Ministério da Educagao
Secretaria de Educagao Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
IFSULDEMINAS

RESOLUCAO N255/2024/CAMEN/IFSULDEMINAS

14 de novembro de 2024

DispGe sobre a aprovagdo da alteragdo do Projeto Pedagdgico do Curso
Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - IFSULDEMINAS -
Campus Machado, aprovada em 22 de outubro de 2024.

A presidente da Camara de Ensino - CAMEN do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais, professora Marcia Rodrigues Machado, nomeada pela portaria N2 1.236, publicado no DOU de
04.09.2020, secdo 2, pagina 22 e em conformidade com a Lei 11.892/2008, no uso de suas atribuicdes legais e
regimentais, RESOLVE:

Art. 12 Aprovar a alteracdo do Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais - Campus Machado.

Art. 22 Atualizar a Resolugdo CONSUP N2 93/2020.

Art. 32 Esta Resolugdo entra em vigor em 22 de outubro de 2024.

Marcia Rodrigues Machado
Presidente da Camara de Ensino

IFSULDEMINAS

Documentos Anexados:

e Anexo #1. Projeto pedagdgico do curso Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (anexado em 14/11/2024 13:43:44)
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Este documento foi emitido pelo SUAP em 14/11/2024. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifsuldeminas.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Cédigo Verificador: 501197
Codigo de Autenticagdo: dOf60f126d
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1. DADOS DA INSTITUICAO

1.1 IFSULDEMINAS — Reitoria

Nome do Instituto

CNPJ

Nome do Dirigente
Endereco do Instituto
Cidade

UF

CEP

DDD/Telefone
E-mail

1.2 Entidade mantenedora

Entidade Mantenedora

CNPJ
Nome do Dirigente
Enderego da Entidade Mantenedora

Cidade

UF

CEP
DDD/Telefone
E-mail

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

10.648.539/0001-05

Cléber Avila Barbosa

Av. Vicente Simoes, 1.111, Nova Pouso Alegre
Pouso Alegre

Minas Gerais

37553-465

(35)3449-6150

reitoria@ifsuldeminas.edu.br

Secretaria de Educacao Profissional e
Tecnologica—SETEC
00.394.445/0532-13

Marcelo Bregagnoli

Esplanada dos Ministérios Bloco 1, 4° andar — Ed.
sede Bairro Asa Norte

Brasilia

Distrito Federal

70047-902

(61) 2022-8597

setec@mec.gov.br
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1.3. IFSULDEMINAS — Campus Machado

Nome do Local de Oferta CNPJ
Instituto Federal do Sul de Minas Gerais — Campus Machado (10.648.539/0003-77

Nome do Dirigente

Aline Manke Nachtigall

Endereco do Instituto Bairro
Rodovia Machado Paraguacu—Km 3 Santo Antonio
Cidade |UF |CEP DDD/Telefone|DDD/Fax E-mail

Machado MG (37.750-000 |(35)32959700 [(35)32959709 |[aline.manke@ifsuldeminas.edu.br

2. DADOS GERAIS DO CURSO

Nome do Curso: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Tipo: Bacharelado

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnoldgico: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Local de Funcionamento: Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas
Gerais (IFSULDEMINAS) — Campus Machado. Rodovia Machado-
Paraguacu, Km 3, Santo Ant6nio - Machado - MG.

Ano de Implantagdo: 2015

Habilita¢do: Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Turnos de Funcionamento: Diurno/integral

Nuamero de Vagas Oferecidas: 40 vagas anuais

Forma de ingresso: Processo seletivo; Transferéncia interna e externa; Obten¢do de novo titulo.

Requisitos de Acesso: Ensino médio completo

Duracao do Curso:

Minimo: 4 anos

Periodicidade de oferta: Anual

Estagio supervisionado: 300 h

Carga Horaria total: 2785 horas

Ato Autorizativo: Resolucao n° 063/2014, de 09 de setembro de 2014 que dispde sobre a

aprovacao do Projeto Pedagogico e da criagcdo do Curso Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos — Campus Machado.

Portaria de Reconhecimento: Resolugao N° 93/2020 CONSUP/IFSULDEMINAS.


mailto:aline.manke@ifsuldeminas.edu.br
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2.1 Coordenacio de curso

Nome da coordenadora Michelle Silva Ramos
Endereco profissional Rodovia Machado - Paraguacu, km 03, Setor I
Bairro Santo Antonio
UF Minas Gerais
Cidade/CEP Machado/ 37750-000
DDD Telefone (035) 3295-9700
E-mail michelle.ramos@ifsuldeminas.edu.br

2.2. Vice coordenacao de curso

Nome do vice coordenador Julio César de Carvalho
Endereco profissional Rodovia Machado - Paraguacu, km 03, Setor I
Bairro Santo Antonio
UF Minas Gerais
Cidade/CEP Machado/ 37750-000
DDD Telefone (035) 3295-9700
E-mail julio.carvalho@ifsuldeminas.edu.br

3. HISTORICO DO IFSULDEMINAS

O Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
(IFSULDEMINAS) foi constituido pela Lei n.° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, que delimitou
seus servigos educacionais dentre aqueles pertencentes a Educagdo profissional, técnica de nivel
médio e superior, e estabeleceu sua finalidade de fortalecer o arranjo produtivo, social e cultural
regional.

A instituicdo se organiza como autarquia educacional multicampi, com proposta
or¢amentaria anual para cada Campus e a Reitoria, exceto no que diz respeito a pessoal, encargos
sociais e beneficios ao servidor, os quais t€ém proposta unificada. Possui autonomia administrativa e

pedagogica. Suas unidades fisicas se distribuem na regido Sul de Minas Gerais da seguinte forma:

e Campus Inconfidentes;

e (Campus Machado;

e Campus Muzambinho;

e Campus Passos;

e (Campus Pocos de Caldas;
e Campus Pouso Alegre;

e Campus Carmo de Minas;
e (Campus Trés Coracoes;

e Reitoria em Pouso Alegre.
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A estrutura multicampi comegou a constituir-se em 2008, quando a Lei n.° 11.892/2008
transformou as escolas agrotécnicas federais de Inconfidentes, Machado ¢ Muzambinho em Campus
Inconfidentes, Campus Machado e Campus Muzambinho do IFSULDEMINAS, cuja Reitoria fica,
desde entdo, em Pouso Alegre.

Em 2009, esses trés campi iniciais langaram polos de rede em Passos, Pocos de Caldas e
Pouso Alegre, os quais se converteram nos Campus Passos, Campus Pocos de Caldas e Campus
Pouso Alegre.

Em 2013, foram criados os campi avancados de Carmo de Minas e de Trés Coracdes. Ambos
os campi avangados derivaram de polos de rede estabelecidos na regido do circuito das aguas
mineiro, que fora protocolada no Ministério da Educa¢do, em 2011, como regido prioritaria da
expansao. Com forte atuacdo na regido sul-mineira (Figura 1), tem como principal finalidade a

oferta de ensino gratuito e de qualidade nos segmentos técnico, profissional e superior.

Figura 1: Mapa de localizagdo dos municipios-sede de campi do IFSULDEMINAS
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Fonte: IFSULDEMINAS - Plano de Desenvolvimento Institucional (2023)

Compete aos campi prestar os servicos educacionais para as comunidades em que se
inserem. A competéncia estruturante da Reitoria influencia a prestacdo educacional concreta no dia

a dia dos campi. A Reitoria possui cinco Pro-Reitorias:

° Pré-Reitoria de Ensino;
° Pro-Reitoria de Pesquisa, Pos-Graduagao e Inovagao;

° Pré-Reitoria de Extensdo;
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° Pro-Reitoria de Administragao;

° Pro-Reitoria de Gestao de Pessoas.

As Pro-Reitorias sdo competentes para estruturar suas respectivas areas. A Pro- Reitoria de
Ensino, a Pro-Reitoria de Pesquisa, Pos-Graduagdo e Inovagdo e a Pro- Reitoria de Extensao
concentram servigos de ensino, pesquisa cientifica e integragdo com a comunidade. As outras duas
Pro6-Reitorias — Pro-Reitoria de Planejamento e Administracdo e Pro-Reitoria de Desenvolvimento
Institucional — concentram as competéncias de execu¢do orcamentaria, infraestrutura e

monitoramento de desempenho.

4. CARACTERIZACAO INSTITUCIONAL DO CAMPUS

O IFSULDEMINAS — Campus Machado foi inaugurado oficialmente como Escola de
Iniciagdo Agricola de Machado em 3 de julho de 1957. Pelo Decreto n.° 53.558, de 13 de fevereiro
de 1964, foi transformado em Ginasio Agricola de Machado e pelo Decreto n.° 83.935, de 4 de
setembro de 1979, passou a denominar-se Escola Agrotécnica Federal de Machado.

Em 2008, uma nova ordenacdo da Rede Federal com uma proposta educacional inovadora,
abrangendo todos os estados brasileiros, propos a criagdo dos Institutos Federais de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia, com a oferta de cursos técnicos e de cursos superiores de tecnologia,
bacharelado e licenciatura, além de cursos de pds-graduagao Lato Sensu e Stricto Sensu.

Com a criacdo dos Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, as Escolas
Agrotécnicas Federais passaram a ter uma nova identidade, por afirmar seu carater social de origem
e possibilitar o redimensionamento do seu papel no atual contexto do desenvolvimento cientifico e
tecnologico. O Instituto Federal do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS) surgiu com a
unificacdo de trés Escolas Agrotécnicas, localizadas em Inconfidentes, Machado e Muzambinho.
Atualmente, a Instituicdo ¢ uma autarquia federal vinculada 8 SETEC/MEC, sob a égide da Lei
Federal n.° 8.731, de 16 de novembro de 1993.

As Escolas Agrotécnicas Federais sempre se comprometeram com a formagao integral dos
seus alunos, mediante a oferta da Educagdo basica, técnica e superior, além da promocao do
desenvolvimento econdmico regional. Desse modo, atendem aos anseios da comunidade
promovendo Educacdo de qualidade, prestando servigos a comunidade através das suas atividades
de pesquisa e extensdo, além de responderem as necessidades e demandas sociais oriundas do meio
no qual esta inserida.

O IFSULDEMINAS — Campus Machado, atento as transformag¢des do mundo moderno, aos

novos paradigmas da Educacdo Nacional e as crescentes exigéncias do mercado de trabalho, oferece
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aos seus alunos uma formagdo permanente para a aquisi¢do de competéncias e habilidades do
aprender a aprender, aprender a fazer, aprender a ser e aprender a conviver no mais amplo sentido
do desenvolvimento pessoal, social e profissional. A partir desse compromisso, o Campus Machado
definiu a sua politica de trabalho em consonancia com as necessidades e expectativas gerais da
sociedade local em interface permanente com o mercado de trabalho global e o sistema educacional.

A partir de 2015, o Campus Machado passou por grandes avangos pedagodgicos e de
infraestrutura. Foram criados no ensino superior os cursos de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia
dos Alimentos, Bacharelado em Zootecnia e Bacharelado em Sistemas de Informagdao. Na
modalidade de Ensino a Distancia (EaD), nesta época, foram estruturados os cursos técnicos em
Vendas, Redes de Computadores, Alimentacao Escolar e Geoprocessamento.

Atualmente, o Campus Machado oferece trés cursos técnicos integrados (Agropecudria,
Alimentos e Informatica), quatro cursos técnicos subsequentes (Administracdo, Agropecuaria,
Enfermagem e Seguranca do Trabalho), um curso técnico EAD subsequente (Técnico em
Cervejaria), oito cursos superiores, sendo sete presenciais (Administragdo, Agronomia, Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Ciéncias Biologicas, Licenciatura em Computagdo, Sistemas de
Informagdo e Zootecnia) e um na modalidade EaD (Licenciatura em Pedagogia), trés pds-graduagao
Lato Sensu em Gestao Publica, Informatica na Educacdo e Educa¢do Inclusiva e uma pos-graduacao
Stricto Sensu (Mestrado Profissional) em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

A infraestrutura do Campus dispde de um Espago Sociocultural (147 vagas), um Auditorio
(480 vagas), um Museu de Ciéncias Naturais, um Centro de Exceléncia do Café, uma Biblioteca e
um Gindsio Poliesportivo, além de mais de 50 laboratdrios técnicos especializados e de setores
produtivos. O Campus também possui dormitorios masculino e feminino, sendo que a estrutura de
alojamentos possibilita receber 124 alunos dos cursos técnicos e 25 académicos dos cursos
superiores, sendo 90 vagas para o alojamento feminino. No regime de internato masculino e
feminino sdo oferecidas acomodacdo, lavanderia, alimentacdo, assisténcia odontologica e médica,
servigos de psicologia e acompanhamento ao educando.

Para o ensino de Informatica e disciplinas técnicas afins, o Campus possui oito laboratérios
especificos: cinco laboratdrios de Informatica, um laboratorio de Desenvolvimento de Software, um
laboratorio de Redes, Automacao e Robotica e um laboratdrio “Espago Maker”.

O IFSULDEMINAS - Campus Machado tem avancado na perspectiva inclusiva através da
constituicdo do Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE), com
regimento interno proprio, visando atender os educandos com limitacdo ou incapacidade para o
desempenho das atividades académicas. O Campus Machado promove a acessibilidade através da
adequacdo de sua infraestrutura fisica e curricular, como a inclusdo da disciplina de Libras (Lingua

Brasileira de Sinais), como preveem os Decretos n.° 5.296/2004 e n.° 5.626/2005.
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Além do NAPNE, o Campus possui um setor diretamente ligado ao aluno, a Coordenadoria
Geral de Assisténcia ao Educando (CGAE), que esta preparada para oferecer ao corpo discente o
apoio necessario para o seu bem-estar. A equipe da CGAE tem como objetivo primordial a
formacgdo de cidadaos criticos e responsaveis. Para isso, o setor planeja e desenvolve agdes para
proporcionar aos alunos um ambiente com as condigdes adequadas ao processo de aprendizagem.
Coordenar, acompanhar e avaliar o atendimento aos alunos, assim como orientar aqueles que
apresentam problemas que interferem no seu desempenho académico e/ou no cumprimento das
normas disciplinares da institui¢do, fazem parte das atividades desenvolvidas pela CGAE.

O Instituto busca também o crescimento e o desenvolvimento dos seus alunos por meio de
atividades artistico-culturais, esportivas e civicas, tais como Semindrios, Jornada Cientifica,

Maratonas, Olimpiadas, Campeonatos Esportivos, Grupos de Danga, Coral e Teatro, entre outras.

5. APRESENTACAO DO CURSO

O Projeto Pedagogico do Curso (PPC) de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do IFSULDEMINAS Campus Machado deve ser periodicamente atualizado, pois esta
sujeito a dinamica natural e aos avangos permanentes do processo educativo.

O referido Projeto estd de acordo com a Resolugdo N° 02 do Conselho Nacional de
Educacao (CNE)/Camara de Educagao Superior (CES), de 18 de junho de 2007, que dispde sobre
carga horaria minima e procedimentos relativos a integralizagcdo e durag¢ao dos cursos de graduacao,
bacharelados, na modalidade presencial.

O PPC foi elaborado por docentes pertencentes ao quadro de servidores da Instituicdo com o
proposito de atender as especificidades da regido de Machado onde o curso sera oferecido, e
também as exigéncias do atual mercado profissional. Diante do exposto, por meio da Portaria n° 94,
de 17 de junho de 2014, a Diretoria do Campus Machado instituiu o Nucleo Docente Estruturante
composto pelos docentes: Brigida Monteiro Vilas Boas, Aline Manke Nachtigall, Vanderley
Almeida Silva, Alex Uzéda de Magalhaes, Julio Cesar de Carvalho, Délcio Bueno da Silva, Maria
de Lourdes Lima Bragion, Eduardo Alberton Ribeiro, José Antonio Dias Garcia, Nivaldo Bragion e
Carlos Henrique Rodrigues Reinato.

A abertura do Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos no IFSULDEMINAS —
Campus Machado est4 respaldada na audiéncia publica realizada no dia cinco do més de maio de
2014, presidida pela Profa. Dra. Brigida Monteiro Vilas Boas, coordenadora do curso Técnico em
Alimentos Integrado ao Ensino Médio e Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, com a
participagdo dos professores Aline Manke Nachtigall, Délcio Bueno da Silva, e a comunidade

académica do Campus Machado.
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Na apresentacdo da proposta de abertura do curso foi explanado sobre; matriz curricular;
corpo docente e infraestrutura. Apresentaram-se as componentes curriculares detalhando a formacao
especifica e complementar do curso, bem como sobre o perfil do egresso e atuacao profissional.

Foi realizada na pagina institucional do Campus Machado uma enquete sobre a demanda
para este curso, tendo como resultado: 285 votos (82,8%) para o SIM e 59 votos (17,2%) para o
NAO, totalizando 344 votos.

O Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos foi criado com o intuito de
formar profissionais especializados na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, aptos a atuarem
de maneira dindmica na cadeia produtiva de alimentos, com formacao voltada para a aplicagdo,
desenvolvimento e difusdo de tecnologias, gerenciamento do processo de producdo e
desenvolvimento da capacidade empreendedora, além da interface do processo de inovagdao
tecnologica.

O Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, formado no IFSULDEMINAS —
Campus Machado exercerd suas atividades de maneira ética e competente, tendo atuagdo critica e
criativa na identifica¢do e resolucdo de problemas, atendendo as demandas do setor alimenticio. O
egresso estard apto a atuar nos processos produtivos em empresas alimenticias, laboratorios de
andlises de alimentos, controle de qualidade alimentar e nutricional, agéncias de vigilancia,
consultorias, adequacdo das empresas quanto a legislagdo vigente, setor varejista e de servigo de
alimentacdo, area comercial, centrais de abastecimento e distribui¢do, desenvolvimento de novos
produtos e embalagens, além de poder atuar como empreendedor.

O Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, ofertado pelo
IFSULDEMINAS - Campus Machado, esta estruturado em oito periodos integrados e
complementares entre si, distribuidos em 4 anos, que contemplam as competéncias gerais da area de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. O discente tera o dobro do tempo normal do curso, contados a
partir da data de ingresso, como prazo maximo para conclusdo do mesmo.

Durante o curso, os discentes deverdo cumprir 2130 horas de disciplinas obrigatdrias que sao
divididas em Nucleo Basico e Nucleo Profissionalizante. Compdem o Nucleo Basico as disciplinas:
Introdug¢do a matematica; Fundamentos de calculo; Fundamentos de informatica, Quimica geral;
Quimica organica; Quimica analitica; Fisico-quimica; Bioquimica geral; Fundamentos de
Informatica; Nogdes Basicas de Fisica Aplicada a Ciéncia dos Alimentos; Biologia celular;
Microbiologia geral; Estatistica bésica; Estatistica experimental; Metodologia cientifica e
Alimentagao, cultura e sociedade.

O Nucleo Profissionalizante ¢ composto pelas disciplinas: Introdugdo a ciéncia e tecnologia
de alimentos; Principios de conservacdo de alimentos; Quimica de alimentos; Microbiologia de

alimentos; Operagdes unitarias; Embalagem para alimentos; Metabolismo alimentar; Gestdo
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empresarial e empreendedorismo; Analise de alimentos I e II; Higiene na indtstria de alimentos;
Analise sensorial; Gestdo da qualidade; Fermentagdes na industria de alimentos; Seguranca do
trabalho; Ciéncia da carne; Pos- colheita e armazenamento de graos; Pos-colheita de frutas e
hortalicas; Economia, politica e desenvolvimento; Processamento de leite I e II; Processamento de
frutas e hortaligas; Processamento de graos, raizes e tubérculos; Gestdo de custos; Tecnologia de
carne; Industrializacdo e qualidade de café; Tecnologia de bebidas; Desenvolvimento de novos
produtos; Tecnologia de massas e panificios; Desenho técnico aplicado; Gestdo ambiental;
Tecnologia cervejeira; Tecnologia de ovos, mel e pescado.

Em atendimento ao Decreto n® 5.626/2005, a disciplina Lingua Brasileira de Sinais, com
carga hordaria de 30 horas, podera ser cursada como optativa pelos alunos do Curso de Bacharelado
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFSULDEMINAS — Campus Machado, sempre que
oferecida. E atendimento a Resolu¢io CNE n° 1/2004 o tema Educacdo das Relacdes Etnico-
Raciais e o estudo de Historia e Cultura Afro- Brasileira e Africana assim como o tema Direitos
humanos (Resolu¢do CNE n° 1//2012) serdo contemplados como contetido curricular na disciplina
Alimentagdo, cultura e sociedade. O assunto de educagdo ambiental, em atendimento a Lei n°
9.795/1999 e Decreto n°® 4.281/2002, sera abordado no contetido curricular da disciplina de Gestao
Ambiental. De acordo com a Resolucdo CNE/CES 7/2018 serd contemplado as disciplinas de
Atividades de Extensdo I, II, III, IV e V, atendendo o minimo de 10 % da carga horéria total do
curso.

O discente devera participar de atividades académico-cientifico-culturais com carga horaria
de 70 horas e ainda, cumprir obrigatoriamente 300 horas de Estagio Curricular Obrigatério que
possibilitara a aplicacdo dos conhecimentos adquiridos durante o curso e a aquisicao e solidificagdo
dos conhecimentos praticos supervisionados. Desta forma, o Curso de Bacharelado em Ciéncia ¢

Tecnologia de Alimentos tem uma carga horaria total de 2785 horas (Quadro 1).

Quadro 1 - Resumo das atividades que compdem a carga horaria total do Curso.

Exigéncia Carga Horaria Total
Disciplinas Obrigatorias 2130 horas
Atividades Académico-Cientiﬁco- 70 horas
Culturais (AACC)
Estagio Obrigatorio 300 horas
Carga horaria de extensao 285 horas
Total 278S horas
6. JUSTIFICATIVA

O Campus Machado do IFSULDEMINAS, antiga Escola Agrotécnica Federal de Machado,
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situa-se no municipio de Machado/MG, na regido Sul do Estado de Minas Gerais. A Escola foi
fundada em 20 de janeiro de 1947, através do Decreto n. 22.470 da Unido, que fixou a rede de
Ensino Agricola no territorio nacional e determinou a criacdo de Escolas de Iniciagdo Agricola em
Minas Gerais.

A economia do sul do Estado de Minas Gerais esta calcada na producdo agropecuaria, tendo
o café como base produtiva e maior gerador de emprego e renda na regido. O Curso de Bacharelado
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos no Campus Machado contribuira significativamente para o
desenvolvimento socio econdmico da regido, contando com corpo docente especializado e estrutura
voltada para esse fim.

Em consonancia com a Lei Federal 11.892/2008', a missdo do IFSULDEMINAS ¢é promover
a exceléncia na oferta da educagao profissional e tecnoldgica em todos os niveis, formando cidadaos
criticos, criativos, competentes ¢ humanistas, articulando ensino, pesquisa e extensao e contribuindo
para o desenvolvimento sustentavel do Sul de Minas Gerais.

O Instituto, ao longo do seu tempo de existéncia, vem direcionando suas atividades sempre
de forma a proporcionar a integragdo com o desenvolvimento local e regional e a indissociabilidade
entre ensino, pesquisa e extensdo. Dessa forma, reflete claramente sua abrangéncia e inser¢ao no
contexto social. Ciente desta responsabilidade e na busca de caminhos que possam aprimorar os
recursos oferecidos, o IFSULDEMINAS passa a tomar como diretriz a articulacdo entre suas
atividades e as necessidades presentes na sociedade em que esté inserida.

Com mais de 50 anos de experiéncia no ensino de ciéncias agrarias, o corpo docente do
Campus possui atualmente seis professores efetivos da area de alimentos, além de outros docentes
altamente capacitados nas dareas de quimica, biologia, matematica, fisica, ciéncias humanas,
administracdo, informatica e engenharia, entre outras, todos aptos a atuarem no curso. O Curso de
Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos foi criado com o intuito de formar profissionais
especializados na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, aptos a atuarem de maneira dindmica
na cadeia produtiva de alimentos, com formagdo voltada para a aplicacdo, desenvolvimento e
difusdo de tecnologias, gerenciamento do processo de producdo e desenvolvimento da capacidade
empreendedora, além da interface do processo de inovagao tecnoldgica.

De acordo com o Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico (CNPq),
a area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos estd inserida na grande area de Ciéncias Agrarias,
abordando as subareas:

- Ciéncia dos Alimentos, que envolve as especialidades: valor nutritivo de alimentos; quimica,
fisica, fisico-quimica e bioquimica dos alimentos e das matérias- primas alimentares;

microbiologia de alimentos; fisiologia pés-colheita; toxicidade e residuos de pesticidas em

'Lei 11.892/2008 — Lei de criagdo dos Institutos Federais de Educagio, Ciéncia e Tecnologia.
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alimentos; avaliagcdo e controle de qualidade de alimentos; e padrdes, legislacdo e fiscalizacao de
alimentos.

- Tecnologia de Alimentos, que envolve as especialidades: tecnologia de produtos de origem animal
e vegetal, tecnologia das bebidas; tecnologia de alimentos dietéticos e nutricionais;
aproveitamento de subprodutos; e embalagens de produtos alimentares.

- Engenharia de Alimentos, que envolve as especialidades: instalagdes industriais de produgdo de

alimentos e armazenamento de alimentos.

O Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos conta com o Prédio Nucleo
de Alimentos (composto por salas de aulas, salas de professores, Laboratério de Microbiologia de
Alimentos e Laboratorio de Bromatologia); Laboratéorio de Andlise Sensorial, Cozinha
Experimental; Unidade de Processamento de Carne; Laticinio; Prédio do Nucleo de Qualidade de
Café; Laboratorio de Quimica; Laboratorio de Biologia; Laboratério de Fisica; Laboratorios de
Informatica; Cervejaria Escola. Além dos setores produtivos, também conhecidos como Unidades
Educativas de Producao e Pesquisa, que fornecem matérias-primas alimenticias para a realizagao de
atividades de ensino, pesquisa e extensdo. Sdao eles: Apicultura, Piscicultura, Bovinocultura,
Avicultura, Suinocultura, Cunicultura, Culturas anuais, Cafeicultura e Olericultura.

No Campus Machado, o Curso Técnico em Alimentos ¢ ofertado desde 2007 e o Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos teve inicio em 2011. Levando-se em consideragdo a tradi¢ao
de oferta de cursos na area de alimentos, a infraestrutura existente e a qualificacao do corpo docente
do IFSULDEMINAS — Campus Machado, justifica-se a criagdo do Curso de Bacharelado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, que sera ofertado em tempo integral possibilitando a realizagao
de atividades de pesquisa, ensino e extensdo, para a inser¢ao de profissionais qualificados no mundo
do trabalho com ampla atuag¢ao, uma vez que Machado esta inserido em uma regido com inumeras
industrias alimenticias e centros de pesquisa, ensino e extensao.

Segundo a Associagdo Brasileira das Induastrias de Alimentacdo (ABIA, 2013), o
faturamento das empresas do setor somou R$ 484,7 bilhdes em 2013, sendo R$ 394,6 bilhdes em
alimentos e R$ 90,1 bilhdes em bebidas. Em 2013, a industria empregou 1,63 milhdo de
trabalhadores. Desde 1992, o nimero de empregados do setor cresceu 91,8 % O ritmo anual de
crescimento foi de 3,3 % significativamente acima da média da industria da transformacao, de 2,6
% ao ano. Ainda segundo a mesma Associagdo o faturamento das empresas do setor somou R$
699,9 bilhdes em 2019, representando 9,7% do Produto Interno Bruto, criando 16 mil empregos
diretos, 3 mil a mais do que em 2018. O setor responde por quase um quarto dos postos gerados
pela industria de transformacgdo do pais. A indistria sofreu uma grande evolucdo nas ultimas duas

décadas. A populacio brasileira migrou fortemente dos alimentos in natura para os processados.
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Dos alimentos consumidos no pais, 85 % passam por algum processamento industrial, contra 70 %
em 1990 e apenas 56 % em 1980. Além disso, a industria também tem explorado, de forma
crescente, novos nichos de produtos, como os alimentos e bebidas funcionais e dietéticos. Ao
mesmo tempo em que representam grandes oportunidades, o crescimento do consumo de produtos
de maior valor agregado exige das empresas um maior nivel tecnoldgico e de gestdo. Estes dados
enfatizam a crescente demanda do setor de producdo de alimentos, que vai de encontro com a oferta

de profissionais qualificados na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

7. OBJETIVOS DO CURSO

7.1 Objetivo Geral

O objetivo geral do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ¢
disponibilizar para o0 mundo do trabalho, profissionais altamente qualificados para atuarem na area
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, capazes de gerar e divulgar conhecimentos

técnico-cientificos.

7.2 Objetivos Especificos

e Atuar no controle e selecdo da matéria-prima de origem animal e vegetal;

e Aplicar os principios de conservagao de alimentos;

e Elaborar e gerenciar os programas da garantia da qualidade na cadeia de producdo de
alimentos;

e Compreender e controlar as alteragdes fisicas, quimicas, bioquimicas e
microbiologicas de alimentos;

e Desenvolver novos produtos e processos na area de alimentos;

e Planejar, organizar e racionalizar as operagdes industriais com vista a obter maximo
rendimento e melhor qualidade;

e Conhecer e planejar as instalagdes das industrias de alimentos;

e Supervisionar e realizar analises laboratoriais;

e Elaborar e desenvolver projetos, pesquisa € experimentagdo na area de alimentos;

e Desenvolver e adaptar novas tecnologias para armazenamento, embalagem, estoque e
distribui¢ao;

e Aplicar o controle higi€nico-sanitario nas industrias de alimentos.

e Atuar no controle de qualidade dos alimentos nos aspectos fisico-quimico, higiénico-

sanitario, nutricional e sensorial.
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e Atuar no sistema de vigilancia sanitaria e epidemioldgica;
e Atender a demanda da sociedade por produtos alimenticios seguros e de qualidade;

e Monitorar processos que visem a seguranc¢a alimentar para os consumidores.

8. FORMA(S) DE ACESSO

As formas de acesso ao curso foram claboradas com base na resolugio CONSUP n.°
309/2022* Conforme Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI 2024 — 2028), os requisitos
minimos para ingresso no curso superior de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — modalidade
Bacharelado — do IFSULDEMINAS — Campus Machado, sdo: ter concluido o Ensino Médio ou
equivalente e ter sido aprovado em exame de processo seletivo ou atender as normas institucionais
para transferéncia interna, externa e ex officio (Resolugao n° 309/2022).

O acesso ao curso ocorre mediante processo seletivo, pautado nos principios institucionais,
de acordo com a legislacdo vigente e presente em edital proprio, sendo realizadas entradas anuais.
Em cada processo seletivo sdo ofertadas 40 (quarenta) vagas, no periodo diurno. As formas de
acesso aos cursos superiores serao regidas pelo [IFSULDEMINAS.

Conforme PDI 2024 - 2028, os estudantes ingressam no IFSULDEMINAS por meio de
processos seletivos promovidos de acordo com a Lei n.° 12.711/2012°, e ao Decreto n.° 7.824/2012¢,
o IFSULDEMINAS do total de vagas ofertadas, reserva vagas as agdes afirmativas e de inclusdo
social pelo sistema de cotas.

O referido decreto determina que os editais dos concursos seletivos das institui¢cdes federais
de educa¢do indicardo, de forma discriminada, por curso e turno, o niimero de vagas reservadas.
Entdo, de acordo com o PDI 2024 - 2028 sobre o percentual de ingresso de discentes no
IFSULDEMINAS, tem-se: 20% das vagas totais do processo seletivo se destinam ao SiSU e o
restante ¢ preenchido por processo seletivo proprio. Tanto para as vagas do SiSU, quanto para o
processo seletivo institucional, 5% sdo reservadas a candidatos com deficiéncia e 50 % se destinam
a candidatos que optaram por concorrer a partir do sistema de cotas. Para concorrer a essas vagas, 0
candidato devera, no momento da inscri¢ao, optar por uma dessas modalidades, de acordo com seu
perfil.

Desta forma, durante as chamadas do SiSU, o candidato que optar por concorrer por uma
determinada acdo afirmativa estara concorrendo apenas com os candidatos que tenham feito esta
mesma op¢ao, € o sistema selecionard, dentre eles, os que possuirem os melhores desempenhos no
ENEM. Outra forma de acesso ao curso ¢ a partir de transferéncias interna, externa e ex officio, com

regulamentagdes especificas, conforme Resolugio CONSUP n° 394/2024%. As transferéncias

Resolugdo n° 394/2024 — do Conselho Superior do IFSULDEMINAS - Dispde sobre os procedimentos para criagdo de
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internas e externas estdo condicionadas pela disponibilidade de vagas no curso pretendido,
compatibilidade curricular e aprovagdo em teste de conhecimentos. A transferéncia ex officio esta
condicionada a compatibilidade curricular e a comprovagao de que o interessado ou o familiar do
qual o interessado depende teve o local de trabalho alterado por remogao ou transferéncia, conforme
aLein®9.536/1997°.

Finalmente, ap6s aprovacdo e ingresso, seja por meio do processo seletivo ou via
transferéncia, os procedimentos para a matricula e rematricula do estudante serdo realizados
conforme Resolugio CONSUP n° 047/2012°. Os periodos de matricula e rematricula serdo definidos

em Calendario Escolar.
9. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO E AREAS DE ATUACAO

O Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, formado no IFSULDEMINAS —
Campus Machado exercera suas atividades de maneira €tica e competente, tendo atuagao critica e
criativa na identificagdo e resolucdo de problemas, atendendo as demandas locais e regionais. O
profissional ¢ estimulado a desenvolver senso empreendedor e a atuar com responsabilidade social e
ambiental sustentavel.

Compete ao Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos desempenhar as seguintes
atividades profissionais:

- Exercer atividades no processamento e conservagdo de alimentos de origem vegetal e

animal;

- Pesquisar e desenvolver produtos alimenticios;

- Desenvolver e implementar programas da garantia da qualidade de alimentos;

- Gerenciar laboratorios em indistrias de alimentos ou em servigos de apoio ao setor de
alimentacao;

- Gerenciar projetos agroindustriais nos aspectos tecnoldgicos, econdmicos, ambientais e de
rastreabilidade;

- Assessorar ou prestar consultoria em desenvolvimento de produtos alimenticios,
capacitagdo de pessoal, qualificacdo de fornecedores, auditorias, gestao de programas de
garantia da qualidade e adequagao a legislagao;

- Atuar no sistema de vigilancia sanitaria e epidemiologica;

- Desenvolver programas de educag@o para o consumo e produgao de alimentos;

- Elaboragdo de rotulagem para produtos alimenticios;

cursos e alteragdo dos projetos pedagogicos dos cursos (PPC) no ambito do IFSULDEMINAS..

*Decreto n.° 7.824/2012 - que regulamenta a lei n® 12.711/2012

*Lein® 12.711/2012 - dispde sobre o ingresso nas universidades federais € nas institui¢des federais de ensino técnico de
nivel médio
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- Adequagdo das empresas quanto a legislagdo vigente;
- Atuar no setor varejista e de servico de alimentacao;
- Atuar na area comercial e centrais de abastecimento e distribuigao;

- Monitorar processos que visem a seguranga alimentar e nutricional.

10. ORGANIZACAO CURRICULAR

Nao héa Diretrizes Curriculares Nacionais especificas para o Curso de Bacharelado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, em virtude disso, foi criado o Forum sobre Formagdo
Académica e Atuagdo do Profissional em Ciéncias dos Alimentos (FOCAL) para elaboragdo desta
proposta, por iniciativa do curso da Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” - ESALQ.

A Organizacao Curricular do curso foi baseada na Proposta de Diretrizes Curriculares aos
Cursos de Ciéncias dos Alimentos e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos construida durante o IV
FOCAL, que se encontra em votagdo na camara dos deputados.

A organizacao curricular do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ¢
fundamentada nas seguintes legislagdes e normas:

e Resolucado CONSUP/IFSULDEMINAS n° 309, de 15 de dezembro de 2022 - Normas
académicas dos Cursos de Graduacao.

e Resolucdo CONSUP/IFSULDEMINAS n° 97, de 18 de dezembro de 2019 - Aprovacao das
Normas de Estagio Curricular Supervisionado de Nivel Técnico e Superior do
IFSULDEMINAS.

e Resolucdo CNE/CES n° 2, de 18 de junho de 2007 - Carga horaria minima e procedimentos
relativos a integralizacdo durante os cursos de graduagdo, bacharelados na modalidade
presencial.

e Parecer CNE/CES n° 67, de 11 de marco de 2003 - Diretrizes Curriculares Nacionais dos
Cursos de Graduacao.

e Resolucdo CNE/CP n° 01, de 17 de junho de 2004 - Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educagio das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira
e Africana.

e Resolucdo CNE/CP n° 01, de 30 de maio de 2012 - Diretrizes para a Educag¢@o em Direitos
Humanos.

e Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS).

e Resolucdo CNE/CP n° 02, de 15 de junho de 2012 - Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educagao Ambiental.
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Segundo a Proposta de Diretrizes Curriculares aos Cursos de Ciéncias dos Alimentos e

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos construida durante o IV FOCAL, os conteudos curriculares

devem contemplar:

L.

II.

I1I.

IV.

Ciéncias Exatas e da Terra: incluem-se os processos, os métodos e as abordagens fisicas,
quimicas, matemadticas, computacionais e estatisticas como suporte ao controle, produgdo e
analise de matérias primas, insumos e alimentos;

Ciéncias Biologicas e da Saude: incluem-se os contetidos (teéricos e praticos) de base
moleculares e celulares dos processos normais e alterados dos seres vivos, bem como seus
processos metabdlicos em todo o sistema alimentar;

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: incluem-se os conteudos (tedricos e praticos) de
composi¢do; propriedades e transformagdes de matérias primas, insumos € alimentos;
higiene; legislagdo, garantia e controle de qualidade dos alimentos;

Ciéncias Sociais, Humanas e Economicas: Incluem-se os contetidos referentes as diversas

dimensdes da relagdo individuo/sociedade, contribuindo para a compreensdo da realidade.

O estagio devera ser concebido como conteudo curricular obrigatério, devendo cada

institui¢do, por seus Orgdos administrativos, aprovar o correspondente regulamento, com suas

diferentes modalidades de operacionalizag¢do atendendo a legislagao especifica.

As atividades académico-cientifico-culturais (AACC) sdo componentes curriculares que

possibilitem, por avaliagdo, o reconhecimento de habilidades, conhecimentos, competéncias e

atitudes do aluno, inclusive adquiridos fora do ambiente académico. As AACC podem incluir dentre

outras, participagdo em projetos de pesquisa, monitoria, iniciacdo cientifica, projetos de extensao,

moédulos tematicos, seminarios, simpodsios, congressos, conferéncias e até disciplinas oferecidas por

outras instituicdes de ensino, de acordo com regulamentacao especifica de cada instituigao.

A carga horéria total do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ¢ de

2785 horas, sendo as disciplinas distribuidas nos eixos apresentados no Quadro 2.
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Quadro 2 - Carga horaria do Curso

Descricao Carga Horaria

Ciéncias Exatas e da Terra 495 h

Ciéncias Biologicas e da Saude 150 h

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 1275 h

Ciéncias Sociais, Humanas e Econdmicas 210 h

Formagao Cf)rn‘plern?nta’r (estagio e a}tividades 370 h
académico- cientifico-culturais)

Carga horaria de extensao 285h

Cargo Horéria do Curso 2785h

A inser¢do das Praticas de Extensdo, dar-se-a através de projetos extensionistas, projetos de
iniciagcdo cientifica, bem como por meio de Grupos Assistidos de Pesquisa e Extensao (GAPEs)
durante toda a realizag¢ao do curso. O objetivo da curricularizagdo da extensdo no curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos ¢ associa-la a dimensdo do conhecimento, por meio da reflexdo sobre a
atuagdo profissional e permitindo, ainda, a articulacdo entre as demais disciplinas. Os professores
orientadores dessas praticas deverao ter conhecimento especifico na area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos em consonancia com o referencial didatico-pedagogico.

Dentre as atividades a serem propostas, citam-se a promo¢do de assessorias as micro e
pequenas empresas para suporte na area de Producdo de Alimentos, realizacdo de cursos para a
sociedade, participagdo e realizagdo de eventos de extensdo e qualquer outra atividade que possa
atender demandas do Campus e da comunidade externa. O curso ainda conta com a Empresa Junior,

Alitec Jr., que contribuird na insercdo de praticas extensionistas.

10.1 Atividades de ensino, pesquisa e extensao

A articulagdo entre ensino, pesquisa € extensao pressupde um projeto de formagdo cujas
atividades curriculares transcendem a tradicdo das disciplinas. A defesa da pratica como parte
inerente, integrante e constituinte do questionamento sistematico, critico e criativo, e da pesquisa
como atitude cotidiana, como principio cientifico e educativo, deve estar presente na propria

concepgdo da pratica educativa.

10.1.1 Ensino

Considerando que o aprendizado s6 se consolida quando o estudante desempenha papel ativo
na constru¢cdo do seu proprio conhecimento por meio das experiéncias vivenciadas, o curso de

Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFSULDEMINAS — Campus Machado
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busca estar alinhado com as demandas de mercado, por meio das vérias disciplinas praticas, da
realizacdo de trabalhos interdisciplinares e de atividades extraclasse como o estagio profissional
supervisionado, atividades de extensdo e atividades académico-cientifico-culturais.

Para desenvolver no discente um conjunto de habilidades que lhe permitam atuar de forma
proativa, critica, reflexiva e criativa foi organizada uma matriz curricular de maneira a favorecer a
integracdo entre a teoria de sala de aula e a pratica profissional. A articulagdo entre disciplinas
tedricas e praticas, bem como visitas técnicas, sdo aspectos fundamentais do curso, permitindo um
processo de aprendizado duravel e contextualizado com a realidade. Nas aulas praticas de
laboratério e visitas técnicas, o docente tem a oportunidade de apresentar as aplicacdes dos
contetdos tedricos, motivando os discentes as novas descobertas e a orientagdo do raciocinio logico,
além de proporcionar a realizagdo de trabalho em equipe e o desenvolvimento de habilidades de
relacionamento interpessoal.

Entre as principais atividades praticas previstas no processo de ensino e aprendizagem,
constam aulas praticas desenvolvendo atividades ligadas as disciplinas do curso, de carater pratico,
ou teodrico-pratico, na sala de aula ou espaco alternativo, conforme programacao feita pelo professor

e previsao nos planos de ensino.

10.1.2 Pesquisa

A pesquisa ¢ desenvolvida como principio educativo, cultural e cientifico, integrada ao
ensino e a extensao. O curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos oferece todas as
condi¢des para o desenvolvimento de pesquisa e inovagao tecnoldgica, firmando sua preocupacao
em construir conhecimento e promover a iniciag¢ao cientifica.

Para estabelecimento das linhas de pesquisa, o Nucleo Docente Estruturante (NDE) e o
Colegiado do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos devem acompanhar a
execugdo das metas, programas e projetos definidos pelo IFSULDEMINAS, além de propor linhas
de pesquisa e extensdo no ambito do curso.

Os alunos realizardo pesquisas e desenvolverdo produtos ou solugdes que poderdo ser
utilizados pelas organizagdes/empresas como fonte de informagao sobre aspectos relevantes para o
mercado local e regional, demanda de produtos e servigos, satisfacdo de clientes, motivacao de
colaboradores e varios outros assuntos que, se levados ao conhecimento dos gestores, podem
promover melhorias significativas na gestdo das empresas. Serdo estimulados ainda a desenvolver
atividades de pesquisa mediante intercambio com outras institui¢des, participacdo em eventos

cientificos, congressos, sSimp0sios € semindrios.
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10.1.3 Extensao

A promogao de agdes e oferta de mecanismos que possam ser geradores de renda e trabalho
através do apoio a producdo no IFSULDEMINAS — Campus Machado pode resultar em um
intercAmbio com empresas, mercado, poder publico e a comunidade.

A realizacdo desta proposta se desenvolve através de projetos e servigos tecnoldgicos,
eventos, acdes de responsabilidade social, assessorias, agenciamento de estagios, empregos ¢ visitas
técnicas e grupos de pesquisa e extensao.

O IFSULDEMINAS — Campus Machado possui diversos grupos voltados a atividades de
pesquisa e extensao, os quais os discentes do curso podem atuar, destacando-se os alistados abaixo:

e GAPE EPAA - Estatistica e Planejamento;

e Clube da Matematica - Estudos Aplicados em Matematica;

e NEAPO - Estudos em Agroecologia e Produ¢ao Organica;

e CERVART - Estudos de Estudos em Cervejas Artesanais;

e DESTILART - Grupo de Estudos em Bebidas Destiladas;

e NEPECS — Nucleo de Ensino, Pesquisa e Extensdao em Carne Suina;
e NETEL - Nucleo de Estudos em Tecnologia de Leite;

e NEQUALI - Nucleo de Estudos em Qualidade e Industria do Café

Além dos grupos citados, a existéncia dos laboratérios de analise de alimentos,
microbiologia de alimentos, andlise sensorial e setores produtivos de leite, café, carnes e cerveja,
ovos e cozinha experimental dard ao discente a oportunidade de vivenciar um ambiente voltado para
proposta de solucdes tecnologicas para ambientes organizacionais € empresariais.

Os professores do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com ampla
formagdo académica e profissional, colaborardo na formacao e capacitagdo dos alunos para que os
mesmos possam desempenhar com sucesso as atividades de extensdo propostas as instituicoes

parceiras.

10.1.4 Curricularizacao da extensao

A Resolu¢do CNE/CES 7/2018° prevé que as matrizes curriculares dos cursos superiores
contemplem a curricularizagdo da extensdo em no minimo 10 % da carga horaria total do curso,

com a inten¢do de promover a interagdo transformadora entre institui¢des de ensino superior e

*Resolugdo CNE/CES 7/2018 — Estabelece as Diretrizes para a Extensdo na Educacio Superior Brasileira e regimenta o
disposto na Meta 12.7 da Lei n° 13.005/2014, que aprova o Plano Nacional de Educacao - PNE 2014-2024 e da outras
providéncias
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outros setores da sociedade, por meio da produgdo e da aplicagdo do conhecimento, em articulacao
permanente com o ensino e a pesquisa, mencionado no artigo 3 desta resolugao.

De forma alinhada com a Resolu¢do CNE/CES 7/2018 onde as matrizes curriculares dos
cursos superiores contemplem a curricularizacdo da extensdo com esta proposta, cabe aos
envolvidos nas atividades de extensdo encontrar solugdes que possam contribuir com a sociedade,
propondo alternativas para melhorar a qualidade de vida de forma direta ou indireta, inserida dentro
de uma realidade social. As parcerias entre a comunidade académica do curso de Sistemas de
Informagdo ¢ a comunidade ao seu entorno deverdao proporcionar relacionamentos mutuamente
benéficos, nos quais tanto as institui¢des de ensino, quanto a populacdo poderdo expressar os seus
desejos e necessidades, onde todos aprendem e evoluem. Aliado a isso, a comunidade podera
compreender melhor a atuagao dos profissionais do curso, por meio da divulgacao das pesquisas dos
docentes e alunos, criando uma exposicao local positiva e incentivando para que novos talentos
possam despertar interesse e desejo de ingressar no curso.

Em sintese, os objetivos delineados na curricularizagdo da extensdo visam:

e Compreender a fungdo e responsabilidade social do Instituto Federal, especialmente da
Extensao Universitaria;

e Discutir o significado da Extensdo Universitaria em uma perspectiva articuladora com o
Ensino e a Pesquisa, assim como suas implicagdes no processo de formacgao
académico-profissional e de transformacao social;

e Elaborar e desenvolver atividades e projetos de Extensdao Universitaria numa abordagem
multi e interdisciplinar;

e Divulgar o conhecimento cientifico produzido as comunidades académicas e grupos sociais.

Alicercado a este contexto e atendendo a Resolugdio CNE/CES 7/2018° e a Resolugio
091/20197 que trata da curriculariza¢do da extensdo no IFSULDEMINAS, a carga horaria minima
de 10 % do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos sera formalizada e
distribuida em componentes curriculares a partir do quarto semestre letivo.

Com relagdo as disciplinas de Curricularizagio da Extensdo’, cada uma contemplara
conteudos aprendidos dentro do respectivo semestre, de modo que a medida que o aluno avance de
periodo no curso, novos conhecimentos sejam aprendidos e a abordagem na disciplina sera continua
e progressiva. Tais atividades poderdo ser compostas de: I - programas; II - projetos; III - cursos e

oficinas; IV - eventos; V - prestacdo de servigos, ou outras que possam atender demandas politicas

Resolugdo CNE/CES 7/2018 — Estabelece as Diretrizes para a Extensdo na Educagio Superior Brasileira e regimenta o
disposto na Meta 12.7 da Lei n° 13.005/2014, que aprova o Plano Nacional de Educagédo - PNE 2014-2024 e da outras
providéncias

"Resolugdo n° 091/2019, de 18 de dezembro de 2019. Dispde sobre a aprovagdo das Diretrizes para inclusdo das
atividades de extensao nos curriculos dos cursos do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais — [IFSULDEMINAS.
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regionais da sociedade e do Campus.

As atividades elencadas para as disciplinas serdo descritas em seu respectivo plano de
ensino, abordando as propostas de planejamento, execugao e avaliacdo, sendo estabelecidos também
a metodologia, os critérios de avaliacdo e¢ a bibliografia utilizada. A validagdo de atividades de
extensdao do [IFSULDEMINAS desenvolvidas ao longo do curso ocorrera mediante apresentacao de
certificados, respeitadas as seguintes regras:

e Na3ao serdo contabilizadas como carga hordria de extensao, para fins de integralizacao do

componente Atividades de Extensao, as atividades nao previstas na Resolug¢ao 91/2019;

e Para validacao de atividades institucionais aprovadas e registradas, sera considerada a carga
horaria constante do respectivo certificado;

e O estudante deverd acumular horas certificadas pela Coordenacao do Curso e Colegiado até
completar a carga horaria do componente curricular Praticas de Extensdo em que estiver

matriculado e desejar validagao, dentro do periodo letivo de oferta;

Uma mesma atividade poderd ser contabilizada apenas uma unica vez, ndo podendo
contabilizar simultaneamente carga horaria para os componentes curriculares “atividades
académico-cientifico-culturais” e “Praticas de Extensdo”. Os casos omissos serdo resolvidos pelo
Colegiado do Curso e Coordenagao de Extensao.

No Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Campus Machado a metodologia
para inclusao da curricularizagdo de extensdo ¢ hibrida, através das disciplinas de Praticas de
Extensdo I, II, III e I'V. A pratica de extensdo V ¢ obrigatoria e fica a cargo do aluno a participagdo e
comprovagdo do total de 30 horas junto ao Colegiado do Curso, no mesmo molde das Atividades

Curriculares Complementares®.

8Resolugdo 91/2019 - Dispde sobre a aprovagdo das Diretrizes para inclusdo das atividades de extensdo nos curriculos
dos cursos do Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais — [FSULDEMINAS.



10.2 Representacao grafica do perfil de bacharelado em ciéncia e tecnologia de alimentos
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10.3 Matriz curricular

A elaboracdo participativa da matriz curricular do Curso de Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos propde fornecer subsidios para que o egresso possa atuar em qualquer
regido geografica. Desse modo, o Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos formado pelo
IFSULDEMINAS — Campus Machado podera inserir-se em qualquer campo do saber relacionado a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, sendo capaz de tomar decisdes tecnicamente corretas, de forma
criativa, dindmica e ética. A matriz curricular do curso € composta por disciplinas obrigatorias,
atividades académico- cientifico-culturais, estadgio supervisionado e atividades de extensdo. A

matriz curricular pode ser vista no Quadro 3.

Quadro 3 - Matriz curricular do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

1° PERIODO
Aulas / Semana Carga Horaria Semestral
Disciplina SAulas/ Teérica/
Presenciais | EaD Total |Semestre Pratica | EXtensdol Total
Alimentag3o, cultura e sociedade 0 2 2 40 30 h - 30h
Biologia celular 1 2 40 30h - 30h
Fundamentos de informatica 0 3 3 60 45h - 45h
Introdugéo a ciéncia e tecnologia de 3 0 3 60 451 ) 45h
alimentos
Introdugéo a matematica 0 2 2 40 30h - 30h
apli(ll(c)liéf Sci%iscliC; ii(()i: agisrlrf:ntos 2 2 4 80 60'h ) 60 h
Quimica geral 2 2 4 80 60 h - 60 h
TOTAL 300 h
2° PERIODO
Aulas / Semana Carga Horaria Semestral
Disciplina SAulas/ Teérica/
Presenciais | EaD Total |Semestre Pritica | EXtensdol Total
Fundamentos de célculo 2 2 4 80 60 h - 60 h
Gestio da qualidade 4 0 4 80 60 h - 60 h
Metodologia cientifica 0 2 2 40 30h - 30h
Microbiologia geral 1 1 2 40 30h - 30h
Principios de conservagdo de alimentos 2 1 3 60 45h - 45 h
Quimica analitica 2 1 3 60 45h - 45h
Quimica orgéanica 2 1 3 60 45h - 45h
TOTAL 315h
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3° PERIODO
Aulas / Semana Carga Horaria Semestral
Disciplina SAulas/ Teérica/
Presenciais | EaD Total |Semestre Pritica | EXtensdol Total
Analise sensorial 3 1 4 80 60 h - 60 h
Bioquimica geral 4 0 4 80 60 h - 60 h
Embalagem para alimentos 2 1 3 60 45h - 45h
Estatistica basica 2 1 3 60 45h - 45h
Fisico-quimica 2 1 3 60 45h - 45h
Microbiologia de alimentos 1 3 4 80 60 h - 60 h
Operagdes unitarias 0 2 2 40 30h - 30h
Quimica de alimentos 3 2 5 100 75h - 75 h
TOTAL 420 h
4° PERIODO
Aulas / Semana Carga Horaria Semestral
Disciplina SAulas/ Teérica/
Presenciais | EaD Total |Semestre Pratica | EXtensdol Total
Ciéncia da carne 3 4 80 60 h - 60 h
Estatistica experimental 2 2 80 60 h - 60 h
Fermentag:égs na industria ) 1 3 60 45h ) 45h
de alimentos
Higiene na industria de alimentos 1 2 60 45h - 45 h
Metabolismo alimentar 0 2 2 40 30h - 30h
Praticas de extensdo I - - - - - 45h 45 h
Tecnologia de bebidas 3 0 3 60 45h - 45 h
TOTAL 330 h
5° PERIODO
Aulas / Semana Carga Horaria Semestral
Disciplina SAulas/ Tebrica/
Presenciais | EaD Total [Semestre Pritica | EXtensdol Total
Analise de alimentos | 2 1 3 60 45h - 45 h
Gestdo empresarial e empreendedorismo 1 2 3 60 45h - 45h
Pos-colheita e armazenamento de gréos 1 1 2 40 30h - 30h
Praticas de extensdo II - - - - - 60 h 60 h
Processamento de grios, raizes e 1 2 3 60 45h - 45 h
tubérculos
Tecnologia cervejeira 2 0 40 30h - 30h
Tecnologia da carne 80 60 h - 60 h
Tecnologia de ovos, mel e pescado 1 1 40 30 h - 30h
TOTAL 345 h
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6° PERIODO
Aulas / Semana Carga Horaria Semestral
Disciplina SAulai/ Teérica/
Presenciais | EaD Total |>¢mestre Pritica | EXtensdol Total
Analise de alimentos II 2 1 3 60 45h - 45 h
Desenho técnico aplicado 2 1 3 60 45h - 45h
Economia, politica e desenvolvimento 1 2 3 60 45h - 45 h
Industrializagdo e qualidade de café 1 2 3 60 45h - 45h
Poés-colheita de frutas e hortaligas 1 1 2 40 30h - 30h
Praticas de extensao III - - - - - 75h 75 h
Processamento de leite | 1 2 60 45h - 45h
Seguranga do trabalho 1 1 2 40 30h - 30h
TOTAL 360 h
7° PERIODO
Aulas / Semana Carga Horaria Semestral
Disciplina SAulas/ Tebrica/
Presenciais | EaD Total [Semestre Pritica | EXtensdol Total
Desenvolvimento de novos produtos 0 2 2 40 30h - 30h
Gestdo ambiental 1 1 2 40 30h - 30h
Gestdo de custos 2 0 2 40 30h - 30h
Praticas de extensdo IV - - - - - 75h 75h
Processamento de frutas e hortalicas 2 2 4 80 60 h - 60 h
Processamento de leite 11 2 1 3 60 45h - 45h
Tecnologia de massas e panificios 2 1 3 60 45h - 45h
TOTAL 315h
8° PERIODO
Aulas / Semana Carga Horaria Semestral
Disciplina SAulas/ Teérica/
Presenciais | EaD Total |Semestrel =08 | pytensio| Total
Pratica
Atividades académico- - - - - - - 70 h
cientifico-culturais
Estagio - - - - - - 300h
Préticas de extensdo V - - - - - 30h [ 30h
TOTAL - - - - - 30h (400 h
TOTAL DO CURSO - 2785 h

Relacao das Disciplinas Optativas (Nao Obrigatorias)

Aulas / Semana Carga Horaria Semestral
Disciplina Aulas/ -
Presenciais | EaD Total |Semestre| Tedrica/lp .\ a0l Total
Pratica
Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS) 2 0 2 40 30h - 30h
Tecnologia de dleos e gorduras 1 1 2 40 30h - 30h
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Dados Gerais do Curso
Carga Horaria Total das Di.sciplinas AtiVidafieg de Extensdo 2415 h
(10 % da carga horaria total do curso) ja incluida.
Estagio Supervisionado 300 h
Atividades Académico- Cientifico-Cultural 70 h
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 2785 h
Tecnologia de 6leos e gorduras 30h
Lingua Brasileira de Sinais (Optativa) 30h
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO (COM OPTATIVA) 2845 h

10.4 Disciplinas optativas

As disciplinas optativas sdo de livre escolha do estudante regular e visam a complementagio,
enriquecimento cultural e atualizacdo de conhecimentos especificos para formagdo do discente. O
curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFSULDEMINAS — Campus Machado oferece a
disciplina de Libras como optativa com base na Resolugdo 69/2017 do CONSUP, podendo ser
cursada juntamente com os cursos de licenciatura do Campus.

Na disciplina optativa Tecnologia de 6leos e gorduras sera oferecida 40 vagas no sexto

periodo, condicionada ao nimero minimo de 10 inscritos para sua realizagdo.

11. EMENTARIO

As informagdes abaixo apresentam os nomes, ementas, referéncias basicas e referéncias
complementares de todas as disciplinas, organizadas por periodo letivo do curso de Bacharelado em

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFSULDEMINAS — Campus Machado.
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11.1. Ementario das disciplinas do primeiro periodo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Disciplina: Alimentacao, cultura e sociedade

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 30 h Carga horaria presencial: 0 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Principais correntes filosoficas e sua contextualizagdo historica e cultural. O pensamento
filosofico e as questdes éticas que atravessam todos os campos da atuacdo humana, enfatizando os
direitos humanos. Aspectos politicos, econdmicos e sociais da alimentacdo. Estudos da alimentagdo e
seus enfoques multidisciplinares. Cidadania, alimentacdo e direitos humanos. Alimentagdo, sistemas
produtivos, cadeias de comercializagcdo e consumo e questdes ambientais. A fome enquanto problema

ético, politico e social. Culturas alimentares e educagao das relagdes étnico- raciais.

Bibliografia basica:

CHAUI, M. Convite 2 filosofia. 13 ed. Sdo Paulo: Atica, 2005.

GIDDENS, A.; SUTTON, P. W. Sociologia. 6. ed. Sdo Paulo: Penso, 2011. 848 p. PINSKY, J;
PINSKY, C. B. Historia da cidadania. Sao Paulo: Contexto, 2010. 591 p..

Bibliografia Complementar:
FAUSTO, B. Histéria do Brasil. 14. ed. Sao Paulo: EDUSP, 2012. 664 p.

JAPIASSU, H.; MARCONDES, D. Dicionario basico de filosofia. 5. ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar,
2008. 309 p.

OLIVEIRA, P. S. de. Introduciio a sociologia. Sio Paulo: Atica, 2010. 320 p.

SANTOS, M. Por uma outra globalizacdo: do pensamento Uinico a consciéncia universal. 16 ed. Rio
de Janeiro/Sao Paulo: Record, 2008. 174 p.

VASQUEZ, A. S. Etica. 31. ed. Rio de Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 2010. 304 p.
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Disciplina: Biologia Celular

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 30 h Carga horaria presencial: 15 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Introducgdo a Biologia Celular. Biologia celular animal e vegetal: Estrutura celular. Estrutura,
funcdo e modelos moleculares da superficie celular e do nucleo celular. Funcionamento Celular. O
DNA e o RNA. Sistema de endomembranas (secre¢do e digestdo molecular). Biogénese e bioenergia

das mitocondrias e cloroplastos. Nucleo (Cromatina e cromossomos). Mitose € meiose.

Bibliografia basica:
ALBERTS, B. et al. Fundamentos de biologia celular. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011. 843 p.

DE ROBERTIS, E. M. F.; HIB, J. De Robertis, bases da biologia celular e molecular.
4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012. 389 p.

JUNQUEIRA, L. C. U.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 9. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012. 364 p.

Bibliografia Complementar:

BOLSOVER, S. R.; HYAMS, J. S.; SHEPARD, E. A.; WHITE, H. A.; WIEDEMANN,
C. G. Biologia celular. 2.ed. Rio de Janeiro: Guanabara, 2005. 325 p.

KARP, G. Biologia celular e molecular: conceitos e experimentos. 3.ed. Sdo Paulo: Manole, 2005.
786 p.

MAILLET, M. Biologia celular. 8. ed. Sao Paulo: Santos, 2003. 501 p.

RAVEN, P. H.; EVERT, F. R.; EICHHORN, E. S. Biologia vegetal. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara,
2007. 308 p.

TURNER, P. C. et al. Biologia molecular. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004. 287 p.
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Disciplina: Fundamentos de informatica

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 45 h Carga horaria presencial: 0 h | Carga horaria EaD: 45 h

Ementa: Organizagdo basica de um microcomputador, unidades computacionais, organizacdo de
arquivos e diretérios. Editores de textos e softwares de apresentacdo. Aplicativos e ferramentas em
nuvem. Planilhas eletronicas: Manipulacdo de pastas de trabalho; Edicdo de planilha; Formatacao
normal e condicional de células e planilhas; Inser¢do, exclusdo e redimensionamento de células, linhas

e colunas; Férmulas e funcdes; Classificacdo de dados; Criagdo de graficos.

Bibliografia basica:

ALVES, W. P. Informética fundamental: introdugdo ao processamento de dados. Sdo Paulo: Erica,
2010.

CALIL, W. Excel para o dia a dia: seus primeiros passos no mundo das planilhas. Sao Paulo: Casa
do Codigo, 2020.

MONTEIRO, M. A. Introducio a organizacio de computadores. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

Bibliografia Complementar:

GON, C. BrOffice.org Calc avancado com introduc¢io as macros. Rio de Janeiro: Moderna, 2009.
JOAO, B. N. (org.). Informatica aplicada. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2019.

ROCHA, T. Excel x Calc: migrando totalmente. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2007.
SILBERSCHATZ, G. Fundamentos de sistemas operacionais. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

SOUZA, L. B. Redes de computadores: guia total. Sio Paulo: Erica, 2009.
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Disciplina: Introducao a ciéncia e tecnologia de alimentos

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 45 h Carga horaria presencial: 45 h | Carga horaria EaD: 0 h

Ementa: Apresentacdo do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Alimentos.
Nutrientes. Matérias-primas alimenticias. Conceitos, importancia e evolu¢ao da Ciéncia e Tecnologia

de Alimentos. Alteragdes em alimentos. Métodos de conservagao de alimentos.

Bibliografia basica:
GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacoes.
Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composiciio e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto

Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1..

Bibliografia Complementar:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 402 p.

MORETTO, E. et al. Introdu¢ao a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Floriandpolis: UFSC,
2008. 237 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.
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Disciplina: Introducio a matematica

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 30 h Carga horéria presencial: 0 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Matrizes — Tipos, opera¢des com matrizes, inversdo de matrizes. Determinantes — Defini¢do,
regras para calculo. Sistema de equacdes lineares — Tipos de sistemas, regras para resolu¢do de

sistemas. Fungdes — Fungdes lineares e fungdes quadraticas.

Bibliografia basica:
CHIUMO, A.; MAIO, W. Fundamentos de matematica. Rio de Janeiro: LTC, 2012.
GOLDSTEIN, L. J. et. al. Matematica Aplicada. Porto Alegre: Bookman, 2011.

L. J. et. al. Matematica Aplicada. Porto Alegre: Bookman, 2011.

Bibliografia Complementar:

MACHADO, M. A. S.; SILVA, L. M. O. Matematica: aplicada a administracio, economia. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 2011.

MARK, Z. Matematica basica e pré-algebra para leigos. Rio de Janeiro: Alta Books, 2011.

NASCIMENTO, S. V. Matematica do ensino fundamental e médio aplicada. Rio de Janeiro:
Ciéncia Moderna, 2012.

REYNOLDS, J. Matematica aplicada. Sao Paulo: Masgraw Hill, 2007.

SILVA, S. M.; SILVA, E. M. Matematica basica para cursos superiores. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
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Disciplina: Nocdes basicas de fisica aplicada a ciéncia dos alimentos

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 60 h Carga horaria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Termodindmica, Conceito de calor e energia. Escalas termométricas. Dilatagdo dos corpos.
Calorimetria. Termodinidmica. Aplicagdo da Termodindmica em Maquinas Térmicas. Optica e
Instrumentos Opticos. Refratometria. Espectroscopia. Irradiagdo. Colorimetria. Eletrodindmica e
Eletrostatica. Conceitos Basicos de Eletrostatica, Aplicagdes da Eletrodinamica em Circuitos Basicos

Residenciais e Geragdo de Energia.

Bibliografia basica:
R. RESNICK, D. HALLIDAY, ¢ J. MERRIL, Fundamentos de Fisica, vol. 2, 7a ed., LTC (2006).

TIPLER, P. A.; MOSCA G. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
788 p. v.1.

TIPLER, P. A.; MOSCA G. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
v.2 Eletricidade ¢ Magnetismo, Optica.

Bibliografia Complementar:

CHIQUETO, M. - VALENTIM, B. - PAGLIARI, E. Aprendendo Fisica: Fisica térmica ¢ ondas. 1 ed,
1996.

GARCIA, E. A. C. Biofisica. Sao Paulo: Sarvier, 2002. 387 p.
GASPAR, A. Fisica. Sdo Paulo: Atica, 2005. 552 p.
GONCALVES FILHO, A.; TOSCANO, C. Fisica. Scipione, 2005. 472 p.

GRUPO DE REELABORACAO DO ENSINO DE FISICA. Fisica 2: fisica térmica, optica. 5. ed. Sdo
Paulo: Edusp, 2000. 366 p. (2). ISBN 85-314-0025-2 (broch.)
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Disciplina: Quimica geral

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 60 h Carga horéria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Conceitos de quimica. Liga¢des Quimicas e Forgas intermoleculares. Reagdes quimicas.

Solugdes. Cinética e equilibrio.

Bibliografia basica:

ATIKINS, P. W.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente.
5 ed. Porto Alegre. Bookman, 2012.

BROWN, T.; LEMAY, H. E. BURSTEN, B. E. Quimica: a ciéncia central. 9 ed. Sao Paulo. Pearson
Prentice-Hall, 2005.

CHANG, R. Quimica geral: conceitos essenciais. 4. Ed. Porto Alegre: AMGH, 2010.

Bibliografia Complementar:
BRADY, J. E; HUMISTON, G. E. Quimica geral. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 1986.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral e reacdes quimicas, v. 1. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 2010.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral e reacdes quimicas, v. 2. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 2010.

MAHAN, B. M.; MYERS, R. J. Quimica: um curso universitario. Sdo Paulo: Edgard Blucher Ltda,
1995.

MORTIMER, E. F.; MACHADO, A. H. Quimica: volume tnico. Sdo Paulo: Scipione, 2006.
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11.2. Ementario das disciplinas do segundo periodo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Disciplina: Fundamentos de calculo

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 60 h Carga horaria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Limites - Conceitos basicos, técnicas para determinacdo de limites, limites laterais.
Derivadas — Definicdo, técnicas de diferenciacao, regra do produto e do quociente, regra da cadeia,
derivada de fungdes logaritmicas, exponenciais e trigonométricas, diferenciacdo implicita,
diferencia¢do logaritmica. Regras de L’Hopital. Aplicagdes da derivada - analise de crescimento e
decrescimento de fungdes, determinacdo de maximos e minimos de fungdes, problemas aplicados.
Integral — Definicdo, regras basicas de integragdo, técnicas de integragdo: substituicdo e por partes,

teorema fundamental do célculo. Aplicacdes da integral - Calculo de areas e calculo de volumes.

Bibliografia basica:

ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Calculo. 8. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007. 1187 p. v. 1.
MUNEN, M. A.; FOULIS, D. J. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 605 p. v. 1.

THOMAS, G. B. WEIR, M, D. Calculo. V.1. 12 ed. Sao Paulo: Pearson Brasil, 2012. 656 p.

Bibliografia Complementar:
AVILA, G. S. S. Calculo diferencial e integral. Rio de Janeiro: Universidade de Brasilia, 1978. 297 p.

HOFFMANN, L. D. Calculo: um curso moderno e suas aplicacdes. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2008. 624 p.

LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994. 685 p.

MUNEM, M. A. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 605 p. THOMAS Jr, G. Calculo. Rio de Janeiro:
LTC, 1976. 233 p.

THOMAS Jr, G. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 1976. 233 p.
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Disciplina: Gestao da qualidade

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 60 h Carga horaria presencial: 60 h | Carga horaria EaD: 0 h

Ementa: Historia da evolucdo da qualidade. Principios gerais do controle de qualidade. Padrdes de
qualidade. Sistemas de controle de qualidade. Boas praticas de fabricagdo na Industria de Alimentos.
Sistema APPCC. Controle de Qualidade na Industria de Alimentos. Garantia de Qualidade de
Alimentos. Higiene pessoal de colaboradores. Sistemas de controle de qualidade (5S, BPF, PPHO ¢ 6
SIGMA). Organizagdo, planejamento, implantacdo e avaliagdo de programas de controle de qualidade

na industria de alimentos. Controle estatistico de qualidade

Bibliografia basica:

BATALHA, M. O. (Coord.) Gestao agroindustrial. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 2011. 770
p.v. L.

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na indistria alimenticia: énfase na seguranga
dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. 320 p.

SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacio. 6. ed.
atual. Sdo Paulo: Varela, 1995, 624 p..

Bibliografia Complementar:

FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu,
2008. 182 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

GERMANO, P. M. L. GERMANO, M. L. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4. ed. rev. e
atual. Barueri: Manole, 2011. 1034 p.

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sao Paulo: Varela, 2005. 258 p.

RIEDEL., G. Controle sanitario dos alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1992. 320 p.
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Disciplina: Metodologia cientifica

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 30 h Carga horéria presencial: 0 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Ciéncia e conhecimento cientifico. Tipos de conhecimento. Defini¢do de pesquisa. Tipos de
pesquisa. Planejamento da pesquisa e métodos de pesquisa. O conhecimento e pesquisa. Planejar,
organizar e redigir trabalhos académicos, projetos de pesquisa, relatorios e artigos. Tipos de trabalhos

cientificos. Projetos de pesquisa. Normas da ABNT para trabalhos cientificos.

Bibliografia basica:

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Técnicas de pesquisa. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 277 p.
RUDIO, F. V. Introducio ao projeto de pesquisa cientifica. 39. ed. Petropolis: Vozes, 2011. 144 p.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. e atual. S3o Paulo: Cortez, 2007.
304 p.

Bibliografia Complementar:

CERVO, A. L. BERVIAN, P. A. Metodologia cientifica. 5 ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2002.
242 p.

FRANCA, J. L.; VASCONCELOS, A. C. de. Manual para normalizacio de publica¢cdes
técnico-cientificas. 8. ed. Belo Horizonte: UFMG, 2009. 258 p.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010. 184 p.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico. 6. ed. rev. e ampl. Sdo
Paulo: Atlas, 2001. 219 p.

MARTINS, G. de A.; LINTZ, A. Guia para elaboraciao de monografias e trabalhos de conclusido
de curso. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 118 p.
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Disciplina: Microbiologia geral

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 30 h Carga horéria presencial: 15 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Microrganismos: conceito, ecologia, morfologia, citologia e fisiologia, reprodugdo e bases

para a identificacdo. Controle das populagdes de microrganismos, meios de cultura.

Bibliografia basica:

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10. ed. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2004. 608 p.

VERMELHO, A. B. et al. Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.239 p.

Bibliografia Complementar:

FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2008. 182 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes.
Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sao Paulo: Varela, 2005. 258 p.

SILVA, N. da et al. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e agua. 4. ed. Sdo
Paulo: Varela, 2010. 624 p.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.
934 p.
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Disciplina: Principios de conservacao de alimentos

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 45 h Carga horaria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Principios gerais de conservagdo de alimentos, Conservacao de alimento pelo frio,
Conservacao de alimento pelo calor, Desidratagdo e concentragdo de alimentos, Fermentagao.
Defumagao, Salga, Secagem natural e artificial, Conserva¢do de alimentos pelo uso de aditivos
quimicos, Agentes antimicrobianos naturais, Atmosfera modificada, Métodos combinados, Alteragdes
nos alimentos provocadas pelos métodos de conservaciao. Consequéncias da conservagdo inadequada

dos alimentos, tecnologias emergentes na conservagao de alimentos. Legislagao Pertinente.

Bibliografia basica:
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sao
Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

ORDONEZ, J.A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto

Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

Bibliografia Complementar:

AUGUSTO, P.E.D. Principios de tecnologia de alimentos. 1. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2017. 424
p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 709p

MORETTO, E. et al. Introdu¢ao a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Floriandpolis: UFSC,
2008. 237 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.
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Disciplina: Quimica analitica

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 45 h Carga horaria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Introdugdo. Solugdes. Analise titrimétrica Equilibrio i6nico aplicado para acidos e bases. pH.

Solu¢ao tampao. Espectroscopia na regiao do UV-vis e espectroscopia de chama..

Bibliografia basica:

BACCAN, N.; GODINHO, O. E. S.; ANDRADE, J. C.; BARONE, J. S. Fundamentos de Quimica
Analitica Quantitativa, Edgar Blucher, Campinas, 1979.

HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. Tradu¢ao da 8. ed. Rio de Janeiro, RJ, LTC, 2012.

VOGEL, A.; VOGEL. Quimica Analitica Quantitativa 6. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2002.

Bibliografia Complementar:

DIAS, S. L. P. Quimica analitica: teoria e pratica essenciais. Porto Alegre: Bookman, 2016. x, 382p.
HIGSON, S. Quimica analitica. Sdo Paulo: McGraw Hill Education, 2009.

OHLWEILER, O. A. Quimica Analitica Quantitativa, Editora Livros Técnicos e Cientificos, SP,
1980.

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 2% edicao, Vol. 1 ¢ 2,Sao Paulo:MAKRON Books Editora Ltda, 1994.

SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Fundamentos de Quimica
Analitica, traducdo da 8* edicdo norte-americana, Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2006.
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Disciplina: Quimica organica

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 45 h Carga horaria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Propriedades do atomo de carbono. Classificacdo das cadeias carbonicas. Estudo dos
hidrocarbonetos. Grupos Funcionais oxigenados e nitrogenados. Isomeria plana e espacial.
Estereoquimica e quiralidade. Propriedades fisicas dos compostos orgéanicos. Acidez e basicidade dos

compostos organicos. Reacdes organicas.

Bibliografia basica:

MCMURRY, J. Quimica organica. Sao Paulo: Cengage Learning, 2012.
SOLOMONS, T. W. G. Quimica organica. 9. Ed v. 1 Rio de Janeiro: LTC, v.1. 2011.
SOLOMONS, T. W. G. Quimica organica. 9. Ed. v. 2 Rio de Janeiro: LTC, 2011.

Bibliografia Complementar:

ALLINGER, N. L. Quimica organica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1976.

BARBOSA, L. C. A. Introducio a quimica orgénica. 2. ed. S3o Paulo: Pearson Education, 2011.
BROWN, T.; LEMAY, H. E. BURSTEN, B. E. Quimica: a ciéncia central. 9 ed. Sdo Paulo. Pearson
Prentice-Hall, 2005.

CAREY, F. A. Quimica organica. 7. ed. Porto Alegre: AMGH, 2011.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral e reacdes quimica, vol 2. ed. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 2010.
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11.3. Ementario das disciplinas do terceiro periodo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Disciplina: Analise sensorial

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 60 h Carga hordria presencial: 45 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Importancia e histérico da andlise sensorial. Anatomia e fisiologia dos 6rgaos dos sentidos.
Percepcdo Sensorial. Fatores que influenciam na analise sensorial e condi¢gdes dos testes sensoriais.
Selecdo e treinamento de equipes sensoriais. Método Discriminativo. Método Descritivo. Método

Afetivo. Testes de sensibilidade. Analise estatistica e apresentagdao dos dados. Legislacao Pertinente.

Bibliografia basica:

CASTRO, F. A. F. de; AZEREDO, R. M. C. de. Estudo experimental dos alimentos: uma abordagem
pratica. 3. ed. Vigosa: UFV, 2007. 107 p.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat, 2011.
426 p.

MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudo com consumidores. 2 ed. rev. ampl. Vigosa: UFV, 2010.
308 p.

Bibliografia Complementar:

ALMEIDA, T. C. A. et al. Avancos em analise sensorial. Sao Paulo: Varela, 1999. 286 p.
BUSSAB, W. de O.; MORETTIN, P. A. Estatistica basica. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011. 540 p.
DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica aplicada. 3. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2011. 351 p.
FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sao Paulo: Varela, 2003. 246 p.

SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentac¢ao. 6. ed.
atual. Sdo Paulo: Varela, 1995, 624 p.
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Disciplina: Bioquimica geral

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 60 h Carga horaria presencial: 60 h | Carga horaria EaD: 0 h

Ementa: Bioquimica basica dos constituintes celulares (carboidratos, lipideos, aminoacidos, proteinas,
enzimas e acidos nucléicos); Membranas e mecanismos de transporte; ciclos naturais do carbono e
nitrogénio; fotossintese, fermentacdo e respiracao celular; Metabolismo celular; Rotas metabolicas de

sintese e degradagao.

Bibliografia basica:

CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Bioquimica: combo. 5. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2011. 845 p.

CONN, E. E.; STUMPEF, P. K. Introducéo a bioquimica. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1980. 525
p.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2011. 386 p.

Bibliografia Complementar:

JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 8. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2005. 332 p.

KERBAUY, G. B. Fisiologia vegetal. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004. 452 p.

LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de bioquimica. 2.ed. Sdo Paulo:
Sarvier, 1995. 839 p.

WATSON, J. D.; BERRY, A. DNA: o segredo da vida. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2005. 470 p.

WENZEL, G.E. Bioquimica experimental dos alimentos. 2.ed. Sdo Leopoldo: Unisinos, 2010.220 p.
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Disciplina: Embalagem para alimentos

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 45 h Carga horéria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Introducdo. Historico e evolucdo das embalagens. Conceitos e fungdes das embalagens.
Embalagens: metalicas, vidro, celuldsicas e plasticas. Sistemas especiais de embalagem. Estabilidade

dos alimentos embalados. Rotulagem de embalagens. Transporte de alimentos. Legislagdo pertinente.

Bibliografia basica:

ANYADIKE, N. Embalagens flexiveis. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 127 p.

CARVALHO, M. A. Engenharia de embalagens: uma abordagem técnica do desenvolvimento de
projetos. Sao Paulo: Novatec, 2008. 284 p.

CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget.
2003. 609 p.

Bibliografia Complementar:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes.
Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

GOMES, J. C. Legislacao de alimentos e bebidas. 3. ed. rev. e ampl. Vigosa: UFV. 2011. 663 p.

LANA, M. M.; FINGER, F. L. Atmosfera modificada e controlada. Brasilia: Embrapa. 2000. 34 p.
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Disciplina: Estatistica basica

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 45 h Carga horaria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Estatistica descritiva - Coleta, organizacdo e apresentacdo de dados (tabelas e graficos);
medidas de Posi¢do: Média, Mediana, Moda, quartis, decis, percentis; medidas de Dispersao:
Amplitude, Variancia, Desvio Padrio, Coeficiente de Variacdo. Probabilidade - Conceituacdo:
experimento, espago amostral, evento, tipos de eventos; teorema da soma; probabilidade condicional;
teorema do produto; independéncia de eventos. Distribui¢des de probabilidades de variaveis aleatorias
discreta - Parametros de uma distribuicdo discreta: média, variancia, desvio padrdo; distribuicdo
binomial. Distribuicdes de probabilidades de variaveis aleatorias continua - Distribuicdo normal;
distribuicdo normal padrdo e propriedades. Teoria da estimacdo - estimacdo por ponto; estimacao por

intervalo. Teoria da decisdo - Testes de hipoteses.

Bibliografia basica:

BUSSAB, W. O.; MORETN, P. A. Estatistica Basica. 7. ed. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2011. 540 p.
COSTA NETO, P. L. de O. Estatistica. 2. ed. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2002. 266 p.

MUCELIN, C. A. Estatistica. Curitiba: Editora do livro, 2010. 120 p.

Bibliografia Complementar:
DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica aplicada. 3.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010. 351 p.

LOPES, L. F.; CAILIARI, L. R. Matematica aplicada na educacio profissional. Curitiba: Base
editorial, 2010. 256 p.

MARTINS, G. A. Estatistica geral e aplicada. 3. ed. Sao Paulo: Editora Atlas, 2010. 421 p.
MEYER, P. L. Probabilidade. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1983. 426 p.

MORETTIN, P. A. Introducio a estatistica para ciéncias exatas. Sao Paulo: Editora atual, 1981. 211
p.
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Disciplina: Fisico-quimica

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 45 h Carga horaria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Estudo do comportamento e das propriedades dos gases. Comportamento das solugdes e
propriedades coligativas. Termoquimica. Eletroquimica. Cinética quimica e processos cataliticos.

Equilibrio Quimico e Principio de Le Chatelier.

Bibliografia basica:

ATKINS, P. W.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente.
5 ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.

ATKINS, P.W., PAULA, J. Fisico-Quimica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

BROWN, T.; LEMAY, H. E. BURSTEN, B. E. Quimica: a ciéncia central. 9 ed. Sao Paulo: Pearson
Prentice-Hall, 2005.

Bibliografia Complementar:

BALL, D. W. Fisico-Quimica. Sao Paulo:Pioneira Thomson, 2005. v. 2. 418 p.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral e reacdes quimicas. v. 1. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 2010.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral e reacdes quimicas. v. 2. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 2010.

LEVINE, I. N. Fisico-Quimica. 6. ed. v. 2 Rio de Janeiro: LTC, 2012. 450 p.

MAHAN, B. M.; MYERS, R. J. Quimica: um curso universitario. Sdo Paulo:Edgard Blucher Ltda,
1995.
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Disciplina: Microbiologia de alimentos

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 60 h Carga horéria presencial: 15 h | Carga horaria EaD: 45 h

Ementa: Introducdo a microbiologia de alimentos, Ecologia microbiana dos alimentos, Contaminagado
dos alimentos, Biodeterioragdo dos alimentos, Intoxicagdes e infec¢des de origem alimentar,
Conservacdo de alimentos, Controle de qualidade microbiologica de alimentos, Alimentos

fermentados.

Bibliografia basica:

FRANCO, B.D.G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2008.
JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Ed. Atmed, 2005.

MASSAGUER, P.R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sao Paulo: Varela, 2005. 258 p.

Bibliografia Complementar:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

GAVA, AJ.; SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sao
Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos, v. 1. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A.; TANIWAKI, M.H.; GOMES, R.AR;
OKAZAKI, M.M. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e agua. Sao Paulo:
Editora Blucher, 5 ed, 560 p, 2017.

TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 934
p.
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Disciplina: Operacdes unitarias

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 30 h Carga horéria presencial: 0 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Operagdes por Contato e Configuracdo de Fluxo; Analise dimensional e Conversdo de
Unidades; Balanco de Massa; Propriedades e escoamento dos fluidos; Desintegracdo e separagdo

mecanica; Nocoes de transferéncia de calor e massa.

Bibliografia basica:
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p. 6

HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. L. Engenharia quimica: principios e calculos. 7. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2006. 868 p.

MEIRELES, M. A. de A.; PEREIRA, C. G. (Ed.). Fundamentos de engenharia de alimentos. Sao
Paulo: Atheneu, 2013. 815 p. v. 6.

Bibliografia Complementar:

FOUST, A. S. et al. Principios das operacdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982. 684 p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢ao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.

LIMA, U. de. A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 402 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.
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Disciplina: Quimica de alimentos

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 75 h Carga horéria presencial: 45 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Atividade de 4agua e sua importdncia no estudo da conservagdo de alimentos e no
desenvolvimento de microrganismos. Defini¢do, estrutura, nomenclatura, classificacdo, propriedades
fisico-quimicas e funcionais dos agucares, lipidios, vitaminas e sais minerais. Alteragdes quimicas e
bioquimicas no processamento e armazenamento. Emulsdes. Enzimas. Aditivos. Pigmentos. Aspectos
tecnologicos e nutricionais na fortificacdo de alimentos. Toxicantes naturais. Reacdes importantes na
sintese, qualidade e estabilidade de componentes de alimentos de origem animal e vegetal. Legislacdo

pertinente.

Bibliografia basica:
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. ampl. Vigosa: UFV, 2011. 601
p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLL E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Edgar Bliicher,
2007. 184 p.

Bibliografia Complementar:
BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdu¢ao a quimica de alimentos. 2 ed. Sao Paulo: Varela, 1995.
223 p.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Sao
Paulo: Varela, 1992. 143 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

WENZEL, G. E. Bioquimica experimental dos alimentos. 2. ed. Sdo Leopoldo: Unisinos, 2010. 220
p.
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11.4. Ementario das disciplinas do quarto periodo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Disciplina: Ciéncia da carne

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 60 h Carga horaria presencial: 45 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Metabolismos ¢ funcionamento da musculatura estriada esquelética — compara¢do dom
outras musculaturas e particularidades; Composicao quimica e estrutura da carne. Transformacao do
musculo em carne. Sistemas de produg¢do animal e seus impactos na qualidade final da carne e
produtos carneos. Bem-estar animal e rastreabilidade na cadeia produtora da carne. Legislagdes

pertinentes a produgao de carnes no Brasil e no mundo. Atualidades em pesquisas da carne.

Bibliografia basica:

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢ao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 279 p. v. 2.

RAMOS, E. M. Avaliacao da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias

Bibliografia Complementar:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

GONCALVEZ, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagao e legislagdao. Sao Paulo:
Atheneu, 2011. 608 p.

PARDI, M. C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 2. ed. Goiania: UFG, 2005. 624 p. v. 1.
PINTO, P. S. de A. Inspecao e higiene de carnes. Vicosa: UFV, 2008. 320 p.

TERRA, N. N.; BRUM, M. A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade. Sao
Paulo: Nobel. 1988. 121 p.



http://www.relativa.com.br/defaultlivros.asp?Origem=Pesquisa&TipoPesquisa=Autor&PalavraChave=ALEX%20AUGUSTO%20GONCALVEZ
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Disciplina: Estatistica experimental

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 60 h Carga horaria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Conceitos basicos de Estatistica Experimental-Nocdes de variabilidade; conceitos basicos
sobre: experimento, fator, tratamento, varidvel resposta, dados, parcela, bordadura. Conceitos
fundamentais e principios bdasicos da experimentagdo agricola-Conceitos fundamentais da
experimentacdo agricola: condicdo experimental, erro experimental, controle local, interacdo;
principios basicos da experimentacdo: repeticdo e casualizagdo. Estudo da wvariabilidade dos
dados-Soma de quadrados: total, de tratamento, do erro; coeficiente de variagdo. Analise de
varidncia-Quadro de andlise de variincia; teste F; regra de decisdo. Estudo das médias dos
tratamentos-Testes de significancia: T de Student, Tukey, Scott Knott. Regressdo na andlise de
varidncia-Regressdo linear; regressdo quadratica. Delineamentos experimentais- Delineamento
inteiramente casualizado: DIC; delineamento em blocos casualizados: DBC; delineamento em
quadrado latino: DQL. Outros esquemas experimentais. Uso da informdtica na experimentagdo

agricola-Utilizagdo de softwares estatisticos com énfase no SISVAR.

Bibliografia basica:

ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Calculo. 8. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007. 1187 p. v. 1.
MUNEN, M. A.; FOULIS, D. J. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 605 p. v. 1.

THOMAS, G. B. WEIR, M, D. Calculo. V.1. 12 ed. Sao Paulo: Pearson Brasil, 2012. 656 p.

Bibliografia Complementar:

AVILA, G. S. S. Célculo diferencial e integral. Rio de Janeiro: Universidade de Brasilia, 1978. 297 p.

HOFFMANN, L. D. Calculo: um curso moderno e suas aplicagdes. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
624 p.

LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994. 685 p.

MUNEM, M. A. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 605 p. THOMAS Jr, G. Calculo. Rio de Janeiro:
LTC, 1976. 233 p.

THOMAS Jr, G. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 1976. 233 p.
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Disciplina: Fermentagdes na industria de alimentos

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 45 h Carga horaria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Defini¢cdo, historico, processos fermentativos, Microrganismos envolvidos em processos
fermentativos, Cinética do crescimento celular, Classificagdo e tipos de substratos de fermentagao,
Classificacdo dos processos fermentativos, Bioquimica das fermentagdes, Cinética e controle dos
processos fermentativos, Principais tipos de biorreatores, Recuperacdo dos produtos de fermentacao,
Alimentos fermentados, Adequacgdes da legislacdo internacional e nacional com relagdo ao

meio-ambiente.

Bibliografia basica:

BORZANI, W. et al. Biotecnologia industrial: fundamentos. Sao Paulo: Bliicher, 2001.254 p. v. 1.

LIMA, U. de A. et al. Biotecnologia industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Sao Paulo:
Bliicher, 2001. 593 p. v. 3.

SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial:
Engenharia Bioquimica. v.2. Sdo Paulo: Editora Edgard Bliicher Ltda, 2001.

Bibliografia Complementar:

AQUARONE, E. et al. Biotecnologia industrial: biotecnologia na producao de alimentos. Sao Paulo:
Bliicher, 2001. 523 p. v. 4.

AQUARONE, E.; LIMA, U. de A.; BORZANI, W. (Coord.). Alimentos e bebidas produzidos por
fermentacdo. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 1983. 243 p. (Biotecnologia, v.5).

AQUARONE, E.; LIMA, U. de A.; BORZANI, W. (Coord.). Tecnologia das fermentacdes. Sao
Paulo: Edgard Bliicher, 1975. 285 p. (Biotecnologia, v.1).

CECCATO-ANTONINI, S.R. Microbiologia da fermentacao alcéolica. Sao Carlos: Ed. UFSCar,
2010. 105 p.

JAY, .M. Microbiologia de alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
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Disciplina: Higiene na industria de alimentos

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 45 h Carga horaria presencial: 15 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Higienizacdo e seguranca de alimentos, Controle de doencas por intoxicagdes e infecg¢des
alimentares, Higiene pessoal, Qualidade e tratamento da 4gua na industria de alimentos, Deposic¢ao de
sujidades e caracteristicas dos residuos aderidos a superficie, Processos de adesdo e formacdo de
biofilmes microbianos, Definicdo dos métodos de limpeza e sanitizagdo, Métodos de aplicagdo de
agentes de higienizagdo, Conceito de perigo e pontos criticos de controle (PPHO), Controle de pragas,
Avaliagao da eficiéncia microbioldgica de sanificantes associados aos procedimentos de higienizagao.

Tipos e conceitos basicos de tratamento de efluentes gerados pela industria de alimentos.

Bibliografia basica:

ANDRADE, N.J. Higiene na industria de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2008. 412 p.

GERMANO, PM.L. GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia sanitiaria de alimentos. 4. ed. rev. ¢
atual. Barueri: Manole, 2011. 1034 p.

KUAYE, A.Y. Limpeza e sanitizacio na indistria de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2017. 323
p.

Bibliografia Complementar:

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Segurnaca dos Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2013.
JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
MASSAGUER, P.R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sao Paulo: Varela, 2005. 258 p.

SILVA JUNIOR, E.A. Manual de Controle higiénico-sanitiario em alimentos. 3 ed. Sdo Paulo:
Varela, 1995.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A.; TANIWAKI, M.H.; GOMES, R.AR;
OKAZAKI, M.M. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e agua. Sao Paulo:
Editora Blucher, 5 ed, 560 p, 2017.
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Disciplina: Metabolismo alimentar

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 30 h Carga horéria presencial: 0 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Nogdes sobre metabolismo; Metabolismo degradativo dos carboidratos; Metabolismo dos
trigliceridios; Metabolismo dos aminoacidos e proteinas; Integracdo e regulagdo metabolica. Alimentos
funcionais, pré-bidticos e pro-bioticos. Classificagdo e caracterizagdo dos alimentos funcionais. Novas

fontes de alimentos funcionais: beneficios e toxicidade.

Bibliografia basica:

COSTA, N. M. B.; BOREM, A. Biotecnologia e nutri¢do: saiba como o DNA pode enriquecer a
qualidade dos alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2003. 214 p.

COSTA, N. M. B.; PELUZIO, M. do C. G. Nutricao basica e metabolismo. Vicosa: UFV, 2008. 400
p.

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos
fisiologicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010. 536 p.

Bibliografia Complementar:

CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Bioquimica: combo. 5. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2011. 845 p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

PEREIRA, C. A. dos S. et al. Alimentos light e diet. 2. ed. Vigosa: UFV, 2010. 77p.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢ao: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed,
2002. 278 p.
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Disciplina: Praticas de extensao I

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 45 h Carga horaria presencial: 45 h | Carga horaria EaD: 0 h

Ementa: Conceito de extensdo universitaria. Diretrizes para as ag¢des de extensdo. Tipologia das ac¢des
de extensdao. Aplicagdo da interdisciplinaridade e integracdo curricular.  Articulagcdo
ensino/pesquisa/extensdo. Desenvolvimento de conteudo abrangendo: I - programas; II - projetos; III -
cursos e oficinas; IV - eventos; V - prestagdo de servigos. A¢des de desenvolvimento social, equitativo,
sustentavel, com a realidade regional. Realizacdo de seminarios e mostras para divulgacao

institucional.

Bibliografia basica:

ARAUJO, U. F; PUIG, J. M. Educacao e valores: pontos e contrapontos. 2. ed. Sao Paulo: Summus,
2007. 164 p. ISBN 978-85-323-0335-6.

FREIRE, P. Extensdo ou comunicacdo? 18. ed. Sao Paulo: Paz e Terra, 2017. 127 p. ISBN
978-85-7753-181-3.

GOMES, J. C. Legislacio de alimentos e bebidas. 3. ed. Vicosa: UFV, 2011. 663 p. ISBN
978-85-7269-424-7 (broch.).

Bibliografia Complementar:

BICCA, E. F. Extensao rural: da pesquisa ao campo. Guaiba, RS: Agropecuéria, 1992. 183 p.

CALAZANS, J. (Org.). Iniciacio cientifica: construindo o pensamento critico. Sdo Paulo: Cortez,
2002. 183 p. ISBN 85-249-0716-9.

FREIRE, W. (Org). Tecnologia e educacio: as midias na pratica docente. Rio de Janeiro: Wak,
2008. 128 p. ISBN 978-85-7854-014-2.

SCHMITZ, H. (Org.). Agricultura familiar: extensio rural e pesquisa participativa.
Sao Paulo: Annablume, 2010. 351 p. ISBN 978-85-391-0168-9 (broch.).

VILLARDI, R.; OLIVEIRA, E. da S. G. de. Tecnologia na educag¢do: uma perspectiva socio
interacionista. Rio de Janeiro: Dunya, 2005. xi, 127 p. ISBN 85- 7303-540-4.
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Disciplina: Tecnologia de bebidas

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 45 h Carga horaria presencial: 45 h | Carga horaria EaD: 0 h

Ementa: Introducdo. Bebidas ndo alcodlicas: dgua mineral, agua de coco, bebidas estimulantes,
bebidas funcionais a base de soja, bebidas isotdnicas, refrigerantes, suco de frutas. Bebidas alcoodlicas:
bebidas fermentadas (fermentados de frutas, sidra, vinho e caxiri), bebidas destiladas (aguardente de
cana, uisque, rum e outras bebidas destiladas), bebidas retificadas (vodca e gin) e bebidas alcodlicas

obtidas por misturas (licores). Legislagao pertinente.

Bibliografia basica:

GOMES, J.C. Legislacao de alimentos e bebidas. 3. ed. rev. e ampl. Vigosa: UFV. 2011. 663 p.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Bebidas alcooélicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Edgard
Bliicher, 2010, 461 p. v. 1.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Bebidas nio alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo: Edgard
Bliicher, 2010, 385 p. v. 2.

Bibliografia Complementar:
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

MAIA, G.A.; SOUSA, PH.M. de; LIMA, A. da S. Processamento de sucos de frutas tropicais.
Fortaleza: Edi¢cdes UFC, 2007. 320 p.

MORETTO, E. et al. Introdu¢ao a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Floriandpolis: UFSC,
2008. 237 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Tecnologia de bebidas. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2005, 550
p.
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11.5. Ementario das disciplinas do quinto periodo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Disciplina: Analise de alimentos I

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 45 h Carga horaria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Introdugdo a analise de alimentos. Normas basicas de seguranca no laboratorio. Solugdes.
Amostragem e preparo de amostras em analise de alimentos. Acidez em alimentos. Medida de pH.

Densimetria. Refratometria. Composi¢ao centesimal de alimentos

Bibliografia basica:

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev. Campinas:
UNICAMP, 2003. 207 p.

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vigosa: UFV, 2011. 303 p.

MORETTO, E. et al. Introdugdo a ciéncia de alimentos. 2ed. ampl. e rev. Floriandpolis: UFSC,
2008. 237 p.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. ampl. Vigosa: UFV, 2011. 601
p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Sao
Paulo: Varela, 1992. 143 p.

FRANCO, G. Tabela de composicao quimica dos alimentos. 9. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2007. 307 p.
HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: LCT, 2011. 868 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.
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Disciplina: Gestao empresarial e empreendedorismo

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 45 h Carga horéria presencial: 15 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Conceito de organizagdes. Conceito de administragcdo. Fungdes Administrativas. Conceito de
eficiéncia e eficacia. Concepcao de novos negdcios. Influéncias tecnologicas. Papel do empreendedor.

Empreendedorismo na pratica. Nichos de mercado. Plano de negdcios.

Bibliografia basica:

DORNELAS, J.C. Empreendedorismo — transformando ideias em negocios. Editora Campus,
edicao 3, 256p. 2008.

MAXIMIANO, A. C. A. Introducao a administracao. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2007.

MOTTA, F. C. P; VASCONCELOS, I. F. G. Teoria geral da administra¢ao. 3.ed. Sao Paulo:
Cengage Learning, 2011. 428 p.

Bibliografia Complementar:

BERNARDI, L. A. Manual de plano de negdcios: fundamentos, processos e estruturacdo. Sao Paulo.
Atlas, 2009.

DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar e se
diferenciar na sua empresa. 2.ed. Rio de Janeiro: Campus, 2008. 256 p.

MAXIMIANO, A. C. A. Administraciao para empreendedores: fundamentos da criacdo e da gestao
de novos negdcios. Sdo Paulo. Education do Brasil, 2010.

MAXIMIANO, A. C. A. Teoria geral da administragdo. 2. ed. S3o Paulo: Atlas, 2012. 357 p.

PREDEBON, J. Criatividade: abrindo o lado inovador da mente. 7.ed. Sdo Paulo. Atlas, 2010.
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Disciplina: Pés-colheita e armazenamento de graos

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 30 h Carga horéria presencial: 15 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Maturacio e colheita dos grios. Propriedades fisicas dos grios. Agua nos grios.
Amostragem. Higrometria. Umidade de equilibrio. Respiragdo e deterioragdo dos graos.

Beneficiamento e armazenamento de graos. Pragas e roedores.

Bibliografia basica:

BOREM, F. M. Pés-colheita do café. Lavras. Editora UFLA. 2008. 631 p. BRANDAO, F. Manual do
armazenista. Vigosa: UFV, 1989. 269 p.

BRANDAO, F. Manual do armazenista. Vicosa: UFV, 1989. 269 p.

SILVA, J. de S.; SILVA, J. S.; BERBERT, P. A. Colheita, secagem e armazenagem de café. Vicosa.
Aprenda Facil. 1999. 146 p.

Bibliografia Complementar:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.

LANA, M. M.; FINGER, F. L. Atmosfera modificada e controlada. Brasilia. 2000. 34p.
LIMA, U. de. A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 402 p.

PIMENTA, C.J. Qualidade de café. Lavras: UFLA, 2003, 297 p.
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Disciplina: Praticas de extensao I1

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 60 h Carga horaria presencial: 60 h | Carga horaria EaD: 0 h

Ementa: Conceito de extensdo universitaria. Diretrizes para as ag¢des de extensdo. Tipologia das ac¢des
de extensdao. Aplicagdo da interdisciplinaridade e integracdo curricular.  Articulagcdo
ensino/pesquisa/extensdo. Desenvolvimento de conteudo abrangendo: I - programas; II - projetos; III -
cursos e oficinas; IV - eventos; V - prestagdo de servigos. A¢des de desenvolvimento social, equitativo,
sustentavel, com a realidade regional. Realizacdo de seminarios e mostras para divulgacao

institucional.

Bibliografia basica:

ARAUJO, U. F; PUIG, J. M. Educacao e valores: pontos e contrapontos. 2. ed. Sao Paulo: Summus,
2007. 164 p. ISBN 978-85-323-0335-6.

FREIRE, P. Extensdo ou comunicacdo? 18. ed. Sao Paulo: Paz e Terra, 2017. 127 p. ISBN
978-85-7753-181-3.

GOMES, J. C. Legislacio de alimentos e bebidas. 3. ed. Vicosa: UFV, 2011. 663 p. ISBN
978-85-7269-424-7 (broch.).

Bibliografia Complementar:

BICCA, E. F. Extensao rural: da pesquisa ao campo. Guaiba, RS: Agropecuéria, 1992. 183 p.

CALAZANS, J. (Org.). Iniciacdo cientifica: construindo o pensamento critico. Sdo Paulo: Cortez,
2002. 183 p. ISBN 85-249-0716-9.

FREIRE, W. (Org). Tecnologia e educagdo: as midias na pratica docente. Rio de Janeiro: Wak,
2008. 128 p. ISBN 978-85-7854-014-2.

SCHMITZ, H. (Org.). Agricultura familiar: extensao rural e pesquisa participativa. Sao Paulo:
Annablume, 2010. 351 p. ISBN 978-85-391-0168-9 (broch.).

VILLARDI, R.; OLIVEIRA, E. da S. G. de. Tecnologia na educa¢do: uma perspectiva socio
interacionista. Rio de Janeiro: Dunya, 2005. x1, 127 p. ISBN 85- 7303-540-4.
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Disciplina: Processamento de graos, raizes e tubérculos

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 45 h Carga horéria presencial: 15 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Importancia dos grdos, raizes e tubérculos. Estrutura e composi¢do quimica do grio.
Processamento de arroz, milho, trigo, aveia, soja, feijdo, mandioca e batata. Controle de qualidade

durante o processamento de graos, raizes e tubérculos.

Bibliografia basica:

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 402 p.

MORETTO, E. et al. Introdugdo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Floriandpolis: UFSC,
2008. 237 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

Bibliografia Complementar:

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacio. 2 ed. Barueri: Manole, 2009. 418 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes.
Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.

PEREIRA, C. A. dos S.; OLIVEIRA, F. B. Soja alimento e satiide: valor nutricional e preparo. Vigosa:
UFV, 2006. 102 p.
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Disciplina: Tecnologia cervejeira

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 30 h Carga horaria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 0 h

Ementa: Defini¢do, historico, processos fermentativos, tipos de microrganismos, classificacao,
substratos de fermentacao, classificagdo de processos fermentativos. Cinética e controle dos processos
fermentativos. Recupera¢do dos produtos de fermentacdo. Adequacdes da legislagdo internacional e

nacional com relagcdo ao meio-ambiente.

Bibliografia basica:

AQUARONE, E. et al. Biotecnologia industrial: biotecnologia na produgao de alimentos. Sao Paulo:
Bliicher, 2001. 523 p. v. 4.

BORZANI, W. et al. Biotecnologia industrial: fundamentos. Sdo Paulo: Bliicher, 2001.254 p. v. 1.

LIMA, U. de A. et al. Biotecnologia industrial: processos fermentativos e enzimadticos. Sao Paulo:
Bliicher, 2001. 593 p. v. 3.

Bibliografia Complementar:

AQUARONE, E.; LIMA, U. de A.; BORZANI, W. (Coord.). Alimentos e bebidas produzidos por
fermentacao. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 1983. 243 p. (Biotecnologia, v.5).

AQUARONE, E.; LIMA, U. de A.; BORZANI, W. (Coord.). Tecnologia das fermentacdes. Sao
Paulo: Edgard Bliicher, 1975. 285 p. (Biotecnologia, v.1).

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sao Paulo: Varela, 2005. 258 p.
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Disciplina: Tecnologia da carne

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 60 h Carga horéria presencial: 45 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Processo de abate dos animais domésticos e seus impactos na qualidade dos produtos
carneos; Equipamentos e instalacdes industriais utilizados no processo tecnologico; Tecnologia e
controle de qualidade de carne. Matérias-primas para processamento de derivados carneos. Legislacao
de produtos carneos. Teoria e pratica de processamento de carne suina, bovina, aves e pescado.

Padrdes de qualidade de derivados carneos.

Bibliografia basica:

ORDONEZ, J. A. (Org.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 279 p. v. 2.

RAMOS, E. M. Avalia¢do da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias.

TERRA, N. N.; TERRA, A. B. de M.; TERRA, L. de M. Defeitos nos produtos carneos: origens e
solucdes. Sao Paulo: Varela, 2004. 88 p.

Bibliografia Complementar:

GONCALVEZ, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao e legislagdo. Sao Paulo:
Atheneu, 2011. 608 p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢ao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.

PARDI, M. C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 2. ed. Goiania: UFG, 2005. 624 p. v. 1.

PRADO, I. N. DO (Org.) Conceitos sobre a producio, com qualidade, de carne e leite em bovinos.
Maringa: EDUEM, 2004. 301 p.

TERRA, N. N.; BRUM, M. A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade. Sao
Paulo: Nobel. 1988. 121 p.



http://www.relativa.com.br/defaultlivros.asp?Origem=Pesquisa&TipoPesquisa=Autor&PalavraChave=ALEX%20AUGUSTO%20GONCALVEZ
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Disciplina: Tecnologia de ovos, mel e pescado

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 30 h Carga horaria presencial: 15 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Caracterizacdo das espécies para corte. Captura e alteragdes posemorte. Estrutura, fisiologia;
propriedades fisicas e fisico-quimicas € composicao quimica do pescado. No¢des de microbiologia do
pescado. Pescado enquanto matéria prima para a indistria alimenticia. Descricdo dos processos de
abate e conservacdo. Classificacdo e qualidade de carcacas Inspecdo, controle de qualidade e
manipulagdo de matéria-prima. Tecnologia de fabricagdo de pescados salgados e fermentados.
Subprodutos de pescados. Definicdo, estrutura, classificagdo, composicao, inspecao e tecnologia de
ovos. Defini¢do, classificacdo, composicdo, inspecdo e tecnologia do mel, propolis, geléia real, cera,

polen e apitoxina. Legislagcdo pertinente.

Bibliografia basica:

COTTA, T. Galinha: producgao de ovos. Vigosa: Aprenda Facil. 2002. 278 p.
COUTO, R. H. N; COUTO, L. A. Apicultura: manejo e produtos. Jaboticabal: Funep, 2006. 193 p.

GONCALVEZ, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagdo ¢ legislagdo. Sao Paulo:
Atheneu, 2011. 608 p.

Bibliografia Complementar:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

INSTITUTO CENTRO DE ENSINO TECNOLOGICO - CENTEC. Processamento de pescado.
Fortaleza: Edicdes Democrito Rocha, 2004. 32 p.

LIMA, U. de. A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 402 p.

MORETTO, E. et al. Introdugdo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Floriandpolis: UFSC,
2008. 237 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 279 p. v. 2.
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11.6. Ementario das disciplinas do sexto periodo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Disciplina: Analise de alimentos I1

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 45 h Carga horéria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Métodos avancados de analise de alimentos. Analise de cor. Espectrofotometria.

Cromatografia. Analise de textura.

Bibliografia basica:
CECCHI, H.M. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev. Campinas:
UNICAMP, 2003. 207 p.

COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos de cromatografia. Campinas:
UNICAMP, 2006.456 p.

SKOOG, D. A.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Principios de analise instrumental. 6. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2009. 1056 p.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. ampl. Vigosa: UFV, 2011. 601
p.

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa: UFV, 2011. 303 p.
HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: LCT, 2011. 868 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

SKOOG, D. A. et al. Fundamentos de quimica analitica.8. Ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2005.
1124 p.
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Disciplina: Desenho técnico aplicado

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 45 h Carga horéria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Introducdo ao Desenho Técnico. Desenho Arquitetonico. Desenho de projetos de edificagdes

para a industria de alimentos. Apresentacdo de projetos.

Bibliografia basica:

BUENO, C. P.; PAPAZOGLOU, R. S. Desenho técnico para engenharias. Curitiba: Jurua, 2008. 196
p.

MONTENEGRO, G. A. Desenho arquiteténico. 4. ed. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2003, 176 p.

SILVA, C. A. B. da. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem animal.
Vicosa: UFV, 2005. 308 p. v. 1.

Bibliografia Complementar:

GIONGO, A. R. Curso de desenho geométrico. Sao Paulo: Nobel, 1984. 98 p.

MAGUIRE, D. E.; SIMMONS, C. H. Desenho técnico: problemas e solucdes gerais de desenho. Sao
Paulo: Hemus, 2004. 257 p.

PEREIRA, A. A. Geometria descritiva. Rio de Janeiro: Francisco Alves, 1986. 80 p.
PEREIRA, A. Desenho técnico basico. 9. ed. Rio de Janeiro: Francisco Alves, 1990. 128 p.

VENDITTI, M. V. dos R. Desenho técnico sem prancheta com AutoCAD 2008. 2. ed. Floriandpolis:
Visual Books, 2007. 282 p.
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Disciplina: Economia, politica e desenvolvimento

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 45 h Carga horéria presencial: 15 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Introdu¢do a economia. Curva de possibilidade de produgdo. Microeconomia.

Macroeconomia. Estrutura de mercado. Produgao e custos. Desenvolvimento economico.

Bibliografia basica:

BLANCHARD, O. Macroeconomia: teoria e politica economica. 2aed. Rio de Janeiro. Elsevier, 2001.
ROSSETTI, J. P. Introduc¢éao a economia. 20a ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.

VASCONCELLOS, M. A. S. Economia: micro e macro. 4.ed. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2006.

Bibliografia Complementar:

BRUM, A. J. O desenvolvimento economico brasileiro. 27a ed. Rio de Janeiro: Vozes, 2010.
DOWBOR, L. Formacao do terceiro mundo. 6a ed. Sao Paulo. Brasiliense, 1986.

ECHEVERRI, R. Ruralidade, territorialidade e desenvolvimento sustentavel. 5a ed. Sdo Paulo.
Atlas, 2009.

PONCE A. Educacgao e luta de classes. 23a ed. Sdo Paulo: Cortez, 2010. 200 p.

RICKLEFS, R. E. Economia da natureza. 6a ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 572 p.
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Disciplina: Industrializacio e qualidade do café

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 45 h Carga horaria presencial: 15 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Industria alimenticia no Brasil. Industrializagdo do café no Brasil. Composi¢do quimica do
grao. Misturas de cafés com caracteristicas diferentes (Blends). Torra. Efeito da torra e do preparo da
bebida. Moagem - Granulometria do p6. Embalagens e Empacotamento. Qualidade do Café na
Indtstria. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. Boas Praticas de Fabricacdo. PQC
(Programa de Qualidade do Café¢) da ABIC. Montagem de cafeteria. Desenvolvimentos de produtos a

base de café. Preparo de diferentes bebidas a base de café. Barismo.

Bibliografia basica:
BOREM, F. M. Pés-colheita do café. Lavras. Editora UFLA. 2008. 631 p.

PEREZ, R. et al., Agroindistria de café torrado e moido: viabilidades técnicas e econdmica. Vigosa:
UFV, 2008. 119 p.

PIMENTA, C.J. Qualidade de café. Lavras: UFLA, 2003, 297 p.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

LIMA, U. de. A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 402 p.

SILVA, J. de S.; BERBERT, P. A. Colheita, secagem e armazenagem de café. Vicosa. Aprenda Fécil.
1999. 146 p.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo:
Edgard Bliicher, 2010, 385 p. v. 2.




76

Disciplina: Pés-colheita de frutas e hortalicas

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 30 h Carga horéria presencial: 15 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Introducdo. Defini¢ao e classificagao de frutas e hortaligas. Estadios de desenvolvimento de
frutos. Frutos climatéricos e ndo climatéricos. Etileno: importdncia na pos-colheita de frutas e
hortali¢as. Fisiologia e bioquimica de frutas e hortalicas. Atributos de qualidade. Conservacgao

pos-colheita de frutas e hortaligas: cadeia de frio, modificagdo atmosférica e outros.

Bibliografia basica:

CHITARRA, M. L. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio.
2.ed. rev. e ampl. Lavras: UFLA, 2005. 785 p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢ao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.

NEVES, L. C. (Org.). Manual pés-colheita da fruticultura brasileira. Londrina: EDUEL, 2009. 493
p.

Bibliografia Complementar:

KERBAUY, G. B. Fisiologia vegetal. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 452 p.
LANA, M. M.; FINGER, F. L. Atmosfera modificada e controlada. Brasilia: Embrapa. 2000. 34 p.
LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 402 p.

MORETTO, E. et al. Introducido a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis: UFSC,
2008. 237 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.
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Disciplina: Praticas de extensao I1I

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 75 h Carga horaria presencial: 75 h | Carga horaria EaD: 0 h

Ementa: Conceito de extensdo universitaria. Diretrizes para as agdes de extensdo. Tipologia das a¢des
de extensdo. Aplicagdo da interdisciplinaridade e integracdo curricular.  Articulacio
ensino/pesquisa/extensao. Desenvolvimento de contetido abrangendo: I - programas; II - projetos; III -
cursos e oficinas; IV - eventos; V - prestacdo de servigcos. A¢des de desenvolvimento social, equitativo,
sustentdvel, com a realidade regional. Realizagdo de semindrios e mostras para divulgacdo

institucional.

Bibliografia basica:

ARAUIJO, U. F; PUIG, J. M. Educacio e valores: pontos e contrapontos. 2. ed. Sao Paulo: Summus,
2007. 164 p. ISBN 978-85-323-0335-6.

FREIRE, P. Extensdo ou comunicacdo? 18. ed. Sdo Paulo: Paz e Terra, 2017. 127 p. ISBN
978-85-7753-181-3.

GOMES, J. C. Legislacio de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV, 2011. 663 p. ISBN
978-85-7269-424-7 (broch.).

Bibliografia Complementar:

BICCA, E. F. Extensao rural: da pesquisa ao campo. Guaiba, RS: Agropecuaria, 1992. 183 p.

CALAZANS, J. (Org.). Iniciacdo cientifica: construindo o pensamento critico. Sdo Paulo: Cortez,
2002. 183 p. ISBN 85-249-0716-9.

SCHMITZ, H. (Org.). Agricultura familiar: extensio rural e pesquisa participativa. Sao Paulo:
Annablume, 2010. 351 p. ISBN 978-85-391-0168-9 (broch.).

FREIRE, W. (Org). Tecnologia e educaciao: as midias na pratica docente. Rio de Janeiro: Wak,
2008. 128 p. ISBN 978-85-7854-014-2.

VILLARDI, R.; OLIVEIRA, E. da S. G. de. Tecnologia na educacido: uma perspectiva sécio
interacionista. Rio de Janeiro: Dunya, 2005. xi, 127 p. ISBN 85- 7303-540-4.
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Disciplina: Processamento de leite I

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 45 h Carga horaria presencial: 15 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Definicdo e composicao centesimal do leite, Obtencao higiénica e qualidade do Ileite,
Aspectos microbioldgicos do leite, Controle de qualidade fisico quimica e microbioldgica do leite,

Processamento e beneficiamento do leite de consumo, Legislagao.

Bibliografia basica:

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. dos SANTOS; ARAUJO, E. A. Tecnologia de producao de
derivados do leite. Vigosa: UFV, 2011. 85 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 279 p. v. 2.

TRONCO, V. M. Manual para inspe¢ao da qualidade do leite. 2. ed. Santa Maria: UFSM, 2003. 192
p.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes.
Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.

SILVA, C. A. B. da. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem animal.
Vicosa: UFV, 2005. 308 p. v. 1.
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Disciplina: Seguranca do trabalho

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 30 h Carga horéria presencial: 15 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Introducdo a seguranca do trabalho. Acidentes do trabalho e doencas profissionais. Riscos
ambientais. Comissdo interna de prevencdo de acidentes (CIPA). Servico especializado em engenharia
de seguranga ¢ em medicina do trabalho (SESMT). Programa de controle médico e satide ocupacional
(PCMSO). Exames médicos (clinicos e complementares). Atestado de satde ocupacional (ASO).
Programa de prevencdo de riscos ambientais (PPRA). Laudo técnico das condi¢des ambientais do
trabalho (LTCAT). Perfil profissiografico profissional (PPP). Inspecdes de seguranga e investigacao de
acidentes. Protecdo individual e coletiva (EPI e EPC). Mapa de riscos. Sinalizacdo de seguranca.

Protecdo contra incéndios e explosdes. Legislagdo e normas regulamentadoras.

Bibliografia basica:

CAMPOS. A. et al Prevengao e controle de risco em maquinas, equipamentos e instalagoes. 4. ed.
Sao Paulo: Senac. 2006. 422 p.

GARCIA, G. F. B. (Org.) Seguranca e medicina do trabalho. 3. ed. Sao Paulo: Método, 2010. 848 p.

SEGURANCA E MEDICINA DO TRABALHO. 66. ed. Sao Paulo: Atlas. 2010. 777 p.

Bibliografia Complementar:

CORREA, M. A. C. Manual pratico de avaliacio e controle de gases e vapores. 3. ed. Sdo Paulo:
LTr. 2009. 143 p.

COSTA, A.C. Consolidacao das leis do trabalho. CLT. 38. ed. Sdo Paulo: LTr. 2011. 976 p.

SALIBA, T. M. Curso basico de seguranca e higiene ocupacional. 3. ed. Sdo Paulo: LTr. 2010. 462
p.

SALIBA, T. M. Manual pratico de avaliacdo e controle do ruido. 5. ed. Sdo Paulo: LTr. 2009. 144 p.

SALIBA, T. M. Manual pratico de avaliacao e controle de calor. 5. ed. Sdo Paulo: LTr. 2010. 80 p.




80

11.7. Ementario das disciplinas do sétimo periodo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Disciplina: Desenvolvimento de novos produtos

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 30 h Carga horaria presencial: 0 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Projeto do produto, Marketing aplicado a produtos alimenticios. Pesquisa de mercado.
Formulagao do produto. Selecao e quantificacao dos fornecedores. Registros nos érgaos competentes.
Ensaios industriais. Custo do projeto, importancia e avaliagdo. Monitoramento da qualidade do
produto. Produgcdo e langamento no mercado. Elaboragdo de projeto aplicado ao produto.

Desenvolvimento experimental de um novo produto.

Bibliografia basica:

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat, 2011.
426 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: Principio e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 402 p.

Bibliografia Complementar:

CECCHI, H. M. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev. Campinas:
UNICAMP, 2003. 207 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes.
Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

GOMES, J. C. Legislacao de alimentos e bebidas. 3. ed. rev. e ampl. Vigosa: UFV. 2011. 663 p.

LAS CASAS, A. L. Administracao de marketing: conceitos, planejamento e aplicagdes a realidade
brasileira. Sao Paulo: Atlas, 2012. 528 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.
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Disciplina: Gestao ambiental

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 30 h Carga horéria presencial: 15 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Linguagem e percep¢ao ambiental. Introducdo a Gestdo Ambiental. Historico e Evolucdo do
Sistema de Gestdo Ambiental no Brasil. Controle ambiental da dgua. Controle Ambiental do ar.
Tratamento de residuos so6lidos e logistica reversa. Implantacdo do SGA e a ISO 14001. Fundamentos
de Educacdo Ambiental, ética e cidadania planetaria. A otimizacdo do uso de recursos naturais.

Legislagdo ambiental. Visitas técnicas. Redacdo e execucdo de projetos aplicados a Gestao Ambiental.

Bibliografia basica:

BERTOLINO, M. T. Sistemas de gestao ambiental na industria alimenticia. Porto Alegre: Artmed,
2012. 158 p.

HARRINGTON, H. J. A implementacio da ISO 14000: como atualizar o SGA com eficacia? H.
James Harrington, Alan Khight; traducdo de Fernanda Goées Barroso, Jerusa Gongalves de Araujo;
revisdo técnica Luis César G. de Araujo. — Sao Paulo: Atlas, 2001.

PHILIPPIL, Jr, A.; ROMERO, M. de A.; BRUNA, G. C. Curso de gestao ambiental. Barueri: Manole,
2004. 1050 p.

Bibliografia Complementar:

BRAGA, B. et al. Introduc¢ao a engenharia ambiental: o desafio do desenvolvimento sustentavel.
2. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005. 318 p.

DIAS, G. F. Atividades interdisciplinares de educa¢ao ambiental: praticas inovadoras de educacao
ambiental. 2. ed. Sdo Paulo: Gaia, 2006. 223 p.

GRIPPI, S. Atuacgdo responsavel & desenvolvimento sustentaveis: os grandes desafios do século
XXI. Interciéncia, 2005. 88p.

HAMMES, V. S. (Ed.). Ver: percepcao do diagnéstico ambiental. 3. Ed. Brasilia: Embrapa, 2012.
298 p.

ROSA, A. H. et al. Meio Ambiente e sustentabilidade. Ed. Bookman, 2 ed, 2012. p.
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Disciplina: Gestao de custos

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 30 h Carga horaria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 0 h

Ementa: Conceitos de custos de produgdo. Apuracao e classificacdo dos custos de producao de
alimentos: custo total, custo unitario. Metodologia tradicional de custeio: Custos fixos e varidveis.

Custos diretos e indiretos. Andlise de rentabilidade na comercializa¢do. Formagdo do preco de venda.

Bibliografia basica:

HORNGREN, C. T. D.; SRIKANT M. F. Contabilidade de Custos. v. 1 € .2. Sdo Paulo: Prentice Hall
Brasil, 2004.

MARTINS, E. Contabilidade de Custos. 9 ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.

PEREZ JR., J. H.; OLIVEIRA, L. M. Contabilidade de Custos para niao contadores. Sao Paulo:
Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar:

BORNIA, A. C. Analise gerencial de Custos: aplicacio em empresas modernas. Sao Paulo:
Atlas, 2009.

BRAGA, R. M. M. Gestao da gastronomia: custos, formacio de precos, gerenciamento e
planejamento do lucro. 6. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2021.

LEONE, G. S. G. Curso de Contabilidade de Custos. 3 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
RIBEIRO, O. M. Contabilidade de Custos Facil. 8 ed. Sao Paulo: Saraiva, 2013.

SANTOS, J. J. Contabilidade e analise de custos: modelo contabil, método de depreciacao,
ABC — Custeio Baseado em atividades. 5 ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.
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Disciplina: Praticas de extensao IV

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 75 h Carga horaria presencial: 75 h | Carga horaria EaD: 0 h

Ementa: Elementos de gestdo na producdo rural. Gerenciamento de sistemas agroindustriais.
Comercializagdo de produtos agroindustriais. Marketing estratégico aplicado ao agronegdcio. Logistica
agroindustrial. Varejo de alimentos. Gestdo de custo agroindustrial. Planejamento e controle da

producao. Topicos emergentes do agronegocio.

Bibliografia basica:

ARAUJO, U. F; PUIG, J. M. Educacio e valores: pontos e contrapontos. 2. ed. Sao Paulo: Summus,
2007. 164 p. ISBN 978-85-323-0335-6.

FREIRE, P. Extensao ou comunicaciao? 18. ed. Sdo Paulo: Paz e Terra, 2017. 127 p. ISBN
978-85-7753-181-3.

GOMES, J. C. Legislagao de alimentos e bebidas. 3. ed. Vicosa: UFV, 2011. 663 p. ISBN
978-85-7269-424-7 (broch.).

Bibliografia Complementar:

BICCA, E. F. Extensao rural: da pesquisa ao campo. Guaiba, RS: Agropecuéria, 1992. 183 p.

CALAZANS, J. (Org.). Iniciacio cientifica: construindo o pensamento critico. Sdo Paulo: Cortez,
2002. 183 p. ISBN 85-249-0716-9.

FREIRE, W. (Org). Tecnologia e educagdo: as midias na pratica docente. Rio de Janeiro: Wak,
2008. 128 p. ISBN 978-85-7854-014-2.

SCHMITZ, H. (Org.). Agricultura familiar: extensio rural e pesquisa participativa. Sao Paulo:
Annablume, 2010. 351 p. ISBN 978-85-391-0168-9 (broch.).

VILLARDI, R.; OLIVEIRA, E. da S. G. de. Tecnologia na educag¢do: uma perspectiva socio
interacionista. Rio de Janeiro: Dunya, 2005. x1, 127 p. ISBN 85- 7303-540-4.
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Disciplina: Processamento de frutas frutas e hortalicas

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 60 h Carga horéria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 30 h

Ementa: Introducdo. Atributos de qualidade. Processamento minimo de frutas e hortalicas. Operagdes
unitarias. Processamento de doces, conservas de hortalicas, temperos e molhos condimentados.
Desidratacdo de frutas e hortalicas. Frutas e hortaligas congeladas. Aproveitamento de residuos

provenientes do processamento de frutas e hortalicas.

Bibliografia basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes.
Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

Bibliografia Complementar:

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 402 p.

LOVATEL, J. L.; COSTANZI, A. R.; CAPELLI, R. Processamento de frutas e hortalicas. Caxias do
Sul: EDUCS, 2004. 189 p.

MORETTO, E. et al. Introducido a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis: UFSC,
2008. 237 p.

SOUZA, C. M. de; BRAGANCA, M. da G. L. Doces de Minas: a arte de fazer doce. Vigosa: UFV,
2012.195 p.
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Disciplina: Processamento de leite 11

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 45 h Carga horéria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Produtos derivados de leite. Tecnologia e processamento de queijos. Tecnologia e
processamento de leites fermentados e bebidas lacteas fermentadas. Tecnologia e processamento de
produtos lacteos concentrados. Tecnologia e processamento de produtos lacteos desidratados.
Tecnologia e processamento de creme e manteiga. Tecnologia e processamento de gelados comestiveis.

Gerenciamento de residuos na industria de laticinios. Legislacao.

Bibliografia basica:
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. dos S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de producio de derivados do
leite. Vicosa: UFV, 2011. 85 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 279 p. v. 2.

Bibliografia Complementar:

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes.
Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.

PRADO, I. N. DO (Org.) Conceitos sobre a producio, com qualidade, de carne e leite em bovinos.
Maringéd: EDUEM, 2004. 301 p.

SILVA, C. A. B. da. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem animal.
Vigosa: UFV, 2005. 308 p. v. 1.

TRONCO, V. M. Manual para inspe¢ao da qualidade do leite. 2. ed. Santa Maria: UFSM, 2003. 192
p.
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Disciplina: Tecnologia de massas e panificios

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horéria total: 45 h Carga horéria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Qualidade e caracteristicas dos diferentes tipos de paes, bolos, biscoitos e massas. Processos
de fabricacdo de paes, massas, bolos e biscoitos. Ingredientes funcionais. Envelhecimento e

deterioragdo da massa. Legislagdo pertinente.

Bibliografia basica:

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacio. 2 ed. Barueri: Manole, 2009. 418 p.
GISSLEN, W. Panificacio e confeitaria profissionais. 5. ed. Barueri: Manole, 2012. 800 p.

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 402 p.

Bibliografia Complementar:
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes.
Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.

MORETTO, E. et al. Introdu¢do a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Floriandpolis: UFSC,
2008. 237 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.
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11.8. Ementario das disciplinas do oitavo periodo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Disciplina: Praticas de extensiao V

( X ) OBRIGATORIA () OPTATIVA

Carga horaria total: 30 h Carga horaria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 0 h

Ementa: Conceito de extensdo universitaria. Diretrizes para as agdes de extensdo. Tipologia das a¢des
de extensdo. Aplicagdo da interdisciplinaridade e integracdo curricular. Articulacio
ensino/pesquisa/extensao. Desenvolvimento de contetido abrangendo: I - programas; II - projetos; III -
cursos e oficinas; IV - eventos; V - prestacdo de servigcos. A¢des de desenvolvimento social, equitativo,
sustentavel, com a realidade regional. Realizacdo de seminarios e mostras para divulgacio

institucional.

Bibliografia basica:
ARAUIJO, U. F; PUIG, J. M. Educacio e valores: pontos e contrapontos. 2. ed. Sao Paulo: Summus,
2007. 164 p. ISBN 978-85-323-0335-6.

FREIRE, P. Extensdo ou comunicacdo? 18. ed. Sdo Paulo: Paz e Terra, 2017. 127 p. ISBN
978-85-7753-181-3.

GOMES, J. C. Legislacio de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV, 2011. 663 p. ISBN
978-85-7269-424-7 (broch.).

Bibliografia Complementar:

BICCA, E. F. Extensao rural: da pesquisa ao campo. Guaiba, RS: Agropecuaria, 1992. 183 p.

CALAZANS, J. (Org.). Iniciacao cientifica: construindo o pensamento critico. Sdo Paulo: Cortez,
2002. 183 p. ISBN 85-249-0716-9.

FREIRE, W. (Org). Tecnologia e educacido: as midias na pratica docente. Rio de Janeiro: Wak,
2008. 128 p. ISBN 978-85-7854-014-2.

SCHMITZ, H. (Org.). Agricultura familiar: extensio rural e pesquisa participativa. Sao Paulo:
Annablume, 2010. 351 p. ISBN 978-85-391-0168-9 (broch.).

VILLARDI, R.; OLIVEIRA, E. da S. G. de. Tecnologia na educacido: uma perspectiva sdcio
interacionista. Rio de Janeiro: Dunya, 2005. xi, 127 p. ISBN 85- 7303-540-4.

No oitavo periodo o discente realizard e/ou contabilizara as horas de Estagio Obrigatorio
com carga hordria total de 300 horas, assim como a contabilizagdo e comprovagdo das Atividades
Curriculares no total de 70 horas junto ao Colegiado do Curso. A pratica de extensao V ¢
obrigatoria e fica a cargo do aluno a participagdo e comprovagao do total de 30 horas junto ao

Colegiado do Curso no mesmo molde das Atividades Curriculares.
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11.9. Ementario das disciplinas optativas de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

11.9.1. Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS

Disciplina: LIBRAS

() OBRIGATORIA ( X ) OPTATIVA

Carga horaria total: 30 h Carga horaria presencial: 30 h | Carga horaria EaD: 0 h

Ementa: A¢des para a inclusdo das pessoas surdas e para o ensino e divulgagdo de Libras, por meio da
utilizacdo de tecnologias de informagdo e comunicagdo. Curriculo e programa de educacao especial.
Andlise de software para alunos com necessidades especiais. Libras. Metodologia do ensino e

avaliagdo.

Bibliografia basica:
FALCAO, L. A. B. Surdez cogni¢iio visual e libras: estabelecendo novos dialogos. 2. ed. Recife,
2011. 384 p.

GESSER, A. Libras? Que lingua é essa? Crencas e preconceitos em torno da lingua de sinais e da
realidade surda. Sao Paulo: Parabola Editorial, 2009. 87 p.

LACERDA, C. B. F. Intérprete de libras em atuacio na educacio infantil e no ensino
fundamental. Porto Alegre: Mediacdo, 2009. 95 p.

Bibliografia Complementar:

BIANCHETTI, L.; FREIRE, I. M. Um olhar sobre a diferenca: interacdo, trabalho e cidadania.
Campinas: Papirus, 1998. 223 p.

HONORA, M; FRIZANCO, M. L. E. Livro ilustrado de lingua brasileira de sinais: desvendando a
comunicag¢do usada pelas pessoas com surdez. Sdo Paulo, Ciranda Cultural, 2009. 352 p.

LIMA, P. A. Educacao inclusiva: indagagdes e agdes nas areas da educacdo e da saude. Sao Paulo:
Avercamp, 2010. 158 p.

LODI, A.C B.; LACERDA, C. B. F. Uma escola, duas linguas: letramento em lingua portuguesa e
lingua de sinais nas etapas iniciais de escolarizagdo. Porto Alegre: Mediacao, 2009. 160 p.

RAICA, D. et al. Tecnologia para a educacao inclusiva. Sdo Paulo: Avercamp, 2008. 180 p.
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11.9.2. Tecnologia de dleos e gorduras

Disciplina: Tecnologia de 6leos e gorduras

() OBRIGATORIA ( X ) OPTATIVA

Carga horaria total: 30 h Carga horaria presencial: 15 h | Carga horaria EaD: 15 h

Ementa: Composi¢ao quimica e propriedades fisicas dos lipidios. Extragdo e processamento de dleos
e gorduras de origem vegetal. Classificacdo de lipideos. Processos de modificacdo quimicos e fisicos
de oleos vegetais: hidrogenacao, interesterificagdo, fracionamento e processo misto. Processamento de
margarinas, cremes vegetais e halvarinas. Refino de dleos comestiveis (degomagem; neutralizacao;
clarificagdo; desodoriza¢do). Subprodutos da extracdo de oOleos e gorduras vegetais. Emulsdes
alimenticias. Reagdes de degradagdo de 6leos e gorduras e uso de antioxidantes. Legislagao pertinente.

Comportamento dos 6leos e gorduras na fritura.

Bibliografia basica:
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria ¢ pratica. 5. ed. atual. ampl. Vigosa: UFV, 2011. 601
p.

MORETTO, E. et al. Introducdo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis: UFSC,
2008. 237 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

Bibliografia Complementar:

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 402 p.

PEREIRA, C. A. dos S.; OLIVEIRA, F. B. Soja alimento e satiide: valor nutricional e preparo. Vigosa:
UFV, 2006. 102 p
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12. METODOLOGIA

O principal encaminhamento da metodologia de ensino sera o didlogo entre os professores
do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos buscando contetidos que possam efetivamente ser
trabalhados de forma interdisciplinar, tais como: areas da matematica, da informatica, da quimica,
da fisica e da biologia como base para as disciplinas profissionais. A articulacao entre teoria-pratica
sera garantida ao longo de todo processo formativo, sendo registrada no Plano de Ensino.

Participacdo em projetos de pesquisa e extensdo que utilizam o conhecimento do aluno, e,
em eventos que visam a contextualizacdo do ensino em atividades praticas voltadas para a
ampliacdo do conhecimento da comunidade, tal como a Mostra de Profissdes, Semanas do Curso,
ou seja, situagdes que permitam a unificacdo dos contetdos. Tais agdes serdo efetivadas por meio de
reunides periddicas, agendadas pela coordenacgdo de curso, e contardo com a presenga da supervisao
pedagogica, dos docentes e da comunidade escolar como um todo.

Visando a qualidade do processo educacional, a metodologia de ensino incluird
procedimentos como exposicoes, atividades avaliativas individuais e em equipe, seminarios, visitas
técnicas, iniciagdo cientifica, projetos de pesquisa e extensdo, entre outros. Nesse sentido, a
construcdo de processos educativos contextualizados deve ter a pesquisa como um principio
pedagogico, o que permite desenvolver a compreensdo critica do mundo a partir da duvida e da
inquietagdo. Em termos metodologicos, essa perspectiva tem como elemento essencial a
investigagdo, que enriquece o projeto de formagao profissional.

O curriculo contemplara a abordagem transversal nas disciplinas e/ou projetos de acordo
com a legislacdo, entre eles: Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena (Lei n° 10.639, de 09 de
janeiro de 2003 e Lei n° 11.645, de 10 de marco de 2008. Altera a Lei n°® 9.394, de 20 de dezembro
de 1996); Educacdo Ambiental (Lei n®9.795 de 27 de abril de 1999. Resolucao n° 2, de 15 de junho
de 2012, que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental);
Educacdo em Direitos Humanos (Decreto n® 7.037, de 21 de dezembro de 2009, que institui o
Programa Nacional de Direitos Humanos). Resolugdo n° 1, de 30 de maio de 2012, que estabelece
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos, contetido trabalhado
sistematicamente nas disciplinas de Gestdo Ambiental e Alimentacdo, Cultura e Sociedade, temas
estes abordados transversalmente nas demais disciplinas.

Os docentes do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
IFSULDEMINAS — Campus Machado, ao organizarem seus planos de ensino, devem optar por
metodologias que estejam de acordo com os principios norteadores explicitados na Proposta de
Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e também de

acordo com as melhores praticas de ensino.
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Neste sentido, cabe ressaltar a importancia do planejamento das agdes educativas, portanto
caberd ao professor, em periodo pré-definido pela instituicdo, entregar seus Planos de Ensino, que
devem contemplar o exposto neste Projeto Pedagdgico considerando e utilizando de metodologias
que contemplem o Perfil do Egresso, de modo que possam contribuir para a formagao de
profissionais, cidaddos criticos, criativos, competentes e humanistas, assim como prega a missao do
IFSULDEMINAS.

Quanto ao Ensino a Distancia (EaD), o discente deverd ser informado sobre os processos
académicos previstos para a modalidade a distancia, bem como dos mecanismos de comunicacgao e
de interacdo que serdo disponibilizados. Nesse sentido, sdo fundamentais as capacitacdes e
formagdes especificas, ao longo do curso, para a familiarizagdo em EaD, que acontecerdo em
formato a ser definido pelo NDE e colegiado de curso, em consondncia com as normas
institucionais. E importante considerar que a democratizagdo da educacio pressupde igualdade de
acesso ¢ de condi¢des da oferta dos cursos. A elaboracdo dos recursos didaticos deverd prever as
devidas adaptacdes para os estudantes com deficiéncia ou necessidades especificas.

Em consonancia com a Portaria n® 2.117, de 6 de dezembro de 2019, que trata da oferta de
carga horaria EaD nos cursos presenciais, o Projeto Pedagogico do Curso Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do Campus Machado, propde uma oferta de 37,2 % da carga total do
curso, em horas EaD, distribuidas ao longo dos 8 periodos, com as disciplinas exigidas sendo
ofertadas de forma hibrida, com apenas parte de sua carga horaria sendo ofertada na modalidade
EaD.

Para tanto, de acordo com a legislacdo, explicita-se que essa oferta poderd ocorrer nas
modalidades hibrida ou totalmente a distancia, com momentos sincronos e assincronos de atividades
e com o professor agindo como tutor e a utilizando o Ambiente Virtual de Aprendizagem
Institucional (Moodle) ou o Google Classroom, juntamente com o Google meet para realizagao das
atividades EaD, com utilizagdo das ferramentas de Tecnologia de Informacdo e Comunicacdo para
mediagdo e interacdo no processo. Caso o professor sinta necessidade de um auxilio para
acompanhamento das atividades EaD, podera ter a presenga de um aluno monitor voluntario.

O aluno devera ser informado, no semestre anterior a oferta, que ele tera parte de sua carga
horaria ofertada na modalidade EaD, ressaltando que essa oferta ¢ permitida por lei.

Conforme a Resolug¢do CONSUP n° 069, de 14 de novembro de 2017, a elaboragao e revisao
dos Planos de Ensino serdo executados pelos professores, com revisdo da Coordenagdo do Curso,
bem como da supervisdo pedagogica da Dire¢ao de Ensino (DE), de acordo com o modelo proposto
pela Diregao.

O planejamento, a descrig@o e a carga horaria das atividades EAD sera registrada no plano

de ensino de cada disciplina de forma detalhada e precisa, especificando a carga horaria, a
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metodologia adotada, critérios de avaliacdo, cronograma de atividades e mecanismos de
atendimento individualizado aos estudantes, conforme a Resolugdo CONSUP n°® 120, de 15 de
dezembro de 2016.

Vale ressaltar que, tendo em vista a possivel demanda de alunos com dificuldades especificas
em determinados conteudos e/ou disciplinas, assim como déficits de aprendizagem oriundos de
falhas durante o processo de escolarizagdo, todos os professores que atuam no curso oferecerao
horarios extras de atendimento aos discentes. Tal iniciativa tem como objetivo auxiliar o
desenvolvimento das atividades propostas no decorrer do curso, além de ser passivel de auxiliar em
suas praticas cidadas e cotidianas como um todo. Além disso, ¢ previsto a selecdo de monitores para

apoio aos demais discentes.

13. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

O Estagio Curricular Obrigatério do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos ird oferecer ao académico a possibilidade de vivenciar a realidade da profissao,
colocando em pratica os conhecimentos adquiridos durante o curso. Esta sera uma atividade
obrigatoria, que oferecerd condi¢coes de observagdo, analise, reflexdo e também a oportunidade de
exercer a €tica profissional. Além disso, o estdgio possibilitard inserir o académico no mundo do
trabalho.

O Estagio Curricular Obrigatério devera seguir a normatizagao para estagios, de acordo com
a Resolucao n° 097, de 18 de dezembro de 2019 do Conselho Superior do IFSULDEMINAS, do
Conselho Superior, tendo as seguintes diretrizes:

- A partir do 4° periodo letivo do curso, os académicos poderdo realizar o Estagio
Curricular Obrigatdério que, por definicdo, ¢ um conjunto sistematizado de atividades
desenvolvido em convénio com empresas privadas e publicas, instituicdes de pesquisas,
cooperativas ou profissionais liberais que desenvolvam atividades ligadas as diferentes
areas de alimentos.

- Os estagiarios serdo orientados por docentes do Curso de Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do IFSULDEMINAS — Campus Machado.

- A carga horaria minima serd estabelecida em 300 horas, com o acompanhamento de um
supervisor que ira avaliar o académico nas atividades. Onde 150 horas poderao ser
cumpridas dentro da propria Instituicdo.

- O Estagio Curricular Obrigatério poderd ser desenvolvido em outras instituicdes ou
entidades conveniadas com o IFSULDEMINAS.

- Ao término de cada estagio, o estagiario terd o prazo de até 60 dias para entrega do

relatorio de estagio realizado e demais documentos ou de acordo com a determinacao de
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cada Campus. Os estudantes que estiverem em fase de conclusdo do curso poderdo ter
esse prazo de entrega reduzido, conforme a data-limite estabelecida a cada ano pelos

campi.

Os estagios serdo regulamentados de acordo com a Lei de Estdgio (Lei n°® 11.788), de 25 de
setembro de 2008. O estagio curricular tem regulamentacdo propria, aprovada pela Resolu¢do n°
097, de 18 de dezembro de 2019 do Conselho Superior do IFSULDEMINAS, o qual se aplica a este
curso.

Os professores orientadores de estdgio serdo os principais responsaveis pela avaliagdo do
estagiario e fardo a avaliacdo com base nos seguintes documentos: ficha de frequéncia; auto
avaliacdo do estagio; avaliacdo do estagio pelo supervisor da organizagdo; relatorio final completo,

elaborado pelo aluno, de acordo com roteiro fornecido pela Instituigao.
13.1 Estagio nio obrigatorio

E facultada ao aluno a realizagdo de Estagio Nao Obrigatorio, de acordo com a legislagdo
especifica e com o Regimento do Instituto. Estdgios ndo obrigatorios constituem uma atividade que
contribuem para a experiéncia profissional do aluno e possibilita trazer ao meio académico novas
experiéncias e conceitos, que serdo de fundamental importancia para a dindmica curricular das

disciplinas ofertadas.
14. ATIVIDADES ACADEMICO-CIENTIFICO-CULTURAIS (AACC)

A Formacao Complementar se constitui em uma dimensdo da arquitetura curricular dos
cursos com carater obrigatorio, porém constituida de atividades opcionais. O que caracteriza esse
nicleo formativo ¢ a abertura de possibilidades para constru¢do do conhecimento, promovendo a
sistematizacdo de uma politica que permite ao estudante adquirir conhecimentos e vivenciar
experiéncias académicas em areas do saber que mantém conexoes diretas e indiretas com as de seu
curso, potencializando espagos/tempos formativos a partir do interesse pessoal de cada estudante.

O IFSULDEMINAS — Campus Machado ird proporcionar e estimular os académicos a
desenvolverem atividades académico-cientifico-culturais como projetos de pesquisa, monitoria,
iniciacdo cientifica, projetos de extensdo, participagdo em semindrios, simposios, congressos €
conferéncias, entre outras. Para cada atividade hd um limite maximo de carga hordria pré
estabelecida pelo colegiado do curso. Dessa forma, os discentes serdo informados durante o curso
quanto a essas exigéncias.

As atividades académico-cientifico-culturais deverdao ser feitas ao longo de todos os
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periodos, sendo totalizadas 70 horas da carga horaria, desde que devidamente comprovada e

validada pelo Colegiado do Curso, conforme regimento interno.

15. SISTEMA DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliacdo ¢ um importante mecanismo no processo de desenvolvimento dos estudantes,
para tal deve ser considerada como indispensavel desde o processo de planejamento até a execucao
das atividades de ensino-aprendizagem. Conforme o educador Luckesi (2011, p. 150), em sua obra
Avaliagao da Aprendizagem: Componente do Ato Pedagogico, a avaliagdo “s6 faz sentido na
medida em que serve para o diagndstico da execucdo e dos resultados que estao sendo buscados e
obtidos. A avalia¢dao ¢ um instrumento auxiliar na melhoria dos resultados.”

E indispensavel que a avaliagdo ultrapasse o aspecto de mera classificacio de se pautar em
ser um exame e assuma um papel diagnostico que possibilita tomadas de decisdo para obtengdo dos
resultados previamente planejados. Esse aspecto torna-se imprescindivel no processo de
desenvolvimento dos educandos e da proposta politica da institui¢do interessada na aprendizagem
do educando a fim de que se desenvolva de forma individual e coletiva por meio da apropriag¢ao dos
conhecimentos historicamente produzidos pela humanidade. Para tal, Sant’Anna (2013, p. 33)
define a avaliacdo diagnostica como uma sondagem, proje¢do e retrospeccdo da situagdo de
desenvolvimento do aluno, dando-lhe elementos para verificar o que aprendeu e como aprendeu. E
uma etapa do processo educacional que tem por objetivo verificar em que medida os conhecimentos
anteriores ocorreram € o que se faz necessario planejar para selecionar dificuldades encontradas.
Nao se trata de definir o progresso ou o fracasso do aluno, mas sim, que caminhos seguir visando a

expansao da aprendizagem com qualidade e a democratiza¢cdo do ensino.
15.1 Avaliacao do ensino

A importancia da avaliagdo bem como os seus procedimentos t€ém variado no decorrer dos
tempos, sofrendo a influéncia da valorizagdo que se acentuam em cada época, e do desenvolvimento
da ciéncia e da tecnologia. Atualmente, considera-se a avaliagdo um processo de acompanhamento
dos resultados do ensino-aprendizagem.

A avaliagdo da aprendizagem ¢ uma questdo politico-pedagogica e deve sempre contemplar
as concepcdes filosodficas de homem, de educacdo e de sociedade, o que implica em uma reflexdo
critica e continua da pratica pedagogica da escola e sua funcao social.

No Curso Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia em Alimentos as estratégias de avaliagdao

atentardo para o sistema educacional inclusivo através da flexibilizacdo curricular conforme o
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Decreto n° 7.611/2011°. Nas avaliagdes para os estudantes com deficiéncia e transtornos de
desenvolvimento serdo disponibilizados tempo adicional de prova, acesso as ferramentas que
possam auxilia-los (conforme a disciplina), apoio pedagdgico do docente, prova em horarios
individualizados (se necessario) e outros tipos de atendimento especializado.

A funcdo da avaliagdo ¢ aperfeicoar métodos, estratégias e materiais, visando o
aprimoramento da aprendizagem do aluno e a melhoria no método de ensino do professor,
possibilitando a comunicacdo continua e permanente entre os agentes do processo educativo. A
avaliagdo deve ter como principal fung¢do, por um lado, orientar o professor quanto ao
aperfeicoamento de suas metodologias e, por outro lado, possibilitar a melhoria no desempenho do
discente.

A sistematica de avaliagao do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tera como base as
Normas Académicas dos Cursos de Graduagdao do IFSULDEMINAS aprovadas pela Resolugao n°®
69, de 14 de novembro de 2017.

O aproveitamento académico nas atividades didaticas devera refletir o acompanhamento
continuo do desempenho do discente, avaliado através de exercicios avaliativos, conforme as
peculiaridades da disciplina.

As avaliagdes deverdo ser realizadas utilizando os instrumentos que contemplem trabalhos
efetuados de forma coletiva ou individual. Os contetidos a serem avaliados deverdo atender aos
objetivos de desenvolvimento das competéncias e habilidades exigidas do educando em cada
disciplina.

A avaliagdo serd diagnostica e formativa, ocorrendo de forma processual e continua na qual
o docente munido de suas observacdes tera um diagnostico pontual da turma. O docente podera
utilizar diferentes formas e instrumentos de avalia¢do, que levem o discente ao habito da pesquisa,
da reflexao, da criatividade e aplicacdo do conhecimento em situagdes variadas.

No que tange a avaliacdo inclusiva deve-se considerar a aprendizagem ndo a partir dos
minimos possiveis, mas sim, a partir dos minimos necessarios, possibilitando o acompanhamento do
desenvolvimento do processo ensino aprendizagem, propiciando reflexao tanto da eficacia do fazer
docente diante da especificidade deste educando, quanto do progresso no desempenho deste aluno.

As avaliagdes na educagao inclusiva poderdo ser continuas (simultaneamente aos processos
de aprendizagem e de ensino), baseadas em iniimeras fontes (para obtencao de informagdes sobre o
desempenho dos alunos), realimentativas (fornecem pistas para corrigir estratégias de ensino e de
aprendizagem) e includentes (objetivam manter incluidos todos os alunos na sua turma até o

término da escolarizagdo).

° Decreto n° 7.611/2011 - Dispde sobre a educagdo especial, o atendimento educacional especializado e d4 outras
providéncias.
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15.2 Da Frequéncia

Com base no Art. 47 da LDB 9394/1996 e na Resolucao 069/2017 (CONSUP) ¢é obrigatoria
a frequéncia de estudantes as aulas. Sera admitida, para a aprovagdo, a frequéncia minima de 75 %
(setenta e cinco por cento) da frequéncia total as aulas na disciplina e nas demais atividades
escolares. O controle da frequéncia ¢ de competéncia do professor, assegurando ao estudante o
conhecimento mensal de sua frequéncia.

S6 serdo aceitos pedidos de justificativa de faltas para os casos previstos em lei, sendo
computados diretamente pela Coordenacao Geral de Apoio ao Educando (CGAE) do Campus. No
caso de um discente estar ausente no dia de uma avaliacdo e justifica- la, este devera ter falta
registrada e posteriormente ter a avaliacdo aplicada em um novo dia e periodo. A justificativa
deverd ser apresentada pelo aluno a Coordenagdao Geral de Apoio ao Educando no prazo de até

quarenta e oito horas (dois dias tteis) apds a data de seu retorno as aulas.
15.3 Da verificacdo do rendimento escolar e da aprovacio

De acordo com a Resolugdo n° 075/2020', de 15 de dezembro de 2020, o registro do
rendimento académico dos estudantes compreendera a apuracdo da assiduidade e a avaliacdo do
aproveitamento em todos os componentes curriculares. O professor devera registrar diariamente o
conteido desenvolvido nas aulas e a frequéncia dos estudantes através do diario de classe ou
qualquer outro instrumento de registro adotado.

As avaliacdes poderdo ser diversificadas e obtidas com a utilizacdo de instrumentos tais
como: exercicios, arguicdes, provas, trabalhos, fichas de observagdes, relatorios, autoavaliagdo e
outros.

Nos planos de ensino deverdo estar previstas, no minimo, trés avaliacdes formais, exceto as
disciplinas com até duas aulas semanais que poderdo aplicar o minimo de duas avaliagdes, com
indicacdo dos instrumentos conforme referenciados no inciso I e os respectivos valores, respeitando
o valor maximo de cinquenta por cento (50 %) do valor total do semestre para cada avaliagdo.

Ap0s a aplicagdo da atividade avaliativa, o professor devera entregar a atividade avaliativa
aos estudantes e publicar o aproveitamento das avaliagdes no sistema académico, respeitado o
Calendario Académico nos seguintes prazos: quando as avaliagdes forem ao longo do periodo
letivo, em até 20 dias apds a data de aplicagdo; quando as avaliagdes forem em momentos finais do
semestre, em até 3 dias antes do encerramento do periodo letivo.

Os critérios e valores de avaliacdo adotados pelo professor deverdo ser explicitados aos

"Resolugdo n® 075/2020 - do Conselho Superior do IFSULDEMINAS, dispde sobre as alteragdes das Normas
Académicas dos Cursos de Graduagdo Presencial
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estudantes no inicio do periodo letivo, observadas as normas estabelecidas neste documento.

Apds a publicagdo das notas, os estudantes terdo direito a revisdo de prova, devendo num
prazo méximo de 2 (dois) dias uteis formalizar o pedido através de formuldrio disponivel na
Secretaria de Registros Académicos (SRA).O professor devera registrar as notas de todas as
avaliacdes e ao final do periodo regular registrar as médias e faltas para cada disciplina.

Os professores deverdo entregar o Didrio de Classe corretamente preenchido com conteudos,
notas, faltas e horas/aulas ministradas na Supervisdo Pedagodgica dentro do prazo previsto no
Calendario Escolar.

O resultado do semestre sera expresso em notas graduadas de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) pontos,
admitida, no maximo, a fracdo decimal. As avaliagdes aplicadas pelos docentes deverdo ser
graduadas de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) pontos, admitida, no maximo, a fracdo decimal. Serd atribuida
nota 0,0 (zero) a avaliagdo do estudante que deixar de comparecer as aulas nas datas das avaliagdes
sem a justificativa legal.

Para efeito de aprovagdo ou reprovacdo em disciplina, cursos de graduacgdo, serdo aplicados

os critérios abaixo, resumidos no Quadro 4.

Quadro 4 - Resumo de critérios para efeito de promogao ou retengdo nos Cursos de Graduagdo do IFSULDEMINAS

Condicao Situacao
ND > 6,0 ou MD > 6,0 ¢ FD > 75% Aprovado
4,0<ND<6,0e FD >75% Exame Final
MD < 4,0 ou MF < 6,0 ou FD <75% Reprovado

ND — Nota da disciplina; MD — média da disciplina; FD — frequéncia na disciplina.

O estudante sera considerado APROVADO quando obtiver média semestral na disciplina
(MD) igual ou superior a 6,0 (seis) pontos e frequéncia por disciplina (FD) igual ou superior a 75%
(setenta e cinco por cento), sendo a composi¢do das notas semestrais feitas através da média das
avaliagoes.

Tera direito ao exame final da disciplina o estudante que obtiver MD igual ou superior a
4,0 e inferior a 6,0 e FD igual ou superior a 75%. Apos o exame final, sera considerado aprovado o
estudante que obtiver nota final (NF) maior ou igual a 6,0. A média final da disciplina ap6s o exame
final (NF) sera calculada pela média ponderada do valor da ND mais o dobro do valor do exame

final (EF) sendo essa soma dividida por 3 Segue a féormula:

MF= [ND + (EF x 2)]/3

Onde:
MF= M¢édia final; ND = Nota da disciplina; EF = Exame Final
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O exame final poderd abordar todo o contetdo contemplado na disciplina. O horario dos
exames finais serd definido pelo Coordenador ou pela Secretaria do Curso, sendo divulgado em
local proprio para conhecimento dos interessados. A duracdo dos exames finais sera estipulada pela
Coordenagdo do Curso, vedado ao aluno sair da sala sem autorizagao.

No inicio de cada prova serd feita chamada nominal dos alunos e registrada a frequéncia. S6
serdo admitidos no exame aqueles que constarem na relacdo encaminhada ao professor. Os exames
finais corrigidos serdo entregues a Secretaria do Curso para arquivamento, no prazo de trés (03) dias
apos a sua realizagdo.

O estudante tera direito a revisdo de nota do exame final, desde que requerida na SRA num
prazo maximo de 2 (dois) dias tuteis apds a publicacao da nota.

Prevalecerd como nota final (NF) do semestre a média ponderada entre a média da disciplina
e o exame final.

Ao aluno que, por motivo justificado, previsto em lei, ndo puder prestar exame final na
época estabelecida no calendario escolar, serd permitido exame em época especial.

Os exames em época especial deverdo ser realizados em data determinada pelo professor,
durante a semana seguinte ao término do semestre letivo em curso.

Estara REPROVADO o estudante que obtiver MD inferior a 4,0 (quatro) pontos ou nota final
(NF) inferior a 6,0 (seis) pontos ou FD inferior a 75%.

O Coeficiente de rendimento académico (CoRA) ¢ integral e tem por finalidade principal

acompanhar o Rendimento Académico do estudante sendo definido pela formula que segue:

> NFD,xCH,
CoRA="=

> cH,
i=1

onde:

CoRA = Coeficiente de Rendimento Académico
NFDi = Nota Final da Disciplina

CHi = Carga Horéria da Disciplina

1 = indice das Disciplinas

n = total de Disciplinas no semestre

As disciplinas que forem aproveitadas para a integralizagdo do curso, no caso de
transferéncia interna e externa e aproveitamento de estudos, serdo consideradas para o calculo do
CoRA. As reprovagdes em disciplinas serdo somente consideradas para o calculo do CoRA até o

momento de sua aprovacdo. Com a aprovagdo, somente este resultado serda considerado. As
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disciplinas optativas e eletivas cursadas compordo o CoRA.

O estudante tera o dobro do tempo normal do curso, contados a partir da data de ingresso no
primeiro semestre, como prazo maximo para conclusdo do mesmo. Nao serdo computados, para
efeito de contagem do prazo maximo para conclusao, os periodos de trancamento de matricula.

O estudante reprovado terd direito a matricula no semestre seguinte, desde que nao
ultrapasse o prazo méaximo para a conclusao do curso.

O estudante tera direito a cursar disciplinas nas quais tenha sido reprovado sob forma de
dependéncia desde que o nimero total de dependentes solicitantes ndo exceda a 10% do total de
vagas de seu processo seletivo de ingresso regular ofertadas pelo curso ou de acordo com o nimero
de vagas disponibilizadas pelo Colegiado de Curso. Caso haja um numero de dependentes
solicitantes que exceda a 50% do total de vagas de seu processo seletivo de ingresso regular

ofertadas pelo curso, a instituigdo devera abrir uma turma especifica para os dependentes.

A ordem para a matricula dos dependentes sera:
I.  estudante com status de concluinte.
II.  estudante com maior tempo no curso
III.  estudante com maior CoRA

IV. estudante de idade mais elevada

As disciplinas de dependéncia deverao ser oferecidas, ao menos, uma vez por ano. Em
qualquer avaliacdo, o aluno que se valer de recursos fraudulentos tera a prova imediatamente

anulada, atribuindo-lhe nota zero, e sera feito o registro do fato em ata respectiva.
15.3.1 Avaliacoes substitutivas

Serdao concedidas avaliagdes substitutivas, conforme agendamento do professor responsavel
pela disciplina, ao aluno que ndo for avaliado por sua auséncia, desde que devidamente justificada.
A justificativa devera ser apresentada pelo aluno a SRA no prazo de até quarenta e oito horas (dois

dias uteis) apds a data da avaliacao perdida.

15.4 Terminalidade especifica e flexibilizacao

15.4.1 Terminalidade especifica

Segundo a Resolugdo 02/2001'" do CNE, a terminalidade especifica,

[...] € uma certificagcdo de conclusdo de escolaridade — fundamentada em avaliagdo pedagdgica —

"Resolugdo n° 02/2001 - CNE - Institui Diretrizes Nacionais para a Educagdo Especial na Educagio Basica.
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com historico escolar que apresente, de forma descritiva, as habilidades e competéncias atingidas
pelos educandos com grave deficiéncia mental ou multipla.

A terminalidade especifica €, entdo, um recurso possivel aos alunos com necessidades
especificas, devendo constar do regimento e do projeto pedagogico institucional.

Dessa forma, o IFSULDEMINAS busca alternativas que possibilitem aos estudantes com
deficiéncia mental grave ou multipla o desenvolvimento de suas capacidades, habilidades e
competéncias, sendo a certificagdo especifica de escolaridade uma destas alternativas. Essa
certificagdo nao deve servir como uma limitagao, ao contrario, deve abrir novas possibilidades para
que o estudante tenha acesso a todos os niveis de ensino possiveis, incluindo ai a educagao
profissional e a educagdo de jovens e adultos, possibilitando sua inser¢ao no mercado de trabalho.

No Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos serdo buscados meios que
possibilitem a todos os estudantes o desenvolvimento de suas capacidades, habilidades e
competéncias, sendo a certificagdo especifica de escolaridade uma destas alternativas. Essa
certificagdo ndo deve servir como uma limitag¢do, ao contrario, deve abrir novas possibilidades para
que o estudante tenha acesso a todos os niveis de ensino possiveis, possibilitando sua inser¢ao no
mundo do trabalho.

Para efetivar esse direito, os casos especificos serdo analisados em parceria com o0 NAPNE
para emissdo de certificacdo de conclusdo de escolaridade com histérico escolar que apresente, de
forma descritiva, as habilidades e competéncias atingidas pelos educandos com grave deficiéncia
mental ou multipla. Para além da terminalidade especifica, a fim de garantir o melhor
aproveitamento dos alunos com deficiéncia, deverao ser pensadas adaptagdes curriculares referentes

a adaptacao de objetivos, de contetido e métodos de ensino.

15.4.2 Flexibilizaciao curricular

Os principios da flexibilidade curricular devem estar baseados na interdisciplinaridade e
numa visdo de ensino centrada na criatividade. Desta maneira, a estrutura curricular, bem como, a
pratica pedagogica, devem estar harmonizadas, proporcionando ao académico o exercicio critico
sobre o seu potencial de valores, de forma a estimular a formag¢do de opinido e de conceitos,
respeitando-se os fatores empiricos.

A flexibilidade curricular proporciona muitas ferramentas que sdo fatores coadjuvantes na
formag¢do de um profissional mais integrado com o préoximo e ao meio ambiente € com a
conscientizacdo de que a aprendizagem académica ndo deva ser seguida, por ser uma exigéncia
legal ou do mundo do trabalho, mas uma forma de devolver a sociedade um bem publico, a

tecnologia através do conhecimento. Para uma pratica educativa coerente com esses principios, o

Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos adota procedimentos como: aulas
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dialogadas e expositivas, leitura e discussdo de artigos técnico-cientificos, trabalho coletivo,

avaliagdo processual da aprendizagem, exercicios reflexivos, atividades praticas, dentre outros.

Com isto, torna-se fundamental por parte de todos os envolvidos no curso (docentes,

discentes e equipe pedagogica) a realizagdo de um trabalho pautado na adaptagdo curricular,

conforme a Resolugdo N° 102/2013'* do CONSUP. As adaptagdes curriculares devem acontecer no

nivel do projeto pedagogico e focalizar principalmente a organizacao escolar e os servigos de apoio.

As adaptagdes podem ser divididas em:

1.

Adaptacao de Objetivos: estas adaptagdes se referem a ajustes que o professor deve fazer
nos objetivos pedagogicos constantes do seu plano de ensino, de forma a adequa-los as
caracteristicas e condi¢cdes do aluno com necessidades educacionais especiais. O professor
poderéd também acrescentar objetivos complementares aos objetivos postos para o grupo.
Adaptacao de Contetido: os tipos de adaptacao de contetido podem ser ou a priorizagdo de
areas ou unidades de contetdos, a reformulacdo das sequéncias de conteudos ou ainda, a
eliminagdo de conteudos secundarios, acompanhando as adaptagdes propostas para os
objetivos educacionais.

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

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

Adaptagcdo 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 diminui¢do do tempo previsto para o trato de determinados objetivos e os

seus conteudos.

O nivelamento dos estudantes sera feito pelo docente em horarios de contraturno

(respeitando seus horarios/dias de atendimento) e através de monitoria, com monitores definidos

pelo docente da disciplina como forma de favorecer o aprendizado dos alunos e valorizar também o

aluno-monitor.

"ZResolugdo n° 102/2013 — CONSUP - Dispde sobre a aprovacio das Diretrizes de Educacio Inclusiva do
IFSULDEMINAS.
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O apoio ao discente contempla os programas de apoio extraclasse, de acessibilidade, de
atividades de nivelamento e de acompanhamento dos estudantes em situacdo de vulnerabilidade

econOmica e social.

16. SISTEMA DE AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

O Campus Machado, ciente da importancia do curso e da medicdo de sua eficicia e
eficiéncia, estabelecera a auto avaliacao institucional, que sera realizada de forma permanente, com
resultados apresentados a cada semestre. Serdo avaliados os seguintes itens:

e A qualidade do corpo docente;

e A organizagdo didatico-pedagdgica (corpo discente, egressos, parcerias, coordenacdo, corpo
dirigente dentre outros);

e As instalagdes fisicas, com énfase na biblioteca;

e A avaliagdo da instituicdo, na perspectiva de identificar seu perfil e o significado da sua
atuacdo, por meio de suas atividades, cursos, programas, projetos e setores, respeitando a
diversidade e as especificidades das diferentes organiza¢des académicas;

e Atualmente o Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos conta com nota 5 pelo

reconhecimento do MEC.
16.1 Corpo docente

Ao final de cada semestre, os docentes, por meio de reunides, ou por iniciativa da Comissao
Permanente de Avaliagdo (CPA), emitirdo parecer a respeito da infraestrutura disponivel, do
ambiente de trabalho, das dificuldades encontradas no processo ensino aprendizagem, do acesso as
novas tecnologias e do apoio administrativo envolvido com o curso. A Comissdo Propria de
Avaliagdo (CPA) do IFSULDEMINAS que tem como finalidade a condugdo dos processos de
avaliacdo de todos os aspectos e dimensdes da atuagdo institucional em conformidade com o
Sistema Nacional de Avaliagdo do Ensino Superior (SINAES), instituido pela Lei n° 10.861, de 14
de abril de 2004.

16.2 Corpo discente

Ao final de cada semestre, o aluno, por meio de questiondrio proprio ou reunido, ou por
iniciativa da Comissao Permanente de Avaliagdao (CPA), emitird parecer a respeito da infra-estrutura

disponivel, do ambiente de estudo e da aquisicao das competéncias previstas.
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16.3 Egressos

A Instituicdo, através de um sitio na Internet, de reunides ou questionarios, criara um banco
de dados que permitird o acompanhamento de suas conquistas e dificuldades, bem como o nivel

salarial e a rotatividade de emprego.

16.4 Empresas publicas e privadas / parcerias/ profissionais liberais

A Instituigdo, através de um sitio na Internet, de visitas por representantes da Instituicdo ou
questionarios, criard um banco de dados que possibilitarda o acompanhamento dos profissionais

quanto ao seu desempenho e atendimento do perfil tecnoldgico exigido pelas empresas.

16.5 Corpo dirigente e coordenacio

ApoOs levantamento e andlise das sugestdes apresentadas pelos docentes, discentes, egressos,
empresas conveniadas e entidades parceiras, encaminhar-se-4 ao Conselho Institucional
Regulamentado uma proposta objetivando definir diretrizes a serem tomadas, atendendo as
competéncias e a realidade exigida pelo mercado de trabalho.

As mudangas que vierem a ocorrer em funcdo de sugestdes obtidas, serdo devidamente
apreciadas pelo corpo docente e implantadas a partir do referendo do Conselho Institucional

Regulamentado, cujas reunides serdo devidamente registradas em ata.

16.6 Avaliacdes externas

Serdao avaliados o desempenho e os resultados de avaliagdes externas como Avaliagdes do
Ministério da Educagdo, Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE) e outros que
tém como objetivo acompanhar o processo de aprendizagem e o rendimento dos discentes dos
cursos de graduagdo em relacdo aos contetidos programaticos, as habilidades e competéncias

desenvolvidas, contribuindo assim para a continua melhoria do curso.

17. APOIO AO DISCENTE

De acordo com as normatizagdes internas, 0 curso preocupa-se com agdes € programas que
contemplem o apoio ao discente, tais como: apoio extraclasse (horario de atendimento ao discente
promovido pelos docentes).

O apoio ao discente contempla:

e Acessibilidade arquitetonica: condigdo para utilizagdo, com seguranga e autonomia, total ou

assistida, dos espagos, mobilidrio s e equipamentos urbanos, das edifica¢des, dos servicos de
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transporte e dos dispositivos, sistemas e meios de comunicagdo e informagdo, por pessoa
com deficiéncia ou com mobilidade reduzida;

Acessibilidade atitudinal: refere-se a percepcdo do outro sem preconceitos, estigmas,
estereotipos e discriminagdes. Os demais tipos de acessibilidade estdo relacionados a essa,
pois ¢ a atitude da pessoa que impulsiona a remogado de barreiras;

Acessibilidade pedagogica: auséncia de barreiras nas metodologias e técnicas de estudo.
Estéa relacionada diretamente a concepcao subjacente a atuagdo docente: a forma como os
professores concebem conhecimento, aprendizagem, avaliagdo e inclusdo educacional
determinard, ou ndo, a remogao das barreiras pedagogicas;

Acessibilidade nas comunicacdes: eliminagdo de barreiras na comunicagao interpessoal
(face a face, linguagem de sinais), escrita (jornal, revista, livro, apostila, etc, incluindo textos
em braille, grafia ampliada e uso do computador portatil) e virtual (acessibilidade
digital); Apresentar como subcapitulo o AVA como foi feito com o Google for Education.
Acessibilidade digital: eliminacdo de barreiras na disponibilidade de comunicacdo, de acesso
fisico, de tecnologias assistivas, compreendendo equipamentos e programas adequados, de

conteudo e apresentacdo da informacdo em formatos alternativos.

18. ATENDIMENTO A PESSOAS COM DEFICIENCIA OU COM TRANSTORNOS
GLOBAIS

Ressalta-se que os espagos estruturais do Campus, internos e externos, possibilitam

acessibilidade as pessoas com necessidades especificas. Embasado no Decreto n.° 5.296/2004, o

IFSULDEMINAS — Campus Machado articula-se de maneira tal a suprir as demandas mencionadas

no referido Decreto, em seu Capitulo 111, Art. 8°, como:

L.

II.

Disponibilizagdo de acessibilidade: condi¢ao para utilizagdo, com seguranga e autonomia,
total ou assistida, dos espagos, mobilidrios e equipamentos urbanos, das edificagdes, dos
servigos de transporte e dos dispositivos, sistemas e meios de comunicacdo e informacao,
por pessoa portadora de deficiéncia ou com mobilidade reduzida;

Eliminacdo de barreiras: qualquer entrave ou obstaculo que limite ou impega o acesso, a
liberdade de movimento, a circulagdo com seguranga e a possibilidade das pessoas se

comunicarem ou terem acesso a informacao.

Portanto, o Campus Machado esta adequado quanto a infraestrutura fisica e curricular, pois

prioriza o atendimento € o acesso ao estabelecimento de ensino em qualquer nivel, etapa ou

modalidade, proporcionando condi¢des de utilizagdo de todos os seus ambientes para pessoas com

deficiéncia ou com mobilidade reduzida, inclusive salas de aula, biblioteca, auditorio, gindsio e
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instalacdes desportivas, laboratorios, areas de lazer e sanitarios. De acordo com a demanda gerada
pelo corpo discente, o Campus busca a inser¢do de ajudas técnicas que incluem tecnologias,
produtos, instrumentos ou equipamentos adaptados ou especialmente projetados para melhorar a
funcionalidade da pessoa com deficiéncia ou com mobilidade reduzida, favorecendo assim a
autonomia pessoal, total ou assistida.

O Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especiais (NAPNE) do
IFSULDEMINAS — Campus Machado contribui com implementagdo de politicas de acesso,
permanéncia e conclusdo com éxito dos alunos com necessidades especificas, além de atender esses
alunos bem como aos seus professores.

O NAPNE corresponde aos nucleos de acessibilidade previstos no Decreto n.° 7.611/2011,
mas suas atividades vao além do atendimento especializado aos discentes: a atuacdo do NAPNE
pauta-se na articulacdo entre o Ensino, a Pesquisa e a Extensdo. Dessa forma, além do ensino e das
questdes relacionadas a acessibilidade, o NAPNE também desenvolve atividades de pesquisa e
extensao.

O NAPNE na Rede Federal de Educagdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica surgiu
através do Programa Educagao, Tecnologia e Profissionalizagdo para Pessoas com Necessidades
Educacionais Especiais (Programa TEC NEP), que esta ligado a SETEC/MEC, sendo este um
programa que visa a inser¢ao e o atendimento aos alunos com necessidades educacionais especiais
nos cursos de nivel basico, técnico e tecnologico, nos Institutos Federais de Educacdo (IFE’s), em
parceria com o segmento comunitario e os sistemas estaduais € municipais.

O curso pautar-se-4 pelo atendimento a Lei de Prote¢do dos Direitos da Pessoa com
Transtorno do Espectro Autista, em conformidade com a Lei n.° 12.764, de 27 de dezembro de
2012. Também embasado no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2019-2023, os Nucleos
de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas analisam os laudos médicos quando
apresentados e, no caso de ingresso do candidato, encaminham as providéncias para que 0s novos
estudantes tenham pleno acesso aos servigos pedagogicos.

Além disso, o0 NAPNE também solicita ¢ acompanha a constru¢do do Plano Educacional
Individual (PEI), de acordo com a comprovagdo e analise dos laudos médicos, no qual serdao
registradas dificuldades, intervencdes e estratégias a serem utilizadas dentro e fora da sala de aula,
para possibilitar o desenvolvimento dos conhecimentos e capacidades previstas durante o processo
de ensino-aprendizagem, abordando diversas esferas, tais como o desenvolvimento das habilidades

cognitivas, metacognitivas, interpessoais, afetivas, comunicacionais e outras.
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19. TECNOLOGIAS DA INFORMACAO E COMUNICACAO - TICs — NO PROCESSO
ENSINO APRENDIZAGEM

E consenso entre os profissionais da educagio que o professor além de ser um facilitador do
processo de aprendizagem deve também desempenhar a funcdo de coordenador das atividades
técnicas e pedagogicas envolvidas neste processo. Para isto torna-se necessaria a avaliagao
constante do processo de ensino e aprendizagem por meio de diversas ferramentas que incluem
observagdes das atividades e participagdes dos discentes nas provas, trabalhos e tarefas relacionadas
a cada disciplina.

Para estes afazeres, em termos tecnoldgicos, os professores e¢ alunos do curso de
Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem acesso ao Ambiente Virtual Moodle como
plataforma oficial e aos recursos do Google For Education como plataforma complementar,
ambientes que permitem a criacdo de ambientes virtuais para as disciplinas, a inser¢do dos discentes
em grupos de trabalho e comunidades de aprendizagem. Estas ferramentas permitem também tornar
disponiveis os materiais didaticos utilizados em cada contetido bem como a indicagdo de materiais
complementares.

Para comunicac¢do constante entre docentes, discentes € coordenacao do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos sdo utilizados, além dos recursos supracitados, as listas e grupos de
e-mails e as redes sociais com participagao efetiva de todos os envolvidos no curso.

Para registrar todas as informacgdes relativas os topicos do curriculo que estdo sendo
abordados pelas disciplinas, as atividades que serdo desenvolvidas com os discentes, as avaliagdes ¢
demais peculiaridades do processo de ensino e aprendizagem, o Campus Machado oferece aos
professores e discentes um sistema académico informatizado que permite acesso identificado
através da Internet ao didrio eletronico. Este sistema permite o langamento dos dados e a analise dos

resultados obtidos através de diferentes formas de avaliagao.

19.1 Convénios académicos

19.1.1 Google for education e outras ferramentas

O Google for Education ¢ uma plataforma educacional colaborativa que possibilita as
escolas, professores e estudantes o uso da tecnologia em sala de aula. Essa plataforma engloba
diversas ferramentas educacionais com o objetivo de aperfeigoar o ensino. A colaboragdo ¢ o
ponto-chave, ou seja, torna possivel que diversos estudantes possam efetivamente realizar o trabalho
produzindo textos, desenhos, tabelas, mapas e imagens a0 mesmo tempo, mesmo que estejam em
espacos fisicos distintos.

Na plataforma, podemos encontrar o G Suite. Ele ¢ uma versdo mais completa e conectada
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do Gmail, Documentos, Drive e Agenda do Google. Por meio dele, ¢ possivel enviar e-mails,
armazenar arquivos na nuvem, marcar reunides € encontros com participantes e editar documentos
simultaneamente com os colegas. Além disso, o Google for Education também oferece o Google
Sala de Aula. Ela funciona como uma rede social da educacdo, na qual o professor pode criar um
espelho da sala presencial sendo uma excelente ferramenta complementar no processo de ensino
aprendizagem.

Para comunicacdo constante entre docentes, discentes € coordenacao do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, sdo utilizados, além dos recursos acima citados, as listas e grupos de
e-mails e as redes sociais com participagdo efetiva de todos os envolvidos no curso.

Para registrar todas as informacgdes relativas os topicos do curriculo que estdo sendo
abordados pelas disciplinas, as atividades que serdo desenvolvidas com os discentes, as avaliagdes e
demais peculiaridades do processo de ensino e aprendizagem, o Campus Machado oferece, aos
professores e discentes, um sistema académico informatizado que permite acesso identificado,
através da Internet, ao didrio eletronico. Este sistema permite o langamento dos dados e a andlise

dos resultados obtidos por meio de diferentes formas de avaliagdo.

19.1.2. Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA)

O Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) denominado Moodle, ¢ um software livre que
permite a criagdo de ambientes virtuais para as disciplinas, a inser¢ao dos discentes em grupos de
trabalho e comunidades de aprendizagem. Sendo assim, ¢ um ambiente de aprendizagem composto
por um conjunto de ferramentas destinadas a aprimorar a experiéncia de ensino. Esta ferramenta
permite também tornar disponiveis os materiais didaticos utilizados em cada conteudo bem como a
indicacdo de materiais complementares. O AVA pode contar com diversas funcionalidades
interativas, como videoaulas, planos de estudo, atividades, reforco e avaliagdes. Consequentemente,
esses recursos podem ajudar a manter o estudante mais motivado e deixar a aprendizagem menos

engessada.

20. Atividades de Tutoria — EAD

Conforme a Portaria n® 2.117, DE 6 DE DEZEMBRO DE 2019, os cursos presenciais
podem ofertar até¢ 40 % da sua carga hordria, na modalidade EaD. No caso do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, do Campus Machado, essa oferta acontecera na proporg¢ao de 34,47 % da
carga hordria total, em algumas disciplinas elencadas, utilizando-se Ambientes Virtuais de
Aprendizagem- AVA’s e Tecnologias de Informacdo e Comunicagdo -TIC’s. Nesse contexto,

torna-se essencial a figura do tutor que, sera o proprio professor da disciplina, uma vez que essa
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carga horédria ¢ computada no total de sua carga de trabalho. O professor poderd, conforme a
necessidade, recrutar monitores voluntarios para auxilia-lo nessa atividade de tutoria, observando os
procedimentos legais para essa convocagdo. As atividades de tutoria previstas/implantadas, bem
como as ferramentas e estratégias utilizadas para promover a construcao coletiva do conhecimento
devem atender as demandas didatico pedagdgicas da estrutura curricular. Sdo atribuigdes do tutor:
esclarecer duvidas através dos foruns de discussdo na internet, através de participagdo em
videoconferéncias, trabalhos online em grupo, bem como incentivar o uso de foruns para debates
entre professor/alunos, incentivar a aprendizagem colaborativa, selecionar material de apoio, como
textos, videos, e-books e sustentar teoricamente os conteudos; assistir ou auxiliar o professor nos
processos avaliativos de ensino-aprendizagem. A frequéncia das atividades do tutor sera
estabelecida de forma sistematica, a periodicidade serd estabelecida junto aos professores
responsaveis por cada disciplina. Ressalte-se que as disciplinas do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, que ofertam parte de sua carga horaria na modalidade hibrida, terdo o proprio professor

como tutor da disciplina.

21. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

A Resolugdo CONSUP n° 69, de 14 de novembro de 2017, prevé a possibilidade de

aproveitamento de estudos pelos discentes dos cursos de graduagao:

Art. 84. Os alunos regulares que ja concluiram disciplinas em cursos superiores, os transferidos ou
ingressantes poderdo solicitar aproveitamento de estudos e Consequente dispensa de disciplinas
mediante a abertura de processo, por meio de Requerimento/formulario especifico, protocolado na
secretaria do Campus, com vistas a analise da Coordenagdo/Colegiado de cada curso/area.

§1°. O requerimento para a dispensa de disciplina (s) devera ser realizado pelo estudante a SRA,
devendo ser respeitado o prazo estabelecido no calendario académico.

I. Cabera ao estudante apresentar, a documentagdo completa de todas as disciplinas ja cursadas
para a solicitagdo de dispensa de disciplinas.

§2° O resultado da analise do pedido de dispensa nao podera ultrapassar o prazo de um més apds o
inicio das aulas.

II. A avaliagdo do aproveitamento de disciplina pelo docente devera levar em conta a equivaléncia
entre, no minimo, 75% do contetido e da carga horaria da(s) disciplina(s) objeto de analise.

III. A avaliagdo da correspondéncia de estudos anteriores com as disciplinas oferecidas, devera
recair sobre os conteudos (programa) e a carga horaria da(s) disciplina(s) e ndo sobre a
denominacdo dos componentes curriculares cursados.

IV. A liberagdo do académico da frequéncia as aulas dar-se-a a partir da assinatura de ciéncia no
seu processo de aproveitamento de estudos.

§3°. O aproveitamento de estudos sera deferido pelo Coordenador do Curso, junto a um parecer do
professor da area, sendo que:

V. Podera aplicar um exame de proficiéncia da disciplina.

VI. O colegiado de curso podera ser consultado.

§4°. Para a realizagdo da analise dos estudos anteriores sera necessaria a apresentacdao de
requerimento com a especificacdo das disciplinas a serem aproveitadas, historico Escolar ou
certificacdo, e descri¢ao de contetidos, ementas e carga horaria das disciplinas.

VII. Os documentos deverdo ser originais ou fotocOpias autenticadas, exclusivamente para os casos
previstos no artigo 9° do Decreto 9.094/2017.
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a) A autenticagdo podera ser feita pela propria secretaria, mediante conferéncia com o documento
original no ato da entrega.

Art. 85. Sdo disciplinas passiveis de aproveitamento aquelas cursadas dentro dos seguintes prazos:
L. 5 (cinco) anos, para Curso de Graduag@o ndo concluido;

II. 10 (dez) anos, para Curso de Graduagio concluido;

III. Nas demais situacdes o colegiado avaliard, mediante as justificativas e documentos
apresentados pelo estudante.

Art. 86. Nao sera concedido o aproveitamento de estudos:

I. Quando a disciplina cursada pelo académico apresentar carga horaria total de Atividades
didaticas inferiores a 75% da fixada para a disciplina equivalente no IFSULDEMINAS;

II. Quando ndo for reconhecida, pelo menos 75% de equivaléncia entre o efetivo contetido do
programa ministrado ao académico e o da disciplina cuja dispensa e pretendida ou quando a
orientagdo do ensino ndo for equivalente em ambas as disciplinas;

III. Quando alguma das disciplinas cursadas ja tiver sido utilizada como razdo para dispensa de
outra disciplina do IFSULDEMINAS. Art. 87. O aproveitamento de disciplinas cursadas em outros
estabelecimentos de ensino superior ou na rede do IFSULDEMINAS ndo podera ultrapassar 30%
do total de horas necessarias a integralizacao total do curriculo do curso, ou 1/3 das disciplinas,
exceto nos casos de transferéncia amparados por Lei.

Art. 88. Os pedidos de aproveitamento de estudos com entrada fora do prazo ou com
documentagdo incompleta serdo indeferidos.

Art. 89. O aproveitamento de estudos confere ao académico o nimero de horas que a aprovagdo na
disciplina dispensada conferiria.

Art. 90. Cada pedido de aproveitamento de estudos serd examinado individualmente, ndo
admitindo a matéria julgamento por analogia.

I. Em caso de indeferimento do pedido de dispensa, o estudante devera realizar a matricula na(s)
disciplina(s) dentro do periodo previsto e caso julgue necessario, podera recorrer ao Colegiado do
Curso.

A Secretaria do IFSULDEMINAS Campus Machado encaminhara o pedido de andlise de
equivaléncia entre ementarios, carga horaria e programa da disciplina para o docente especialista da
disciplina objeto do aproveitamento, que emitira parecer sobre o pleito. O coordenador do curso
emitird o parecer final e comunicara a Secretaria de Registro Académico.

Com vistas ao aproveitamento de estudos, os alunos de nacionalidade estrangeira ou
brasileiros com estudos no exterior, deverdo apresentar documento de equivaléncia de estudos
legalizados por via diplomatica. O pedido so6 sera analisado, quando feito dentro do periodo previsto
no calendério académico do Campus.

O processo de aproveitamento de estudos/disciplina para alunos de nacionalidade estrangeira
consistira em avaliacdo tedrica ou tedrico-pratica, conforme as caracteristicas da disciplina,
realizada por uma banca examinadora indicada pelo dirigente da respectiva Unidade Académica ¢
constituida por um membro da equipe pedagodgica e, no minimo, dois docentes especialistas da(s)
disciplina(s) em que o aluno serd avaliado, cabendo a essa comissdo emitir parecer conclusivo sobre
o pleito.

Sera dispensado de cursar uma disciplina, o aluno que alcangar aproveitamento igual ou
superior a 60 (sessenta) nessa avaliacao, sendo registrado no seu historico académico o resultado
obtido no processo. O aluno podera obter certificagdo de conhecimentos de, no maximo, 30% da
carga horaria das disciplinas do curso.

Da mesma forma, estudantes do IFSULDEMINAS que participem de programas de
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mobilidade estudantil, firmados por acordos e convénios oficiais, poderdo ter validadas as
disciplinas cursadas em outras instituicdes de ensino superior no Brasil ou no exterior. Para tanto, os
estudantes deverao cumprir integralmente os requisitos legais previstos nos acordos e programas € o
plano de trabalho apresentado, ainda que este seja passivel de alteracdo com autorizagao
institucional, assim como cumprir as normas presentes neste documento.

O IFSULDEMINAS — Campus Machado incentivara a participagdo nos programas oficiais
de mobilidade académica, de forma que os estudantes facam estagios e cursos no exterior,
colaborando, assim, com a ideia de promover a consolidacdo, expansao e internacionalizagdo da
ciéncia e tecnologia por meio do intercambio e da mobilidade internacional.

O estudante, regularmente matriculado no curso, que participar em algum dos programas de
mobilidade académica serd amparado pela legislacdo vigente a época de sua realizacdo, ndo se
aplicando a esta situagdo os pedidos de transferéncias, pois estes enquadram-se em normas
especificas. O aluno participante deste programa, durante e apds o afastamento, terd sua vaga
assegurada no curso de origem, quando de seu retorno, lembrando que somente serdo aceitas e
lancadas em seu historico escolar as disciplinas cursadas em outra instituicao de ensino que foram
aprovadas previamente em seu plano de trabalho.

Casos especificos de equivaléncia de disciplinas cursadas durante a mobilidade com as
disciplinas do Curso Superior de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos poderdo ser analisados e
discutidos, com emissdo de parecer pelo Colegiado de Curso, desde que apresentem nome, carga

horéria e programa da disciplina objeto do pedido de estudo de equivaléncia.

22. CORPO DOCENTE E ADMINISTRATIVO

22.1 Nucleo docente estruturante

A Resolugdo n° 01, de 17 de junho de 2010, da Comissdo Nacional de Avaliagdo da
Educacao Superior (CONAES), normatiza o Nucleo Docente Estruturante (NDE). O NDE de um
curso de graduacdo constitui-se de um grupo de docentes, com atribuigdes académicas de
acompanhamento, atuante no processo de concepc¢do, consolidagdo e continua atualizagao do
projeto pedagdgico do curso. O NDE deve ser constituido por membros do corpo docente do curso,
que exer¢am lideranca académica no ambito do mesmo, percebida na produgdo de conhecimentos
na area, no desenvolvimento do ensino, e em outras dimensdes entendidas como importantes pela
institui¢do, e que atuem sobre o desenvolvimento do curso.

Sao atribuigdes do NDE, entre outras:

I.  contribuir para a consolidagdo do perfil profissional do egresso do curso;

BResolugdo n° 1/2017 - normatiza o Nucleo Docente Estruturante ¢ dé outras providéncias
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II.  zelar pela integragdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino
constantes no curriculo;

III.  indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensao, oriundas
de necessidades da graduagdo, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com as
politicas publicas relativas a area de conhecimento do curso;

IV.  zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de Graduagao.

As Institui¢des de Educacdo Superior, por meio dos seus colegiados superiores, devem
definir as atribuigdes e os critérios de constituicdo do NDE, atendidos, no minimo, os seguintes:
I.  Ser constituido por um minimo de 5 professores pertencentes ao corpo docente do curso;
II.  Ter pelo menos 60 % de seus membros com titulagdo académica obtida em programas de
pos-graduacao stricto sensu;
III.  Ter todos os membros em regime de trabalho de tempo parcial ou integral, sendo pelo menos
20 % em tempo integral;
IV.  Assegurar estratégia de renovacgao parcial dos integrantes do NDE de modo a assegurar

continuidade no processo de acompanhamento do curso.

O NDE atual do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
IFSULDEMINAS — Campus Machado foi designado segundo a Portaria n° 57 de 2024, em anexo,
composto pelos seguintes membros: 1) Coordenadora: Michelle Silva Ramos (Bacharel em Ciéncia
e Tecnologia de Laticinios, com Mestrado e Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
UFV, atuacao docente no IFSULDEMINAS desde 2020); II) Vice-Coordenador: Julio César de
Carvalho (Agronomo, com mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela UFRRIJ, atuagdo
docente no IFSULDEMINAS desde 2014); III) Membros da area técnica: Prof’. Brigida Monteiro
Vilas Boas (Bacharel em Agronomia, com Doutorado em Ciéncia dos Alimentos pela UFLA,
atua¢do docente no IFSULDEMINAS desde 2009); Prof. Alex Uzéda de Magalhaes (Engenheiro de
Alimentos, com Doutorado em Ciéncia dos Alimentos pela UFLA, atuacdo docente no
IFSULDEMINAS desde 2006), Profa. Maria de Lourdes Lima Bragion (Licenciada em Matematica,
com Doutorado em Estatistica e Experimentacdo Agropecuaria pela UFLA, atuacdo docente no
IFSULDEMINAS desde 2010) e Profa. Paulize Honorato Ramos (Graduada em Quimica, com
Doutorado em Agroquimica pela UFLA, atuacdo docente no IFSULDEMINAS desde 2015)

22.2 Funcionamento do colegiado de curso ou equivalente

O Colegiado do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos seguird a
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Resolugdo N° 032/2011'* de 05 de agosto de 2011 do Conselho Superior do IFSULDEMINAS. Este

orgao tem fun¢do normativa, deliberativa, executiva e consultiva, com composi¢ao, competéncias e

funcionamento definidos no regulamento interno.

II.
I1I.

IV.

VL

VIL
VIIIL.

IX.

XI.

XII.

XIIIL.

XIV.

XV.

Sao atribui¢des do Colegiado do Curso:

Estabelecer o perfil profissional e a proposta pedagdgica do curso; II - Elaborar o seu
regimento interno;

Elaborar, analisar e avaliar o curriculo do curso ¢ suas alteragdes;

Analisar, aprovar e avaliar programas, cargas horarias ¢ plano de ensino das disciplinas
componentes da estrutura curricular do curso, propondo alteracdes quando necessarias;

Fixar normas para a coordenagdo interdisciplinar e promover a integracdo horizontal e
vertical dos cursos, visando garantir sua qualidade didatico-pedagogica;

Fixar o turno de funcionamento do curso;

Fixar normas quanto a matricula e integracdo do curso, respeitando o estabelecido pelo
Conselho Superior;

Deliberar sobre os pedidos de prorrogacao de prazo para conclusdo de curso;

Emitir parecer sobre processos de revalidagdo de diplomas de cursos de graduacao,
expedidos por estabelecimentos estrangeiros de ensino superior;

Deliberar, em grau de recurso, sobre decisdes do Presidente do Colegiado do Curso;
Apreciar, em primeira instancia, as propostas de cria¢do, reformulacdo, desativagdo,
extingao ou suspensao tempordaria de oferecimento de curso, habilitacao ou énfase, de acordo
com as normas expedidas pelo CEPE (Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao);

Elaborar a demanda de novas vagas para docentes do Curso, manifestando- se sobre as
formas de sele¢do e admissao, em consenso com o Nucleo Docente Estruturante (NDE);
Conduzir e validar o processo de elei¢do de Coordenador e Vice- coordenador do Curso,
observando o regimento proprio;

Receber, analisar e encaminhar solicitagdes de acdes disciplinares referentes ao corpo
docente ou discente do Curso;

Julgar solicitagdes de afastamento de docentes do Curso, nos casos de participacdo em
eventos cientificos e atividades académicas;

Emitir parecer sobre processos de transferéncia interna e externa de alunos a serem

admitidos ou desligados do Curso.

Conforme regimento interno, o colegiado do curso sera constituido de um presidente (cargo

ocupado pelo coordenador do curso), dois docentes da area basica, trés docentes da area

“Resolugdo n°032/2011 - Dispde sobre a aprovagdo do Regimento Interno dos colegiados de Cursos
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profissionalizante e dois representantes dos discentes.

Os membros do Colegiado do Curso terdo mandato de 2 anos, sendo possivel reeleicdo por
mais dois anos. O processo de eleicdo sera conduzido pelo colegiado ou comissdo eleitoral,
observando o regimento proprio do Colegiado. Caso o colegiado conduza o processo eleitoral,
membros candidatos ndo poderdo participar do processo eleitoral. Zelando sempre pela
impessoalidade na condu¢do do processo eleitoral. Na vacancia de membro titular, seu respectivo
suplente assume o cargo de titular. Na vacancia de membros suplentes serdo realizadas novas

eleigdes, com a manutengdo do prazo do mandato vigente, para ambos os casos.
22.3 Atuacio do coordenador

A atuagdo do coordenador implica em atividades de andlise sist€émica e global do curso, com
foco na gestdo, relacionamento e atendimento a docentes e discentes, reunides com a diregao,
representatividade no colegiado do curso e em colegiados superiores. A coordenadora do curso
possui graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios, especializagdo em Ciéncia de Alimentos;
mestrado e doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Desempenha a fungdo em regime de
trabalho de 40 horas semanais com dedicagao exclusiva desde 2018 como docente na rede federal
de educacao.

De acordo com a Resolugdo n® 112/2018", compete ao coordenador de curso:

I.  Apoiar e monitorar visitas técnicas e culturais, intercAmbios, participacdo em eventos e
publicagdes de docentes e estudantes.

II.  Encaminhar as demandas de horario de uso de laboratérios ao responsavel pela elaboracao
do horario geral.

III.  Em época prevista no Calendario Académico de cada semestre letivo e, apds andlise e
aprovagao pelo Colegiado do Curso, verificar se os Planos de Ensino foram entregues pelos
docentes em local a ser estabelecido em cada Campus. Além da verificacao de entrega dos
planos de ensino, 0 CCG deve assina-los.

IV.  Manter atualizado o arquivo histérico do curso, de acordo com sua evolugdo, tais como:
atas, registros de reunides, resolucdo de criagdo e alteragdes do curso, portarias de
reconhecimento, portfolios das agdes de pesquisa, extensdo e das praticas inovadoras e
exitosas, controle de oferta de dependéncias, de regularidade no ENADE, entre outros.

V. A cada nova reformulagio de PPC e, apos resolugdo de aprovacdo pelo CONSUP,

providenciar o envio de uma copia do PPC para a Biblioteca do Campus.

SResolugdo 112/2018, de 20 de dezembro de 2018. Dispde sobre a aprovagao as atribui¢des dos Coordenadores €
Vice-Coordenadores dos Cursos de Graduacao (CCG) do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais IFSULDEMINAS
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VI.  Acompanhar, de acordo com o PPC, a realiza¢dao do Estagio Curricular Obrigatorio zelando
pelo cumprimento dos prazos previstos e dos seus requisitos para sua conclusao.

VII.  Acompanhar para que haja docentes para orientacdo de TCC, de acordo com as areas de
conhecimento especificadas no referido regulamento e, quando ndo houver docentes
orientadores, encaminhar para as instdncias competentes do Campus.

VIII.  Receber, analisar e mediar situacdes de conflito entre corpo docente e/ou discente do Curso,
registrando os encaminhamentos realizados e, quando nado finalizados, passar para as
instancias superiores.

IX.  Ter ciéncia das solicitacdes de afastamento de docentes do Curso, nos casos de participagdo
em eventos cientificos e atividades académicas.

X.  Acompanhar e dar suporte aos casos de estudantes com necessidades educacionais especiais
junto ao Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Especiais (NAPNE).

XI.  Divulgar horario e local para atendimento aos discentes de forma individualizada ou em
grupo, sempre que necessario.

XII.  Encaminhar as demandas dos estudantes aos setores e 6rgaos responsaveis.

XIII.  Apresentar a Diretoria de Desenvolvimento de Ensino/Diretoria de Ensino, Pesquisa e
Extensdo as necessidades do curso em relagdo as ofertas de componentes curriculares, bem
como as disciplinas em regime de dependéncia, cumprindo as normas institucionais.

XIV.  Coordenar acdes junto ao Colegiado de Curso para identificar as disciplinas a serem
ofertadas no Edital de Monitoria, acompanhando todo o processo junto a comissao
responsavel pelo programa.

XV.  Coordenar e acompanhar, juntamente ao NDE, o processo de aquisi¢do do referencial
bibliografico do PPC.

XVI.  Acompanhar o processo de verificagdo do cumprimento de todos os componentes
curriculares exigidos no curso para a concessao de grau académico junto com a SRA.

XVII.  Acompanhar, obrigatoriamente, junto aos orgdos colegiados, camaras e Conselho Superior
todos os processos que envolverem o curso, como a atualizagdao de PPCs ¢ outros.

22.4 Corpo docente

O Quadro 5 apresenta o corpo docente efetivo que atua no curso de Bacharelado em Ciéncia

e Tecnologia de Alimentos, destacando a formacado, a titulacdo e a area de atuacdo. Todos os

docentes abaixo relacionados atuam em regime de 40 (quarenta) horas semanais, em tempo integral

ou com dedicacdo exclusiva as atividades de ensino, pesquisa e extensao.

Quadro 5 - Corpo docente efetivo do Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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. . . . . Ano de .
Docente Titulacao Area de titulacao ~ | Regime
obtencao
) i Sistemas de Producao na
Ademir Duzzi Moraes Mestrado . 2012 | Integral
Agropecuaria
Adriana Carvalho de Menezes Doutorado Tecnologia Ambiental 2019 | Integral
Dendena
Alex Uzéda de Magalhaes Doutorado Ciéncia dos Alimentos 2013 [ Integral
. . Ciéncia e Tecnologia de
Aline Manke Nachtigall Doutorado Alimentos 2007 | Integral
Ariane Borges de Figueiredo Reproducao,
Rocha Doutorado Sanidade e bem-estar animal 2018 | Integral
Brigida Monteiro Vilas Boas Doutorado Ciéncia dos Alimentos 2007 | Integral
Cloves Gongﬁ;;le Carvalho Doutorado Ciéncias 2018 | Integral
Dayanny Carvalho Lopes Doutorado Desenvolwmento.Humano © 5019 | In togral
Alves Tecnologias
José Antonio Dias Garcia Doutorado Biologia Funcional e 2006 | Integral
Molecular
Julio César de Carvalho Mestrado Ciéncia e.Tecnologla de 2013 | Integral
Alimentos
Kellen Cristina Masaro Agricultura
Carvalho Doutorado Sustentavel 2024 | Integral
Leticia G. de Morais Amaral [ Doutorado Zootecnia 2015 | Integral
Lidiany dos Santos Soares Doutorado Agricultura Sustentavel 2022 | Integral
Lucas Lima de Resende Mestrado Sistemas de Pro,d uGao na 2021 | Integral
Agropecuaria
Luis Eduardo Sarto Doutorado Quimica 2020 | Integral
Luis Gonzaga de Araujo Doutorado Agronomia 1998 | Integral
Maria de Logrdes Lima Doutorado Estatistica ¢ Exp erlr.nentagao 2010 | Integral
Bragion Agropecudria
Mestrado em Estatistica
Marcela Costa Rocha Mestrado Aplicada e Biometria 2015 | Integral
Michelle Silva Ramos Doutora Ciéneia e .Tecnologla de 2017 | Integral
Alimentos
Nivaldo Bragion Mestrado Administragdo 2011 | Integral
Paulize Honorato Ramos Doutorado Agroquimica 2011 | Integral
Priscila Pereira Doutorado Historia 2017 | Integral
Osmar de A’ra'uJo Dourado Doutorado Ciéncia e En’genharla de 2011 | Integral
Janior Petroleo
Renato A1e3< an.dre Oliveira Mestrado Educacdo 2018 | Integral
Candido
Renato Alves Coelho Mestrado Agronomia 2008 [Integral
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Roberto Luiz de Azevedo Doutorado Engenharia Agricola 2018 | Integral

Saul Jorge Pinto de Carvalho | Doutorado Agronomia 2009 | Integral

Vanderley Almeida Silva Doutorado Ciéncia dos Alimentos 2013 [ Integral

22.5 Corpo administrativo

Quanto ao apoio técnico-administrativo de recursos humanos, o Curso de Bacharelado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, assim como os outros cursos do Campus Machado, conta com o
servico de profissionais de nivel superior na area de Pedagogia, para assessoria aos coordenadores
de curso e professores, no que diz respeito as politicas educacionais da instituicdo e
acompanhamento didatico pedagdgico do processo de ensino- aprendizagem.

Todo apoio ¢ fornecido por profissionais das areas de Assisténcia aos Alunos, Secretaria
Académica, Biblioteca, Enfermaria, Auxiliares e demais niveis da carreira técnico- administrativa e
direcao dos setores.

O apoio institucional ¢ fundamental para o bom desenvolvimento das atividades de ensino,
pesquisa e extensdo. O Campus Machado, através dos mais variados setores, proporciona aos alunos
e professores toda a assisténcia necessaria para a execugdo do processo de ensino-aprendizagem. O
Quadro 6, lista o corpo técnico-administrativo, em regime de 40 (quarenta) horas, envolvido direta

ou indiretamente com 0O curso.

Quadro 6 - Corpo Técnico-Administrativo

Nome Formacao/Cargo Setor de Atuacao
Andressa Magalhdes D’ Andrea Bibliotecaria Biblioteca
Antonio Marcos de Lima Dlretorlgljrele?frrgrrllzztragao © DAP?
Cristiane Santos Freire Barbosa Aiﬁﬁ:gigg?;ﬁ;ﬂﬂi; CGAF?
Davi Ferri de Carvalho Dias Estagios e Egressos CGEx
Débora Jucely de Carvalho Pedagoga Orientagdo Pedagdgica
Ellissa Castro C. de Azevedo Coordenadora de P6s-Graduacgao DPPI®
Erlei Clementino dos Santos Pedagoga Orientacdo Pedagogica
Fabricio Aparecido Bueno Psicologo CGAE*
Fellipe Joan Dantas Gomes  |Coordenador do Setor de Transportg CGIS
José Pereira da Silva Junior Coordenador de Ensino a Distancia CEAD?
Juliana Corsini da Silva Lopes Pesquisadora Institucional Gabinete
Juliana Morais Ferreira Froes Assistente de Alunos GTIC
Marcelo de Moura Pimentel Anahst?n(licgrlr;el:;(r;;éogla da GTIC
Juliana Roberto de Oliveira | Técnica em Assuntos Educacionais| Orientagdo Pedagdgica
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Natalia Ferreira Rangel Secretaria do NIPE NIPE?
Maria de Lourdes Codignole Bibliotecaria Biblioteca
Maria do Socorro C. Martinho Nutricionista CGAE
Pedro Luiz Costa Carvalho Coordenadoria Geral de Extensao CGEX’
Nathalia Lopes Caldeira Brant Assistente Social CGAE
Sérgio Luiz Santana de Almeida Coordenador de Assistencia ao CGAE
Educando
Tales Machado Lacerda Coordenador Geral .de Infraestruturg CGIS
e Servigos
Yara Dias Fernandes Cerqueira Assistente Social CGAE

'Coordenagdo Geral de Infraestrutura e Servigos; *Diretoria de Administragdo ¢ Planejamento; *Coordenadoria Geral de
Administragdo e Finangas; “Coordena¢do Geral de Assisténcia ao Educando; *Centro de Educacdo a Distancia; *Dire¢do
de Pesquisa Pos Graduagdo e Inovagdo; ‘Coordenacdo Geral de Extensdo; *Nucleo Institucional de Pesquisa e Extensdo

23. INFRAESTRUTURA

O IFSULDEMINAS - Campus Machado possui ampla area total com construgdes
distribuidas em diversas salas de aula, laboratérios de diferentes areas (fisica, quimica, biologia,
alimentos, informatica), salas com equipamentos audiovisuais, biblioteca, ginasio poliesportivo,
quadras esportivas, campo de futebol, alojamento (para discentes internos e semi-internos),
refeitorio, cantina, oficina mecanica, carpintaria, unidade de torrefagdo e beneficiamento do café,
cafeteria, usina de biodiesel, agroindustria, laticinio, setor de transportes, prédio administrativo,
almoxarifado, enfermaria, Cooperativa de alunos e demais setores que permitem o efetivo
funcionamento do Campus.

Conta também com diversas unidades educativas de producdo, onde sdo desenvolvidos
projetos e atividades produtivas para abastecimento do Campus e para comercializacdo. Tais
unidades possuem infraestrutura necessaria para proporcionar um maximo aproveitamento do
ensino-aprendizagem, possibilitando a realizacdo de aulas tedrico-praticas, como por exemplo, nos
setores de apicultura, cunicultura, piscicultura, avicultura, equinocultura, suinocultura, jardinagem,
silvicultura, culturas anuais, etc.

O Campus Machado abriga também uma Estacdo Meteoroldgica em convénio com o INPE
(Instituto Nacional de Pesquisas Espaciais) que fornece dados que beneficiam Machado e regiao.

Além das disciplinas obrigatorias de cada curso, o Campus Machado oferece diversas
possibilidades de participacdo dos discentes nas mais variadas dreas como projetos culturais (danga,
teatro, artesanato) e projetos esportivos (basquete, futebol, voleibol, atletismo, etc).

Além disso, o Campus possui dois auditorios que podem ser utilizados em eventos do curso,

reunides, palestras ou sessoes publicas de defesa do TCC.
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23.1 Biblioteca

A biblioteca do IFSULDEMINAS — Campus Machado, inaugurada em 18 de maio de 2009,
presta uma homenagem ao professor aposentado Rémulo Paulino da Costa, ex- diretor do Campus
(1979/1989) e natural de Poco Fundo/MG.

A Biblioteca Prof. Rémulo Paulino da Costa tem como finalidade facilitar o acesso e a
divulgacdo da informagdo através da pesquisa, além de colaborar com os processos de formacgao do
conhecimento a fim de contribuir com as atividades académicas. Dispde de avangados recursos
tecnologicos que lhe permite selecionar, adquirir, organizar, recuperar, conservar ¢ disseminar as
informacdes de forma rapida. A biblioteca oferece aos seus usuarios os seguintes servigos:

e Empréstimo, renovagao e reserva;

e Auxilio na pesquisa do acervo local;

e Acesso a Internet;

e Divulgacao de novas aquisigoes;

e (Comutacdo bibliografica;

e Empréstimo entre bibliotecas (EEB);

e Acesso a biblioteca virtual “Minha Biblioteca”;
e (atalogo online;

e Orientagdo na normatizagdo de trabalhos académicos (ABNT);
e (atalogagdo na fonte;

e [Levantamento bibliografico;

e Acesso aos periddicos CAPES.

Para o gerenciamento dos servigos oferecidos a Biblioteca Prof. R€mulo Paulino da Costa
utiliza o Sistema Integrado de Bibliotecas — Pergamum. Os usudrios do sistema podem interagir em
tempo real com a base de dados através da Internet. Reservas e renovagdes de materiais do acervo,
sugestdes para aquisicdes e comentdrios podem ser feitos a partir de qualquer equipamento com
acesso a Internet.

Também estd disponivel aos alunos a plataforma “Minha Biblioteca”, uma base de livros
eletronicos (e-books) técnicos, cientificos e profissionais de qualidade reconhecida por varias areas
do conhecimento.

A biblioteca conta com um vasto e amplo acervo em diferentes areas do saber, especialmente
na area de Tecnologia da Informagdo, que d4 o suporte necessario aos corpos docente e discente do
curso de Pos-Graduagao Lato Sensu em Informatica na Educacao.

A Biblioteca possui um acervo com 7.630 obras, sendo 16.159 titulos. Destes, 90 titulos sdo

da area especifica de alimentos, totalizando 416 exemplares. Em relacdo aos periddicos impressos,
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na area especifica de ciéncia e tecnologia de alimentos, vale destacar: Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Boletim da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Scientia
Agricola, Ciéncia Rural, Quimica Nova e Revista Brasileira de Armazenamento. Além das revistas
Cultivar Hortalicas e Frutas e Informe Agropecuario.

Este espaco proporciona aos alunos um ambiente climatizado e agradavel para estudos
individuais ou em grupos. Funciona de segunda até sexta-feira, das 7h as 22h, ininterruptamente, e

aos sabados, das 8h até as 12h.
23.2 Centro de educacio a distancia (CEAD)

O Campus Machado dispde de um espago destinado ao suporte e oferta de cursos na
modalidade EaD, denominado Centro de Educagdo a Distancia (CEAD). O CEAD oferece toda a
infraestrutura necessaria para a realizacdo de um curso a distancia: ambientes de coordenacdo e
tutoria, laboratoério de informatica, sala de tele aula, sala de reunides, armazenamento e distribui¢ao

de material didatico e apoio didatico-pedagogico para alunos e professores.
23.3 Salas de aula

O Campus possui atualmente 38 salas de aula com uma area de 2.988,20 m?, disponiveis as

aulas teodricas de todos os cursos.
23.4 Nucleo de alimentos

Prédio do Nucleo de Alimentos possui 3 salas de aulas, salas de professores, 2 laboratorios

(Microbiologia e Bromatologia) e sanitarios.

23.5 Laboratoério de microbiologia de alimentos

Este laboratorio esta localizado no Nucleo de Alimentos, ocupando uma éarea de 96,96 m?,
com capacidade para atender turmas de 40 alunos. O laboratdrio contém duas bancadas, vidrarias
(pipetas, buretas, provetas, béqueres, erlenmeyer, bastdes de vidro, tubos de ensaio, baldes
volumétricos, etc.), materiais, reagentes e equipamentos (destilador de dgua, estufas bacteriologicas,
estufa de secagem e esterilizacao, refrigerador, agitador de tubos, homogeneizador de amostras
(Stomacher), contador de coldnias, microondas, refrigerador duplex, autoclaves, balangas analiticas,
banho-maria com 6 bocas de anéis redutores, microscopios bioldgicos binoculares e cadmaras de

fluxo laminar).
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23.6 Laboratorio de bromatologia

Este laboratorio esta localizado no Nucleo de Alimentos, ocupando uma éarea de 96,96 m?,
com capacidade para atender turmas de 40 alunos. O laboratdrio contém duas bancadas, vidrarias
basicas para o suporte das analises (pipetas, buretas, provetas, béqueres, erlenmeyer, bastdes de
vidro, tubos de ensaio, baldes volumétricos, etc.), materiais (suporte universal, garra metalica, etc.),
reagentes € equipamentos (estufas de secagem e esterilizagao, forno mufla, bloco digestor, extrator
do tipo Soxhlet, destiladores de nitrogénio (Kjeldahl), refratdmetros, colorimetro, penetrometro,
espectrofotometro, estufa de secagem com circulagdo e renovacao de ar, estufa a vacuo, capela de
exaustdo de gases, evaporador rotatorio, agitador magnético, chapas aquecedoras, mesa agitadora
orbital, medidores de pH, balanca analitica, balanga semi-analitica, bomba de vacuo, destilador de
agua, deionizador de 4gua, centrifuga para butirdmetros, centrifuga, crioscopio, densimetros,

liquidificador, mixer, refrigerador e congelador vertical).
23.7 Laboratorio de analise sensorial

Este laboratorio ocupa uma area de 35,62 m?, contendo 8 cabines individuais, além de uma
sala de preparo de amostras, com materiais, utensilios e equipamentos (fogao, refrigerador duplex,

microondas, batedeira, liquidificador e mixer).
23.8 Cozinha experimental

A cozinha experimental ocupa uma area de 45,20 m?, contendo mesas de apoio em inox,
fogdes industriais, refrigerador, congelador vertical, liquidificadores, batedeiras, mixer, forno
elétrico, seladora de bandeja, seladora a vacuo, processador de alimentos, desidratadora de

alimentos, dosadora, despolpadeira e cAmaras BOD.

23.9 Laticinio

O laticinio ocupa uma éarea de 295,30 m? contendo os seguintes equipamentos: aparelho
analisador de leite (Lactoscan), iogurteira, tacho inox para doces, batedeira para manteiga, maquina
para requeijdo, mesas de apoio em aco inox, empacotadora de leite, tanque de expansdo,
pasteurizador de placas, desnatadeira de leite, tanques para produgdo de queijos, seladora a vacuo,

banco de gelo, camara fria de salga e/ou maturagdo, camara fria de estocagem e caldeira.
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23.10 Unidade de processamento de carne

A unidade de processamento de carnes ocupa uma area de 153,5 m?, contendo os seguintes
equipamentos: cdmara frigorifica, seladora a vacuo, moedor de carne, homogeneizador de carne,
modelador de hamburguer, embutidor de carne, serra de fita, balanga digital, congelador horizontal,

mesas de apoio em aco inox € tanque para cozimento de presunto.
23.11 Abatedouro

O abatedouro ocupa uma éarea de 176,710 m?, destinado ao abate de suinos e aves, contando

com todos 0s equipamentos necessarios para 0 mesmo.

23.12 Nucleo de qualidade do café

23.12.1 Cafeteria escola

Ocupa uma area de 43,50 m* Na Cafeteria Escola tém-se maquina de café expresso super
automatica, maquina de café coado, blender, maquina de café French Press, maquina de café Moka,
maquina de Café espresso de 2 grupos, moinhos para café Malhkoinig, moinho para café La
Cimbale, frigobar, seladora de Pedal, medidor de temperatura com mira laser, cooktop, air pots,
Térmica tipo dispenser, maquina de café¢ expresso profissional 1 grupo, moinho profissional,

maquina de gelo e lava louga.
23.12.2 Laboratorio de analise sensorial de café

Ocupa uma area de 28,0 m% contendo mesa para prova de café com tampo de aluminio,

cuspideira aluminio, mesa retangular para analise e materiais de apoio ao preparo das amostras.
23.12.3 Laboratorio de classificacao fisica de café

Ocupa uma 4area de 60,0 m? contendo bancada individual com ilumina¢do para a
classificagdo, conjunto com peneiras para a classificacdo de amostras, mesa oficial de classificagao,
box de luz ultravioleta para andlise de injarias, determinador portatil de umidade, balanca

semi-analitica, balanca analitica e quarteador de amostras.
23.12.4 Laboratorio de torra e moagem

Ocupa uma darea de 25,0 m? contendo torrador probatino com siclonador de peliculas,

torrador Rod-Bel com sugador de peliculas, torrador Pinhalense com siclonador de peliculas,
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moinho, balang¢a e jogo de peneiras para granulometria.
23.12.5 Laboratorio de preparo de novos produtos

Ocupa uma érea de 25,5 m% contendo forno micro-ondas, refrigerador duplex, cafeteiras
elétricas, fogdes industriais, forno elétrico, batedeira, liquidificador, balanga analitica, mixer e

fogao.
23.12.6 Setor de industrializaciao de café

Ocupa uma darea de 123,5 m? contendo: maquina para moagem de café, sistema de
alimentacdo para café em pd, maquina empacotadeira semi-automatica, torrador de café¢, maquina
semi-automatica para fechamento de embalagem a vacuo para café e cereais, resfriador de café, silo
de café, elevador pneumatico de café cru, balanca, costuradora elétrica portatil, envalvuladora de

embalagens, maquina de hot stamping e seladora.

23.13 Cervejaria escola

Unidade de Ensino e Producdo Cervejaria CervArt possui 250 m?, sendo equipada com
equipamentos que permitem pequenas produgdes para auxiliar as pesquisas € maiores
processamentos para permitir uma eficiente imersdo dos alunos durante as atividades praticas. A
unidade possui uma cozinha tribloco inox, trés fermentadores inox, freezers, Camara BOD,
equipamentos para envase. Dessa forma a Cervejaria CervArt cria a possibilidade de os discentes
entrarem em contato direto com as diversas atividades de uma industria de bebidas, como
administracdo, inovagdo, controle de qualidade, gestdo de producdo, operagdo de equipamentos,
desenvolvimento de receitas ¢ muito mais. A Cachacaria CervArt complementa o aprendizado do
processamento de bebidas destiladas, possuindo 150 m* com alambiques e destiladores instalados
que permitem a pesquisa € o ensino de forma a capacitar os alunos do Curso de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

23.14 Laboratdério de fisica

Este laboratorio ocupa uma area de 93,15 m?, contendo kits para experimentagdo de fisica:

optica, termofisica, eletricidade e eletromagnetismo, dindmica e mecanica.
23.15 Laboratorio de biologia

Este laboratorio ocupa uma area de 139,00 m? contendo centrifuga; microscopios
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binoculares e monoculares; destilador de agua; lupas; estufa, balancas; unidade digital de

processamento, com monitor para computador; conjunto de Biologia Geral.
23.16 Laboratorio de quimica

Ocupa uma 4rea de 95 m? contendo os seguintes equipamentos: medidores de pH;
autoclave; agitador magnético; fogareiro elétrico; centrifuga; banho maria; estufa; capela para

exaustdo de gases; agitador rotativo magnético.
23.17 Laboratorios de informatica

Os laboratorios de informatica e outros meios implantados de acesso a informatica, como,
por exemplo, a Biblioteca do Campus, atendem, de maneira satisfatdria, os alunos considerando, em
uma analise sist€émica e global, os aspectos: quantidade de equipamentos relativa ao niamero total de
usudrios, acessibilidade, velocidade de acesso a internet, politica de atualizacdo de equipamentos e
softwares e adequacao do espaco fisico.

O IFSULDEMINAS — Campus Machado possui cinco laboratorios de informética equipados
com maquinas capazes de dar total suporte aos cursos oferecidos. Dois destes laboratorios possuem
40 maquinas cada um. A institui¢do conta atualmente com um link de Internet de 26 MB sendo
distribuido, em média, 2 MB para cada laboratorio e o restante fica distribuido entre os setores de
producdo, administragdo e setores pedagogicos.

Todos os setores contam com diversos Access Point, pontos de acesso com Internet
Wireless, sendo que alguns deles estdo liberados para acesso dos estudantes e os demais para os
professores e técnicos administrativos. A cada ano letivo ¢ feita uma avaliagdo dos recursos
computacionais necessarios para atender a demanda de todos os cursos e a quantidade de alunos que

estdo matriculados.
23.18 Almoxarifado

O Almoxarifado do Campus Machado ocupa uma area de 165,740 m?* e é responsavel pelo

recebimento de mercadorias, controle de estoque e armazenamento em geral.
23.19 Cantina

O Campus Machado conta com duas cantinas terceirizadas para atender aos alunos,

servidores e visitantes, com 96 m? cada.
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23.20 Ginasio poliesportivo

Ginasio coberto com quadras poliesportivas pintada e com alambrado e sala de musculagao

devidamente aparelhada com instrutor, com area de 1291,84 m?.
24. SISTEMA DE CURSO E REGIME DE MATRICULA

O Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos sera oferecido na
modalidade presencial, em regime semestral. O periodo minimo de integralizacao curricular ¢ de 4
(quatro) anos.

A sistematica de ingresso, no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos oferecido pelo
IFSULDEMINAS — Campus Machado, sera dimensionada e avaliada a cada periodo letivo,
passando pelas diversas instancias de aprovacao.

A matricula ou rematricula - ato pelo qual o aluno vincula-se ao IFSULDEMINAS —
Campus Machado, ao curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, as atividades
académicas, bem como os demais atos inerentes a instituicdo - devera ser efetuada na Secretaria
Académica ou conforme orientagdes do Campus Machado. Para realizacdo da mesma os alunos
serdo comunicados com antecedéncia sobre as normas e os procedimentos para sua efetivagao.

A matricula (ou seu trancamento) serd feita pelo aluno ou por responsaveis se for menor de
18 anos ¢ devera ser renovada a cada semestre letivo regular. A matricula sera realizada nos
periodos e prazos estabelecidos em edital. As condi¢des e requisitos de matricula estarao definidos

em regimento proprio. O trancamento € realizado em até 30 dias apds o comego do periodo letivo.

25. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

O diploma de Nivel Superior sera expedido pelo IFSULDEMINAS Campus Machado aos
discentes que concluirem todas as disciplinas obrigatdrias, o Estagio Curricular Obrigatério, as
Atividades académico-cientifico-culturais e as Atividades de Extensdao de acordo com a legislagao
vigente. Ainda, para a obten¢do de grau, o discente devera estar em dia com a Biblioteca e demais
setores com os quais tenha realizado empréstimo ou acesso a materiais didaticos.

Em relacdo a expedi¢ao de Diplomas e Certificados, as Normas Académicas dos Cursos de

Graduagao do IFSULDEMINAS (n° 069, de 14 de novembro de 2017) disciplina:

Art. 98. O IFSULDEMINAS expedira diploma de TECNOLOGO, LICENCIADO ou
BACHAREL aos que concluirem todas as exigéncias do curso em que estiver matriculado ou de
uma de suas habilitagdes ou modalidades, de acordo com a legislagdo em vigor.

§ lo. A colagdo de grau no IFSULDEMINAS ¢ obrigatoria, conforme a data prevista no
Calendario Escolar.

§ 20. O ato coletivo de colacdo de grau dos alunos concluintes ndo prevista em Calendario
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Académico podera ser realizado em sessdo interna, sob a presidéncia do Diretor-Geral, na presenga
de duas testemunhas, mediante solicitagdo junto a SRA, com apresentagdo de justificativa.

§ 30. A requerimento de interessados, ¢ em casos especiais devidamente justificados, pode a
colagdo ser feita individualmente ou em grupo, em dia e hora fixados pelo diretor geral.

§ 40. A emissao do diploma esta condicionada a participagdo na colagdo de grau.

26. CONSIDERACOES FINAIS

Os periodos de matricula, rematricula e trancamento serdo previstos em Calendario
Académico conforme Resolucdo do CONSUP 047/12.

Os discentes deverdo ser comunicados de normas e procedimentos com antecedéncia
minima de 30 dias do prazo final da matricula.

O discente, mesmo por intermédio do seu representante legal, se menor de 18 anos, que nao

reativar sua matricula no periodo estipulado, serd considerado evadido.
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HISTORICO DE REGISTROS DOS TRAMITES DE PROJETOS PEDAGOGICOS NOS
PROCESSOS DE CRIACAO DE CURSOS NO IFSULDEMINAS

Historico de Alteracoes em Projetos Pedagogicos de Cursos do IFSULDEMINAS

Identificacdo do Projeto
(O PPC com as alteracdes propostas devera acompanhar este anexo)

Nome do Curso | Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Modalidade

Presencial

Nivel

Superior - Bacharelado

Campus

Machado

Coordenadora

Michelle Silva Ramos

Data

Alteracgdes Propostas
(Registrar resumidamente apenas os topicos € informacoes relevantes)

As alteragdes realizadas no PPC foram:

- Introdugdo de carga horaria na modalidade EAD nas disciplinas basicas e
profissionalizantes do curso, com base na PORTARIA N° 2.117, DE 6 DE
DEZEMBRO DE 2019, Art. 2%

- Alteracao na distribuicao das disciplinas entre os periodos;

- Alteragdo de algumas ementas;

- Atualizacao/inclusao de informagdes basicas (servidores, atuacao/setores,
coordenadores, EAD, dentre outros).

Justificativas

25/09/2024

A procura pelo curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos de uns anos para ca vem
sofrendo drasticamente um declinio. Varias a¢des foram realizadas entre 2022 e,
principalmente, 2023 para atrair alunos para este curso e percebemos que nao foram
suficientes. Além disso, também percebemos um indice expressivo de evasdo ao
longo do curso.

Em consonancia com a PORTARIA n°2.117, DE 6 DE DEZEMBRO DE 2019, que
trata da oferta de carga horaria EaD nos cursos presenciais, o Projeto Pedagogico do
Curso Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Campus Machado,
propde uma oferta de 37,16 % da carga total do curso, em horas EaD, distribuidas ao
longo dos 8 periodos, com as disciplinas elegidas sendo ofertadas de forma hibrida,
com apenas parte de sua carga horaria sendo ofertada na modalidade EaD.

A proposta do EAD inserido ao PPC do CTA ¢ uma alternativa para atrair alunos,
tendo em vista que essa modalidade permite ao aluno maior flexibilidade,
acessibilidade, comodidade, reducdo de custos, otimiza¢do de tempo além da
possibilidade de conciliar estudo e trabalho sendo este ultimo de grande relevancia
uma vez que ja foi verificado casos de desisténcia em virtude do horario de trabalho
coincidir com o horério de aula desses alunos.

A alteragdo de ementa das disciplinas foi realizada pelos seus professores
responsaveis visando a atualizagdo dos temas, além de promover uma melhor forma
para expor com maior clareza e eficiéncia o que sera abordado.

A alterag@o na distribuicdo das disciplinas foi realizada com o objetivo de equilibrar
a carga horaria do curso entre os periodos.

Alteracdo da nomenclatura da disciplina Gestdo do agronegdcio para Gestdo de
custos.

Alteracdo de carga horaria da disciplina Microbiologia Geral.

Data

Alteracoes Atendidas ou Justificadas apos o CADEM

03/10/2024

O PPC foi aprovado em reunido com ressalvas. Foi questionado sobre a distribuicao
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de carga horaria das disciplinas Fundamentos de Calculo (15 h presencial e 45 h
EAD) e Introdugdo a Matematica (0 h presencial ¢ 30 h EAD), onde ambas
apresentam carga horaria EAD maior do que a carga hordria presencial. A
coordenadora do curso realizou contato com a professora responsavel pelas
disciplinas e a resposta/justificativa se encontra em documento a parte.

Data

Alteracoes Atendidas ou Justificadas apés a CAMEN ou CAPEPI

22/10/2024

Na reunido do dia 22/10/2024 o PPC foi aprovado pelo CAMEM. Todas as
solicitagdes descritas no instrumento de andlise e as consideracdes no arquivo PPC
de CTA feitas pelo CAMEM a respeito de erros de escrita, formatacao do arquivo,
regras ABNT, atualizacdo de Resolugdes, inclusdo de referéncias bibliograficas e
corregoes de forma geral foram acatadas. Quanto as sugestdes sobre distribuicdo de
carga horéria presencial e/ou EAD alguns professores fizeram alteracdes e outros
mantiveram. As respostas/justificativas dos professores responsaveis pelas
disciplinas apontadas foram enviadas ao GT em documento a parte. A carga horaria
EAD total do curso foi alterada em virtude dessas alteragdes. Em alguns topicos
foram inseridas informacdes adicionais conforme solicitado pelo CAMEM.

Data

Alteracoes Atendidas ou Justificadas apos o CEPE

Data

Deliberacées do CONSUP

Machado/MG, 22 de outubro de 2024
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