nacionais para Educação

Especial (DNEE), a terminalidade específica “é uma certificação de conclusão de escolaridade –

fundamentada em avaliação pedagógica – com histórico escolar que apresente, de forma descritiva,

as habilidades e competências atingidas pelos educandos com grave deficiência mental ou múltipla

(CNE, 2001. s/p.)”.

Em consonância com Resolução 02/2001 do CNE, o Parecer CNE/CEB Nº 2/2013 vem

autorizar a terminalidade específica “aos alunos dos cursos técnicos de nível médio desenvolvidos

nas formas articulada, seja integrada, seja concomitante, bem como subsequente ao Ensino Médio,

tanto regularmente oferecido, quando na modalidade de Educação de Jovens e Adultos (EJA).” O
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presente Parecer é corroborado nas Diretrizes de Educação Inclusiva do IFSULDEMINAS de

acordo com a Resolução CONSUP Nº 102/2013.

As Diretrizes Nacionais para a Educação Especial na Educação Básica (2001), acrescentam

que, após a educação infantil, a escolarização do estudante com necessidades educacionais especiais

deve processar-se nas mesmas etapas e modalidades de educação e ensino que os demais

educandos, ou seja, no ensino fundamental, no ensino médio, na educação profissional, na educação

de jovens e adultos, e na educação superior. Essa educação deve ser suplementada e

complementada, quando necessário, através dos serviços de apoio pedagógico especializado.

Dessa forma, a certificação específica de escolaridade é uma alternativa que possibilita aos

estudantes com deficiência mental grave ou múltipla o desenvolvimento de suas capacidades,

habilidades e competências. Essa certificação não deve servir como uma limitação, ao contrário,

deve abrir novas possibilidades para que o estudante tenha acesso a todos os níveis de ensino

possíveis, incluindo aí a educação profissional e a educação de jovens e adultos, possibilitando sua

inserção no mundo do trabalho.

A terminalidade específica configura-se como um direito e uma possibilidade de inserção de

pessoas com necessidades especiais no mundo do trabalho, com vistas à sua autonomia e à sua

inserção produtiva e cidadã na vida em sociedade.

 14. 5 Flexibilização Curricular

A flexibilização curricular possibilita o acesso, na perspectiva da permanência e êxito, dos

estudantes que apresentam altas habilidades/superdotação, condutas típicas, síndromes, transtornos

globais do desenvolvimento e deficiências por meio de adaptações curriculares que focalizam

principalmente a organização escolar e os serviços de apoio. O Núcleo de Apoio às Pessoas com

Necessidades Especiais (NAPNE) é responsável pela garantia e acompanhamento da flexibilização

curricular aos discentes com necessidades especiais, que necessitarem, por meio do Plano

Educacional Individual Discente. As adaptações respaldadas na Resolução CONSUP Nº 102/2013

são divididas em:

➢ Adaptação de objetivos: estas adaptações se referem a ajustes que o professor deve fazer nos

objetivos pedagógicos constantes do seu plano de ensino, de forma a adequá-los às

características e condições do aluno com necessidades educacionais especiais. O professor

poderá também acrescentar objetivos complementares aos objetivos postos para o grupo.
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➢ Adaptação de conteúdo: os tipos de adaptação de conteúdo podem ser a priorização de áreas

ou unidades de conteúdos, a reformulação das sequências de conteúdos ou, ainda, a

eliminação de conteúdos secundários, acompanhando as adaptações propostas para os

objetivos educacionais.

➢ Adaptação de Métodos de Ensino e Organização Didática: modificar os procedimentos de

ensino, tanto introduzindo atividades alternativas às previstas, como introduzindo atividades

complementares àquelas originalmente planejadas para obter a resposta efetiva às

necessidades educacionais especiais do estudante. Modificar o nível 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.

➢ Adaptação de materiais utilizados: são vários recursos – didáticos, pedagógicos, desportivos,

de comunicação - que podem ser úteis para atender às necessidades especiais de diversos

tipos de deficiência, seja ela permanente ou temporária.

➢ Adaptação 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 diminuição do tempo previsto para o trato de determinados objetivos e os

seus conteúdos.

➢ Avaliação inclusiva: realizada com função diagnóstica para orientação do trabalho com

vistas ao desenvolvimento do aluno com necessidade especial, deve-se considerar os

pressupostos:

● disponibilidade do professor em fazer da avaliação mais um momento de

aprendizagem;

● estabelecimento de um ambiente de confiança;

● esclarecimento aos alunos do que se espera da avaliação;

● previsão de tempo adequado para resolução das atividades avaliativas;

● atribuição de valores às questões, conforme a singularidade das necessidades

especiais;

● consideração do processo de resolução, do raciocínio;

● utilização de enunciados sucintos, elaborados com objetividade e clareza, com apoio

de figuras que auxiliem na interpretação da questão, quando a deficiência for

intelectual;
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● adequação do ambiente e dos instrumentos necessários para realização da atividade

avaliativa, quando a deficiência for física ou sensorial;

● comunicação dos resultados o mais rápido possível objetivando discriminar as

necessidades o quanto antes;

● valorização das habilidades em detrimento das limitações;

Ressalta-se que o processo de avaliação dependerá de conhecimento sobre especificidade de

cada caso, considerando a trajetória do sujeito para promover, da melhor forma possível, o seu

desenvolvimento integral.
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 15 APOIO AO DISCENTE

O apoio ao discente contempla os programas de apoio extraclasse, de acessibilidade, de

atividades de nivelamento e de acompanhamento dos discentes em situação de vulnerabilidade

econômica.

A Diretoria de Assuntos Estudantis, lotada na Reitoria do IFSULDEMINAS, é responsável

pela implementação e gerência da Política de Assistência Estudantil, buscando a promoção do

acesso, da permanência, da inclusão e conclusão exitosa dos estudantes do IFSULDEMINAS, por

meio de programas, projetos e ações nas áreas do Serviço Social, Psicologia, Alimentação,

Atendimento Pedagógico, Esporte e Lazer, na perspectiva da inclusão social, formação ampliada,

produção de conhecimento, melhoria do desempenho acadêmico e investimento na qualidade de

vida. Suas ações perpassam por orientar e encaminhar as demandas estudantis, desde as

relacionadas à solicitação de espaço físico, veículos, passagens para participação e/ou apresentação

de trabalhos em encontros, congressos, seminários e apoio a eventos de caráter cultural, político

e/ou esportivo, como aquelas relacionadas a programas e projetos de assistência social e saúde

física e psicológica, contribuindo com os campi para viabilizar o acesso, permanência e conclusão

de curso dos estudantes, sempre na perspectiva da inclusão social, da formação ampliada, da

produção de conhecimento e da qualidade de vida. Desenvolve programas de valorização dos

processos de inclusão de pessoas com deficiência física ou cognitiva, bem como discussão de temas

relacionados às questões de gênero, sexualidade, raça e questões culturais.

Assim, a Diretoria de Assuntos Estudantis assessora o trabalho do Setor de Atendimento ao

Educando do Campus Avançado Carmo de Minas, tanto na orientação de ações a serem

implementadas, quanto na resolução de situações, quando solicitada.

 15.1 Programa de Auxílio Estudantil

O Programa Auxílio Estudantil (PAE) é parte integrante da Política de Assistência Estudantil

do IFSULDEMINAS e tem como objetivo principal atender o estudante para auxiliá-lo em suas

despesas educacionais, estando condicionado à situação socioeconômica e acadêmica, a fim de

contribuir na sua permanência no processo educacional. Para receber o Auxílio Estudantil não há

exigência de contrapartida de trabalho.
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Para participar do PAE é necessário que o estudante esteja regularmente matriculado em

cursos presenciais técnico ou de graduação no IFSULDEMINAS devendo inscrever-se nos editais

disponíveis, seguindo as etapas de inscrição e envio da documentação nos prazos estabelecidos nos

Editais.

 15.2 Acessibilidade

 
Quanto à acessibilidade, o Campus Avançado Carmo de Minas compromete-se com a

efetividade de ações que favorecem o apoio ao discente, conforme apresentado abaixo.

Acessibilidade arquitetônica: salas de aula, banheiros e biblioteca com rampas de

acessibilidade, banheiros específicos e adequados para deficientes físicos, piso de superfície tátil em

alto-relevo para deficientes visuais, iluminação na área de circulação do campus, guarda-corpo e

corrimãos em locais necessários, rotas de fuga, representações gráficas através de figuras e

sinalização de emergência.

Acessibilidade atitudinal: no campus ocorre, periodicamente, ações como ciclo de

palestras, oficinas e cursos na modalidade de Formação Inicial e Continuada (FIC), com abordagem

de assuntos referentes à deficiência física e mental, preconceitos, discriminações e estereótipos.

Ocorrem reuniões com a equipe do Núcleo de Apoio às Pessoas com Necessidades Específicas –

NAPNE, com assuntos que visam a melhorias de acessibilidade no campus, planejamento de

projeto pedagógico de curso com medidas inclusivas, ações imediatas quando há alunos com

diagnóstico de deficiência. O campus apoia e divulga cartazes e campanhas contra qualquer tipo de

preconceitos e discriminação.

Acessibilidade pedagógica: utilização de material de grafia ampliada para casos específicos

de baixa visão, acesso a equipamentos como lupa digital portátil e equipamento de leitura por

emissão de voz. O corpo docente, juntamente com a área pedagógica e NAPNE, reúne-se para

trocar experiências e orientações de medidas de ensino mais adequadas para cada caso real

vivenciado na escola. A pedagoga auxilia e apoia professores na elaboração de recursos didáticos. O

campus disponibiliza profissional bolsista de Atendimento Educacional Especializado (AEE)

quando necessário.

Acessibilidade nas comunicações: representações gráficas na altura dos olhos, grafia

ampliada quando necessária em casos específicos, site da instituição com recursos de aumento de

fonte e alteração de contraste.
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Acessibilidade digital: disponibilidade de sistema operacional Windows® 10 com recursos

de acessibilidade e lupa digital portátil.

 15.3 Atendimento a pessoas com Deficiência ou com Transtornos Globais

O Núcleo de Apoio às Pessoas com Necessidades Especiais (NAPNE) viabilizará aos4

discentes com deficiência as condições específicas que permitam o acompanhamento das atividades

de ensino, pesquisa e extensão na Instituição.

O NAPNE analisa os laudos médicos quando apresentados e, no caso do ingresso do

candidato, encaminha as providências para que novos estudantes tenham pleno acesso aos serviços

pedagógicos, quais sejam: contratação de profissionais especializados para atuarem junto aos

discentes com necessidades especiais; acompanhar e fazer cumprir o processo de organização

curricular diferenciada, bem como a adequação de métodos, técnicas, recursos educativos e demais

especificidades pedagógicas que se fizerem necessárias, para tanto dispondo de equipe de apoio

educacional especializado quando se fizer necessário e por meio do acompanhamento do Plano

Educacional Individual do discente.

Cabe ao NAPNE implantar e implementar políticas de acesso, permanência e conclusão do

processo educacional com êxito, respeitando as especificidades do discente, realizando

encaminhamentos por meio de um trabalho em rede com o serviço de saúde e assistência social do

município.

O NAPNE, diante da especificidade de cada discente, deve assegurar o espaço de

participação, de modo que, em seu percurso formativo, adquira conhecimentos e também valores

sociais consistentes que o levem a atuar na sociedade de forma autônoma e crítica. Para tanto, é

fundamental propiciar o envolvimento da família do discente com necessidades educacionais

específicas nas ações inclusivas, visando a sua participação no processo educacional e futura

inserção do educando no mundo do trabalho.

4 Resolução Nº 68/2020, de 15 de dezembro de 2020. Dispõe sobre a aprovação do Regimento do Núcleo de Apoio às
Pessoas com Necessidades Específicas – NAPNE do IFSULDEMINAS.
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15.4 Monitoria

A monitoria é um instrumento para a melhoria do Ensino Técnico de Nível Médio, por meio

do estabelecimento de novas práticas e experiências pedagógicas que visam ao fortalecimento e à

articulação entre teoria e prática e à integração curricular em seus diferentes aspectos. Tem a

finalidade de promover a cooperação mútua entre discentes e docentes e a vivência com o professor

e com as suas atividades técnicas didáticas visando ao êxito do processo ensino-aprendizagem.

O Programa de Monitoria de Ensino tem como objetivos:

➢ estimular a participação de discentes dos cursos Técnicos de Nível Médio no processo

educacional, nas atividades relativas ao ensino e na vida acadêmica do

IFSULDEMINAS;

➢ favorecer o processo de ensino-aprendizagem e o oferecimento de atividades de

reeducação escolar ao discente, com vistas à redução de repetência escolar, de evasão

e de falta de motivação;

➢ criar condições para a iniciação da prática da docência, através de atividades de

natureza pedagógica, desenvolvendo habilidades e competências próprias desta

atividade;

➢ propor formas de acompanhamento de discentes em suas dificuldades de

aprendizagem;

➢ utilizar metodologias alternativas ao ensino da disciplina participante do programa e;

➢ contribuir, através da formação de monitores de ensino, com a formação de recursos

humanos para o ensino.

As atribuições do monitor, requisitos de seleção ou indicação, atribuições do professor

responsável estão descritos na Resolução 02/2013 do IFSULDEMINAS que regulamenta as

atividades de monitoria nos campi.

A monitoria de disciplinas técnicas poderá computar o quantitativo de horas de estágio

conforme discriminado no item 13 Estágio Curricular Supervisionado.

 15.5 Representação Estudantil

 
A representação dos discentes do curso se dará por meio de representante eleito de cada

turma que participa bimestralmente dos Conselhos de Classe e das reuniões para planejamentos de

eventos e ações realizados pelo campus. Cabe ao representante promover reuniões com a turma, a
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fim de levantar as demandas para apresentar em reuniões de Conselho ou específicas com a

coordenação e gestão do campus, com vistas à efetivação da gestão participativa e democrática.
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 16 CORPO DOCENTE E ADMINISTRATIVO

 16.1 Funcionamento do Colegiado de Curso

 

O Colegiado do Curso Técnico em Alimentos está constituído e operando regularmente

dentro de suas competências conforme regulamentado pela Resolução 033/2014 do Consup. As

reuniões são conduzidas visando realizar numa análise sistêmica e global, os seguintes aspectos:

➢ representatividade dos segmentos: constituído pelo coordenador do curso,

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

➢ periodicidade das reuniões ordinárias e realização de reuniões extraordinárias,

quando necessário;

➢ registros das reuniões em atas e encaminhamento das decisões.

 

 16.2 Atuação do(a) Coordenador(a)

 
O(a) coordenador(a) do Curso Técnico em Alimentos busca realizar a gestão do curso,

compreendendo cumprir as ações ordinárias junto à Secretaria Escolar, à Coordenação Geral de

Ensino e à Diretoria de Ensino, Pesquisa e Extensão. Também cuida para promover e manter o

bom nível de relacionamento entre os docentes, técnicos e discentes; estando atento(a) ao

surgimento e solução de conflitos e dificuldades de relacionamento que possam ocorrer.

Estabelece contato com os alunos fora do horário de aulas, bem como com seus pais ou

responsáveis, sempre que necessário, para resolver assuntos de interesse discente. Organiza o

grupo de docentes visando ao 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

Alimentos nos colegiados superiores quando necessário.

O coordenador do curso é um docente que atende aos requisitos de ter formação e ou

titulação na área de alimentos; atuar em regime de trabalho de dedicação exclusiva. E ainda, que

o docente tenha experiência profissional na área.
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 16.3 Corpo Docente

O IFSULDEMINAS conta com professores qualificados para ministrarem o Curso Técnico

em Alimentos Subsequente, conforme apresentado no Quadro 23. Outras qualificações de cada

docente podem ser consultadas em seus currículos na Plataforma Lattes.

Quadro 23 - Corpo docente do Campus Avançado Carmo de Minas que ministrará aulas no Curso
Técnico em Alimentos Subsequente.

Docente Titulação Área de Atuação Regime de
Trabalho

Adriano Alvarenga
Gajo Doutor

Alimentos: produtos de origem animal e de
origem vegetal; tecnologia de alimentos,

operações unitárias

Dedicação
exclusiva

Andresa Fabiana
Batista Guimarães Doutora Língua Portuguesa e Literatura Dedicação

exclusiva

Belami Cássia da Silva Doutora
Alimentos: análise sensorial; desenvolvimento

de produtos; produtos de origem animal;
microbiologia de alimentos

Dedicação
exclusiva

Guilherme Augusto
Duarte Copati Doutor Língua Portuguesa; Literatura; Língua Inglesa Dedicação

exclusiva
Juliete Aparecida

Ramos Mestre Informática aplicada: mineração de dados;
análise de sistemas

Dedicação
exclusiva

Lilian Ferrugini Doutora Administração: gestão empresarial,
empreendedorismo, marketing

Dedicação
exclusiva

Lílian Vanessa Silva Mestre
Alimentos: análises físico-químicas, aspectos

nutritivos; grãos e derivados;  panificação;
rotulagem; química de alimentos

Dedicação
exclusiva

Max Olinto Moreira Mestre
Informática aplicada; inteligência artificial;

programação; redes; segurança da Informação;
Análise de Séries Temporais

Dedicação
exclusiva

Michele Martins da
Silva Mestre Administração, Gestão/ Administrativa

Educacional
Dedicação
exclusiva

Siméa Paula de
Carvalho Ceballos Mestre Letras, com ênfase em Língua Portuguesa e

Língua Inglesa.
Dedicação
exclusiva

Thalita Ferreira
Menegassi de Souza Doutora Química: análise, físico-química, orgânica Dedicação

exclusiva
Fonte: Elaborado pelos autores (2021)
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 16.4 Corpo Administrativo

Os servidores administrativos do Campus Avançado Carmo de Minas que atuam

diretamente com o Curso Técnico em Alimentos Subsequente estão apresentados no Quadro 24.

Quadro 24 - Corpo administrativo do Campus Avançado Carmo de Minas atuando diretamente na

área de ensino

Servidor Titulação Área de
Formação Cargo/Função Regime de

Trabalho
Adilene Moreira Dionízio Especialista Ciências Sociais Auxiliar em Assuntos

Educacionais 40

André Ribeiro Viana Mestre Ciências Sociais Técnico em Assuntos
Educacionais SRA 40

Arthemisa F. Guimarães
Costa Mestre Pedagogia Pedagoga SAE 40

Lídia Lopes Ozório Mestre Pedagogia Técnico em Assuntos
Educacionais SAE 40

Liuane Aparecida da Silva Especialista Direito Auxiliar em
Administração 40

Natália Moreira Mafra Mestre Nutrição
Assistente de laboratório

LABORATÓRIO DE
ALIMENTOS

40

Natália Rodrigues Silva Mestre Biblioteconomia Bibliotecária
BIBLIOTECA 40

Pedro Paulo Oliveira Mestre Nutrição Coordenador de estágio
CIEC 40

Fonte: Elaborado pelos autores (2021)
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 17 CRITÉRIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIÊNCIAS

ANTERIORES

 
Os critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiência anteriores seguirão

os dispositivos da Resolução n° 01/2021, que Define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais

para a Educação Profissional e Tecnológica (BRASIL, 2021, s/p.), os quais estabelecem em seu art.

46 os seguintes critérios:

Para prosseguimento de estudos, a instituição de ensino pode promover o aproveitamento de
estudos, de conhecimentos e de experiências anteriores, inclusive no trabalho, desde que
diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusão da respectiva qualificação
profissional ou habilitação profissional técnica ou tecnológica, que tenham sido
desenvolvidos:
I - em qualificações profissionais técnicas e unidades curriculares, etapas ou módulos de
cursos técnicos ou de Educação Profissional e Tecnológica de Graduação regularmente
concluídos em outros cursos;
II - em cursos destinados à qualificação profissional, incluída a formação inicial, mediante
avaliação, reconhecimento e certificação do estudante, para fins de prosseguimento ou
conclusão de estudos;
III - em outros cursos e programas de Educação Profissional e Tecnológica, inclusive no
trabalho, por outros meios formais, não formais ou informais, ou até mesmo em outros cursos
superiores de graduação, sempre mediante avaliação do estudante; e
IV - por reconhecimento, em processos formais de certificação profissional, realizado em
instituição devidamente credenciada pelo órgão normativo do respectivo sistema de ensino
ou no âmbito de sistemas nacionais de certificação profissional de pessoas.

Conforme regulamentado pela Resolução 73/2015 do IFSULDEMINAS, haverá

aproveitamento de conteúdos curriculares nos Cursos de Educação Profissional Técnica de Nível

Médio, modalidade subsequente, dentro do mesmo nível, para dispensa de disciplina. O aluno

poderá pleitear a dispensa de disciplina cumprindo os trâmites dentro do prazo estabelecido no

calendário acadêmico. Excepcionalmente, será dado ao estudante o direito de aproveitamento de

disciplinas cursadas em nível superior, desde que seu conteúdo seja analisado pelo coordenador do

curso e professores da área das disciplinas e aprovado pelo Colegiado de Curso. Poderá ser

aproveitado no máximo 20% (vinte por cento) do total das disciplinas.

O discente deverá apresentar a documentação necessária para aproveitamento de

competências desenvolvidas formalmente em outros cursos do mesmo nível, sendo elas Histórico

Escolar e Diploma ou Certificado de Conclusão do Ensino Médio.

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

seja/sejam registrada(s) no Sistema de Registros Acadêmicos.
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18 INFRAESTRUTURA

Desde a implantação do Campus Avançado Carmo de Minas estão sendo investidos recursos

na reforma de prédios próprios, com infraestrutura, laboratório, biblioteca e equipamentos capazes

de atender a demanda de discentes.

A Tabela 3 e as Figuras 11, 12 e 13 apresentam algumas imagens e informações sobre a

estrutura atual do Campus Avançado Carmo de Minas.

Tabela 3 - Infraestrutura do Campus Avançado Carmo de Minas

Ocupação do Terreno Área (m2)

Área Total do Terreno 104.867,00

Área Construída Total 5.428,58

Área Construída Coberta 4.678,58

Tipo de Utilização Quantidade Área (m2)

Sala de Direção Geral 1 28,37

Sala de Direção de Ensino, Pesquisa e Extensão 1 23,42

Sala de Professores 1 30,63

Setor de Assistência ao Educando 1 54,00

Setor de Atendimento e Secretaria 1 48,22

Salas de Aula 6 341,01

Centro de Ensino de Línguas (CELIN) 1 40,61

Biblioteca 1 158,00

Laboratório de Informática 4 313,56

Laboratório de Alimentos 4 489,21

Laboratório de Ciências 1 43,85

laboratório de Matemática 1 30,62

Sanitários 4 39,76

Quadra Esportiva 1 1.284,22
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Cozinha e Refeitórios 4 309,05

Fonte: Projeto Arquitetônico do IFSULDEMINAS - Campus Avançado Carmo de Minas (2021)

Figura 11 - Vista aérea das instalações do Campus Avançado Carmo de Minas

Fonte: Geovanini [arquivo pessoal] (2017)

Figura 12 - Laboratório de Alimentos

Fonte: Geovanini [arquivo pessoal] (2017)
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Figura 13 - Salas de Aula

Fonte: Geovanini [arquivo pessoal] (2017)

18.1 Biblioteca, Instalações e Equipamentos

 

A Biblioteca “Murilo Rubião” do IFSULDEMINAS - Campus Avançado Carmo de Minas

teve o início de suas atividades em 04 de janeiro de 2016, em um espaço provisório de 64,54 m².

Atualmente, a área total da biblioteca é de 147,13 m2,sendo 53,29m2 de área de acervo; 53,83m2

de área de estudo e leitura; 33,21m2 de área para a recepção e 6,8m2 de área para os banheiros.

A Biblioteca conta com 03 computadores com acesso à internet de uso exclusivo para os

usuários, 07 cabines de estudos individual, 03 mesas para estudo em grupo para 04 pessoas cada e 1

sofá de 2 lugares. Todo o espaço da biblioteca possui wireless, o que permite que os usuários usem

notebooks e/ou smartphones pessoais, facilitando a realização de seus trabalhos acadêmicos.

A biblioteca “Murilo Rubião” proporciona à comunidade escolar um espaço dinâmico de

convivência, auxiliando no ensino, pesquisa e extensão. Tem como visão contribuir como órgão

facilitador no processo ensino-aprendizagem utilizando a qualidade e a inovação dos serviços

oferecidos como meta para superar as necessidades informacionais.

O acervo da biblioteca é aberto, de livre acesso às estantes. A Classificação Decimal de

Dewey – CDD é utilizada para determinar os assuntos que representam as obras do acervo e o

Código de Catalogação Anglo Americano – AACR2 é aplicado na descrição bibliográfica,

definindo as formas de entrada dos dados, padronizando a catalogação em nível internacional e

subsidiando o tratamento da informação.

Todo o acervo da biblioteca está disponibilizado no Pergamum – Sistema Subsequente de

Bibliotecas, que permite a informatização e organização do catálogo bibliográfico, possibilitando o
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acesso virtual.

Seu acervo é constituído por livros vinculados aos conteúdos dos cursos ofertados, em

consonância e atendimento aos Planos de Cursos, além de clássicos da literatura e best-sellers,

CDs, DVDs, obras de referência e periódicos que oferecem suporte aos discentes, docentes,

técnico-administrativos e comunidade externa. Atualmente a biblioteca possui os seguintes

quantitativos de materiais bibliográficos:

Quadro 25 - Quantitativos de materiais bibliográficos (2015- 2021)

Material bibliográfico
Quantidade de

títulos
Quantidade de

exemplares

Livros 956 2723

CDs 32 42

DVDs 6 34

Referências 4 11

Periódicos impressos 9 157

Total geral 1.007 2.967

Fonte: Sistema Pergamum (2021)

Ressalta-se que o IFSULDEMINAS, no ano de 2020, firmou contrato com a biblioteca

digital: “Pearson”. Essa medida possibilitou o aumento significativo dos acervos de títulos que

estão disponíveis para consulta. São mais de 6.000 títulos disponíveis a comunidade acadêmica

mediante solicitação de cadastro. Através da plataforma “Pearson” os discentes e os servidores da

instituição têm acesso rápido e fácil a milhares de títulos entre as principais publicações de diversas

áreas de especialização. A “Pearson” pode ser acessada em qualquer lugar, inclusive via tablets e

smarthphones conectados à internet.

A biblioteca “Murilo Rubião” é gerenciada por uma bibliotecária documentalista; oferece

diversos serviços à comunidade, estando aberta de segunda a sexta-feira, em turnos alternados

durante a semana, entre manhã, tarde e noite, permitindo o acesso de todos ao local tanto para

consulta de acervo físico quanto digital. Os serviços oferecidos são:

➢ Empréstimo, renovação e reserva;

➢ Auxílio na pesquisa do acervo local;
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➢ Acesso à internet;

➢ Consulta, renovação e reserva por meio da página da biblioteca no Facebook;

➢ Divulgação de novas aquisições;

➢ Empréstimo entre Bibliotecas (EEB);

➢ Acesso à biblioteca digital “Minha Biblioteca”;

➢ Catálogo on-line;

➢ Orientação na normalização de trabalhos acadêmicos (ABNT);

➢ Catalogação na fonte;

➢ Levantamento bibliográfico;

➢ Auxílio em consultas às bases de dados ou periódicos eletrônicos;

➢ Periódicos CAPES.

A biblioteca buscando melhoria na qualidade do atendimento aos seus usuários, amplia

constantemente seu acervo de livre acesso. Anualmente a Diretoria de Administração e

Planejamento do campus, destina à biblioteca uma verba para que o acervo seja ampliado, adequado

e atualizado de acordo com as Unidades Curriculares (UC) e os Projetos Pedagógicos de Cursos

(PPC’s). A verba é dividida conforme as necessidades da biblioteca, sendo usada para aquisição de

material bibliográfico, renovação de periódicos, aquisição de mobiliário, entre outros.

 18.2 Laboratórios

 

O Campus Avançado Carmo de Minas possui um conjunto de laboratórios adequadamente

equipados para proporcionar a formação prática dos alunos.

18.2.1  Laboratório de Alimentos

O Laboratório de Alimentos é um complexo que possui 4 laboratórios com infraestrutura

para realização de aulas práticas, sendo subdividido em: Laboratório de Físico-Química e Grãos,

Laboratório de Microbiologia de Alimentos, Laboratório de Análise Sensorial e Laboratório de

Processamento de Alimentos. Possui também áreas de apoio como barreira sanitária, almoxarifado,

estoque de produtos químicos, depósito de material de limpeza e sanitários.
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Os laboratórios têm capacidade para 30 alunos e contam com equipamentos, vidrarias,

reagentes, meios de cultura, entre outros materiais, que possibilitam a realização de experimentos

que envolvam o processamento e a análise de alimentos, contribuindo para o processo

ensino-aprendizagem.

A Tabela 4 e as Figuras 14, 15, 16 e 17 apresentam informações sobre os equipamentos e

infraestrutura disponíveis nos Laboratórios de Alimentos.

Tabela 4 - Equipamentos do Laboratório de Alimentos

Laboratório de Físico Química e Grãos

Agitador Eletromagnético de Peneiras 1

Agitador Kline 1

Agitador Magnético 6

Agitador Vortex 6

Anemômetro 1

Balança Semi Analítica 2

Banho-maria 1

Barrilete de PVC 1

Bloco Digestor 1

Bomba à Vácuo 1

Caldeira Redutec Determinadora de Acidez Volátil 1

Capela de Exaustão de Gases 2

Condutivímetro 1

Dessecador a Vácuo 1

Dessecador de Vidro 8

Destilador de Água Osmose Reversa 1

Destilador de Nitrogênio 2

Digestor de Fibras 1

Espectrofotrômetro 1

Estufa de Secagem e Esterilização 1

Evaporador Rotativo 1

Extrator de Gorduras Soxhlet 1

Forno Mufla 1
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Medidor de pH 1

Medidor de pH Digital Portátil 2

Moinho de Bolas 1

Refratômetro de Bancada Abbe 2

Refratômetro Digital 1

Texturômetro 1

Turbidímetro 1

Turbidímetro de Cerveja 1

Laboratório de Microbiologia de Alimentos

Autoclave de Mesa 1

Autoclave Vertical 2

Balança Semi Analítica 2

Banho-maria 1

Barrilete de PVC 1

Capela de Fluxo Laminar Vertical 1

Contador de Colônias 1

Destilador de Água 1

Esterilizador Infra Vermelho 1

Estereomicroscópio 1

Estufa de Secagem e Esterilização 1

Estufa para Cultura Bacteriológica 2

Incubadora B.O.D. 1

Medidor de pH 1

Microscópio Binocular 2

Microscópio Trinocular 2

Micro-ondas 1

Micropipeta Volume Fixo 1mL 5

Micropipeta Volume Variável 0,1 a 1mL 10

Micropipeta Volume Variável 0,5 a 5mL 9

Micropipeta Volume Variável 1 a 5mL 5

Micropipeta Volume Variável 1 a 10mL 10

Pipeta Automática 0,1 a 1mL 2

Refrigerador 1
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Laboratório de Análise Sensorial

Cabines de Análise Sensorial 10

Laboratório de Processamento de Alimentos

Balança Eletrônica 3kg 1

Balança Semi Analítica 2

Chapa Bifeteira Elétrica 1

Crioscópio Eletrônico 1

Freezer 1

Fogão Industrial 1

Liquidificador Industrial 2

Máquina Produtora de Sorvete 1

Medidor de pH 1

Prensa Manual de Queijo 1

Refrigerador 1
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Figura 14 - Laboratório de Físico-Química e Grãos

Fonte: Arquivo do Laboratório de Alimentos do Campus Avançado Carmo de Minas (2021)

Figura 15 - Laboratório de Microbiologia de Alimentos

Fonte: Arquivo do Laboratório de Alimentos do Campus Avançado Carmo de Minas (2021)

Figura 16 - Laboratório de Análise Sensorial e Laboratório de Processamento de Alimentos

Fonte: Arquivo do Laboratório de Alimentos do Campus Avançado Carmo de Minas (2021)
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Figura 17 - Sanitários e Barreira Sanitária

Fonte: Arquivo do Laboratório de Alimentos do Campus Avançado Carmo de Minas (2021)

 18.2.2 Laboratório de Ciências

O Laboratório de Ciências é destinado à realização de aulas práticas de Física, Química e

Biologia, com capacidade para 30 alunos e conta com equipamentos, vidrarias e reagentes para a

realização de experimentos básicos da disciplina de Química Aplicada e Experimental.

 18.2.3  Laboratórios de Informática

Os Laboratórios de Informática são equipados com máquinas e infraestrutura suficientes

para atendimento aos discentes, com capacidade para 33 alunos. Os computadores possuem acesso

à internet, bem como programas de edição de texto, de dados, de imagens, entre outros, para que os

discentes desenvolvam atividades de informática aplicáveis ao curso.
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 19 CERTIFICADOS E DIPLOMAS

O diploma de Curso Técnico em Alimentos Subsequente será entregue aos estudantes

regularmente matriculados, que concluírem com êxito, todas as disciplinas descritas na organização

curricular do curso e estágio curricular obrigatório descritos neste projeto pedagógico do curso. Os

certificados e diplomas serão entregues mediante Cerimônia de Certificação de Conclusão de Curso

(formatura). Este diploma possuirá validade para fins de habilitação ao exercício profissional na

com o título Técnico em Alimentos e habilitação profissional técnica de nível médio do Eixo

Tecnológico Produção Alimentícia
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 20 CONSIDERAÇÕES FINAIS

Os períodos de matrícula, rematrícula e trancamento serão previstos em Calendário Escolar

conforme Resolução do CONSUP 047/2012. Os alunos são alertados para ficarem atentos às datas

estabelecidas.

Os responsáveis pela Direção de Ensino, Pesquisa e Extensão e Coordenação Geral de

Ensino cuidam para que os discentes sejam comunicados de normas e procedimentos com

antecedência mínima de 30 dias do prazo final da matrícula, tendo como apoio operacional a

Coordenação do Curso e os servidores da Secretaria de Registro 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 não reativar sua matrícula no período estipulado, será considerado evadido.

Os docentes e a equipe de técnicos administrativos ligados ao ensino acompanham a

aplicabilidade e pertinência do Projeto Pedagógico do Curso, cuidando para que se mantenha

alinhado com as diretrizes do IFSULDEMINAS e atendendo as demandas da região. O PPC será

revisado e atualizado quando necessário, considerando as condições estabelecidas nas Resoluções

Consup nº 73/2015 e nº 73/2020, destacando-se que as alterações curriculares serão implantadas no

início do desenvolvimento da turma ingressante e que será respeitado o prazo mínimo de 12 meses

para alteração da Matriz Curricular.
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