SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MEC - INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DO TRIANGULO MINEIRO

RESOLUGAO “AD REFERENDUM” IFTM N2 124 DE 07 DE OUTUBRO DE 2022

Dispde sobre a revisdo e atualizacdao do Projeto
Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos - Campus ltuiutaba.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DO TRIANGULO MINEIRO, no uso das atribuicdes que lhe confere a Lei n2 11.892 de 29/12/2008,
publicada no DOU de 30/12/2008, o Estatuto aprovado pela Resolug¢do n2 01/2009, do dia 17/08/2009,
publicada no DOU de 21/08/2009 e Decreto Presidencial de 09 de dezembro de 2019, publicado no DOU
de 10/12/2019, Secdo 2, pagina 1, e

Considerando os autos do processo n? 23202.004311/2022-91;

RESOLVE:

Art. 12 Aprovar “ad referendum” a revisdo e atualizacdo do Projeto Pedagodgico do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos - Campus Ituiutaba, conforme anexo.

Art. 22 Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo, justificando-se, para fins do paragrafo
Unico do art. 42 do Decreto n? 10.139/2019, urgéncia em decorréncia dos prazos especificos de
cadastramento do PPC no sistema e-MEC para atendimento do cronograma do SiSU e da necessidade de
publicacdo do Edital de Selecdo pela Comissdo Permanente de Processo Seletivo.

Uberaba, 07 de outubro de 2022.

DEBO RAH SANTESSO Assinado de forma digital por DEBORAH

SANTESSO BONNAS:67120091620

BONNAS:67120091620 pados: 2022.10.07 13:54:18 -03'00'
Deborah Santesso Bonnas

Presidente do Conselho Superior do IFTM
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MISSAO

Ofertar a educagdo profissional e tecnoldgica por meio do ensino, pesquisa e extensdo,

promovendo o desenvolvimento na perspectiva de uma sociedade inclusiva e democrdtica.

VISAO

Ser uma instituicdo de exceléncia na educacdo profissional e tecnoldgica, impulsionando o
desenvolvimento tecnoldgico, cientifico, humanistico, ambiental, social e cultural, alinhado as

regionalidades em que estd inserido.
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1 IDENTIFICAGAO INSTITUCIONAL

Instituicao: Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro (IFTM)

Campus: ltuiutaba

CNPJ: 10.695.891/0004-44

Endereco: Rua Belarmino Vilela Junqueira s/n? - Bairro Novo Il, CEP: 38305-200 - Ituiutaba-MG

Telefone(s): (34) 3271-4000

Site:http://www.iftm.edu.br/ituiutaba/

E-mail: dg.ituiutaba@iftm.edu.br

Enderego da Reitoria: Avenida Doutor Randolfo Borges Junior, n2 2900 — Univerdecidade. CEP:

38.064-300 - Uberaba-MG

Telefones da Reitoria: (34)3326-1100/ Fax:(34)3326-1101

Site da Reitoria: http://www.iftm.edu.br

Mantenedora: Unido — Ministério da Educa¢do (MEC)

2 IDENTIFICAGAO DO CURSO

Nome do curso Graduacdao em Tecnologia em Alimentos
Titulagdo conferida Tecndlogo em Alimentos
Modalidade Presencial

Turno de funcionamento Noturno



http://www.iftm.edu.br/

Tempo de integraliza¢ao (duragao)

Minima: 3 anos e

meio (sete semestres)

Maxima: 7 anos

(quatorze semestres)

Periodicidade (se oferta semestral ou anual)

Anual

N2 de vagas ofertadas por periodo letivo

35 vagas anuais

Carga horaria total 2520 horas
Carga horaria das unidades curriculares 2400 horas
Carga horaria do Estagio Curricular ou do 120 horas

Trabalho de Conclusao de Curso

Carga horaria das Atividades Complementares | Optativo

Carga horaria das Atividades de Extensao 330 horas
Duragdo da hora-aula 50 min
Ano/semestre da 12 oferta 2016/1
Ano/semestre da vigéncia deste PPC 2023/1

Comissdo responsavel pela elaboracao do Projeto Pedagdgico do Curso de Tecnologia em

Alimentos (Portaria N° 53 de 14 de agosto de 2020).

Servidor Cargo Fungao
Flavio Caldeira Silva Professor EBTT Presidente
Almir Afonso da Silva Professor EBTT Membro
Diesley Martins da Silva Araujo Professor EBTT Membro
Eduardo José Borges Professor EBTT Membro




Humberto Ferreira Silva Minéu Professor EBTT Membro
Ilma Aparecida Martins Silva Professor EBTT Membro
Isaura Maria Ferreira Professor EBTT Membro
Jodo Batista de Oliveira Professor EBTT Membro
Leonardo Silva Costa Professor EBTT Membro
Marcia Cavalcante Conceicao Professor EBTT Membro
Naiane Vieira Costa Professor EBTT Membro
Rémulo César Clemente Toledo Professor EBTT Membro
Sabrina Dias Ribeiro Professor EBTT Membro
Sérgio Marcos Sanches Professor EBTT Membro
Thiago Rodrigues da Silva Professor EBTT Membro
Vanessa Alves de Freitas Professor EBTT Membro

Julio César Delvaux

Coordenacdo-Geral de Ensino, Pesquisa e

Extensao

Rodrigo Grassi Martins

Diregdo-Geral do Campus

3 ASPECTOS LEGAIS




3.1 LegislagOes:

3.1.1 Criagao

Portaria n2 35, de 01 de abril de 2015 — institui a comissdo responsavel pela elaboracdo do

Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do IFTM — Campus ltuiutaba.

3.1.2 Autorizagao da oferta

Resolugdo n2 59/2015, de 16 de dezembro de 2015 (CONSUP). Aprova a oferta do Curso

Superior de Tecnologia em Alimentos.

3.1.3 Aprovacao do PPC

12 Versao

Resolugdo n? 15/2016, de 30 de margo de 2016. DispGe sobre a aprovacido da Resolucdo Ad
Referendum n? 13/2016, que versa sobre o Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia
em Alimentos Triangulo Mineiro — Campus ltuiutaba.

22 Versao

Resolug¢do n? 69/2017, de 12 de dezembro de 2017. DispGe sobre a aprovacdo da Resolugdo Ad
Referendum n259/2017, que dispde sobre a revisdo/atualiza¢do do Projeto Pedagdgico do Curso

Superior de Tecnologia em Alimentos - Campus ltuiutaba - 2018/1.

3.1.4 Reconhecimento e/ou renovagdo de reconhecimento

Portaria n° 824, de 22 de novembro de 2018.

3.2 Legislagao referente a regulamentacdo do curso

Lei n29.394, de 20 de dezembro de 1996. Estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional.

Brasilia, DF, 20 dez. 1996.

Lei n2 9.503, de 23 de setembro de 1997. Dispde sobre a Educag¢do para o Transito, que institui

o Cédigo de Transito Brasileiro.




Lei n2 9.795, de 27 de abril de 1999. Dispde sobre a educagao ambiental, institui a Politica

Nacional de Educacdao Ambiental e da outras providéncias.

Lei n2 10.098, de 19 de dezembro de 2000. Estabelece normas gerais e critérios basicos para a
promocao da acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade reduzida,

e da outras providéncias.

Lei n2 10.436 de 24 de abril de 2002. Dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS

Lei n2 10.639, de 9 de janeiro de 2003. Altera a Lei n2 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que
estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional, para incluir no curriculo oficial da Rede
de Ensino a obrigatoriedade da tematica "Histéria e Cultura Afro-Brasileira", e da outras

providéncias.

Lei n2 10.741/2003, de 01 de outubro de 2003. DispGe sobre o processo de envelhecimento,
respeito e valoriza¢do do idoso, de forma a eliminar o preconceito e a produzir conhecimentos

sobre a matéria que dispGe sobre o Estatuto do Idoso.

Lei n2 10.861, de 14 de abril de 2004. Institui o Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacao

Superior — SINAES e d4 outras providéncias.

Lei n2 11.645, de 10 de marco de 2008. Altera a Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996,
modificada pela Lei no 10.639, de 09 de janeiro de 2003, que estabelece as diretrizes e bases da
educacdo nacional, para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da

tematica “Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena”.

Lei n211.741, de 16 de julho de 2008. Altera dispositivos da Lei n2 9.394/96, de 20 de dezembro

de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional, para redimensionar,

10



institucionalizar e integrar as ac6es da educacao profissional técnica de nivel médio, da educacao

de jovens e adultos e da educacao profissional e tecnolégica.

Lei n2 11.788 de 25 de setembro de 2008. DispGe sobre o estagio de estudantes; altera a redagao
do art. 428 da Consolidacdo das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo Decreto-Lei n2 5.452, de
12 de maio de 1943, e a Lei n29.394, de 20 de dezembro de 1996; revoga as Leis N2 6.494, de 7
de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de margo de 1994, o paragrafo Unico do art. 82 da Lei n2
9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art. 62 da Medida Proviséria n22.164-41, de 24 de agosto

de 2001; e da outras providéncias.

Lei n2. 11.892, de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede Federal de Educacdo Profissional,
Cientifica e Tecnolégica, cria os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, e dd outras

providéncias.

Lei n2. 12.764, de 27 de dezembro de 2012. Institui a Politica Nacional de Protecdo dos Direitos
da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista; e altera o § 32 do art. 98 da Lei n28.112, de 11

de dezembro de 1990.

Lei n2 12.965 de 23 de abril de 2014. Estabelece principios, garantias, direitos e deveres para o

uso da Internet no Brasil.

Lei n2 13.005 de 25 de junho de 2014. Aprova o Plano Nacional de Educacao - PNE e da outras

providéncias.

Lei n2 13.146, de 06 de julho de 2015. Institui a Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com

Deficiéncia.
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Resolugdo CNE/CP n2 1, de 17 de junho de 2004. Institui Diretrizes Curriculares Nacionais para
a Educacdo das Rela¢des Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro- Brasileira e

Africana.

Resolugdo n? 1, de 17 de junho de 2010. Normatiza o Nucleo Docente Estruturante e da outras

providéncias.

Resolugdo CNE/CP ne. 01, de 30 de maio de 2012. Estabelece Diretrizes Nacionais para a

Educacdo em Direitos Humanos.

Resolugdo CNE/CP n2 2, de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais

para a Educacdo Ambiental.

Resolugdo CNE/CES n2. 07, de 18 de dezembro de 2018. Estabelece as Diretrizes para a extensdo
na educacdo superior brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei 13.005/2014, que

aprova o Plano Nacional de Educacgdo - PNE 2014/2024 e da outras providéncias.

Resolu¢do CNE/CP n2 1, de 5 de janeiro de 2021. Dispde sobre as Diretrizes Curriculares

Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica.

Decreto no 4.281, de 25 de junho de 2002. Regulamenta a Lei no 9.795, de 27 de abril de 1999,

gue institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental, e da outras providéncias.

Decreto n2 5.154 de 23 de julho de 2004. Regulamenta o § 22 do Art. 36 e os Artigos 39 a 41 da
Lei n? 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacdo

nacional, e da outras providéncias.
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Decreto n2 5.626 de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a Lei n2 10.436, de 24 de de 2002,
gue dispOe sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras; e o artigo 18 da Lei n2 10.098, de 19 de

dezembro de 2000.

Decreto n2. 7.611, de 17 de novembro de 2011. Dispde sobre a educacdo especial, o

atendimento educacional especializado e da outras providéncias.

Decreto n2 9.235, de 15 de dezembro de 2017. Dispde sobre o exercicio das func¢des de
regulacdo, supervisdo e avaliacdo das instituicdes de educacao superior - IES e dos cursos
superiores de graduacdo e de pds-graduacao lato sensu, nas modalidades presencial e a

distancia, no sistema federal de ensino.

Parecer CNE/CEB n2 17/1997. Institui as diretrizes operacionais para a educagdo profissional em

nivel nacional.

Parecer CNE/CES n2 436/2001. Cursos Superiores de Tecnologia — Formagdo de Tecndlogos.

Parecer CNE/CES n2 583/2001. Orientacdo para as diretrizes curriculares dos cursos de

graduacao.

Parecer CNE/CP n2 29/2002. Trata das Diretrizes Curriculares Nacionais no Nivel de Tecnélogo.

Parecer CNE/CES n? 261/2006. DispOe sobre procedimentos a serem adotados quanto ao

conceito de hora-aula e dd outras providéncias.

Parecer CNE/CES n2 277/2006. Nova forma de organizagdo da Educagdo Profissional e

Tecnolégica de graduacao.
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Parecer CNE/CES n2 239, de 06 de novembro de 2008. Carga horaria das atividades

complementares nos cursos superiores de tecnologia.

Parecer CNE/CES n2 804/2018. Dispde a aplicabilidade de alteragdes de grades curriculares de

cursos de graduacao por Instituicdes de Ensino Superior (IES).

Parecer CNE/CP n2 7/2020, de 19 de maio de 2020. Dispde sobre as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica, a partir da Lei n? 11.741/2008, que deu

nova redacdo a Lei de Diretrizes e Bases da Educac¢do Nacional (LDB).

Parecer CNE/CP n2 17/2020, de 10 de novembro de 2020. Disp&e sobre a reandlise do Parecer
CNE/CP n? 7, de 19 de maio de 2020, que tratou das Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacdo Profissional e Tecnoldgica, a partir da Lei n2 11.741/2008, que deu nova redacdo a Lei

de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional (LDB).

Portaria n2 10, de 28 de julho de 2006. Aprova em extrato o Catdlogo Nacional dos Cursos

Superiores de Tecnologia.

Portaria n? 413, de 11 de maio de 2016. Aprova, em extrato, o Catdlogo Nacional de Cursos

Superiores de Tecnologia.

Portaria Normativa n2 02 de 26 de janeiro de 2010. Institui e regulamenta o Sistema de Selecao

Unificada — SISU.

Portaria Normativa n2 08 de 15 de abril de 2011. Consolida disposi¢cdes sobre indicadores de

qualidade e o Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE).
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Portaria n° 2.117, de 6 de dezembro de 2019 - Dispde sobre a oferta de carga horaria na
modalidade de Ensino a Distancia - EaD em cursos de graduacdo presenciais ofertados por

Instituicdes de Educacgao Superior - IES pertencentes ao Sistema Federal de Ensino.

Portaria n° 1.097, de 31 de dezembro de 2020 - Homologa o Parecer CNE/CP n? 17/2020, do
Conselho Pleno, do Conselho Nacional de Educacdo, que reexamina o Parecer CNE/CP n2 7/2020,

para definir as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional e Tecnoldgica.

3.2.1 Legislagoes Institucionais

Instrug¢do Normativa n2 24/2021, de 29 de janeiro de 2021. Aprova as Normas para Elaboracdo
de Relatdrio de Estagio de cursos de graduacdo (tecndlogos e bacharelados) e técnicos de nivel

médio do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro - IFTM.

Resolugdon2131/2011, de 19 de dezembro de 2011. Disp&e sobre a aprovag¢do do Regulamento
do Colegiado dos Cursos do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo

Mineiro - IFTM.

Resolugdo n2 257/2022, de 01 de setembro de 2022. DispGe sobre a revisdo do Regulamento
do Nucleo Docente Estruturante dos Cursos de Graduacdo do Instituto Federal de Educacao,

Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro - IFTM.

Resolugdo n2 138/2011, de 19 de dezembro de 2011. DispGe sobre a aprovagdo da Norma
Regulamentadora Interna de Estagio Curricular n3ao Obrigatdrio do Instituto Federal de

Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro - [FTM.

Resolugdo n2 43/2012, de 26 de novembro de 2012. Dispde sobre a regulamentag¢do do Nucleo
de Estudos Afro- Brasileiros e Indigenas do Instituto Federal de Educag¢do, Ciéncia e Tecnologia

do Triangulo Mineiro (NEABI/IFTM).
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Resolugdo n? 44/2012, de 26 de novembro de 2012. Dispbe sobre o regulamento da
Coordenacao de Registro e Controle Académico dos campus do Instituto Federal de Educacao,

Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro - IFTM.

Resolugdo n? 32/2016, de 15 de julho de 2016. Dispde sobre alteracdo do Manual para
Normatizacao de Trabalhos de Conclusdo de Curso do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e

Tecnologia do Triangulo Mineiro - IFTM.

Resolugdo n2 37/2016, de 05 de setembro de 2016. Dispde sobre a aprovagdo da Resolugdo Ad
Referendum n? 29/2016, que versa sobre a alteracdo do Regulamento do Nucleo de Estudos
Afro-Brasileiros e Indigenas do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo

Mineiro - IFTM.

Resolugdo n2 39/2016, de 05 de setembro de 2016. Dispde sobre a aprovacdo da Resolugdo Ad
Referendum n? 33/2016, que versa sobre a alteracdo do Regulamento para elaboracdo e
apresentacdo de Trabalho de Conclusdo de Curso do Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e

Tecnologia do Triangulo Mineiro - IFTM.

Resolugdo n? 46/2017, de 24 de agosto de 2017. Dispbde sobre a aprovacdo da
revisdo/atualizacdo do Regulamento das Bibliotecas do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e

Tecnologia do Triangulo Mineiro - IFTM.

Resolugdo n2 77/2017, de 12 de dezembro de 2017. DispGe sobre a alteragdo do Regulamento
das Bibliotecas do Instituto Federal de Educac¢do, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro -

IFTM.

Resolugdo n? 14/2018, de 27 de margo de 2018. Dispde sobre alteracdo do regulamento do
programa de ag¢des afirmativas do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do

Triangulo Mineiro - IFTM.
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Resolugdo n2 57/2018, de 11 de dezembro de 2018. DispGe sobre a aprovagdo da Resolugdo Ad
Referendum n2 35/2018, que versa sobre o Regulamento do Programa de Assisténcia Estudantil

do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro - IFTM.

Resolugdao n? 37, de 29 de abril de 2019. Aprova o Plano de Desenvolvimento Institucional

2019/2023, do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro - IFTM.

Resolugdo n2 48/2020, de 20 de maio de 2020. Dispde sobre alteragdes no Regulamento da
Organizagdo Diddatico-Pedagdgica dos Cursos de Graduagdo do Instituto Federal de Educacao,

Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro - IFTM.

Resolugdo n2 053/2020, de 20 de agosto de 2020. Aprovar a Resolucdo “Ad Referendum” n.
09/2020, que versa sobre o Regulamento da Curricularizacdo da Extensdo nos Cursos de
Graduacdo do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro,

conforme anexo - IFTM.

Resolugdo n2 129/2020, de 16 de dezembro de 2020. Versa sobre o regulamento de estagio dos
cursos técnicos de nivel médio e graduacao (tecnélogos e bacharelados) do Instituto Federal de

Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro - IFTM.

Resolugdo n2 147/2021, de 29 de junho de 2021. Dispde sobre a aprovacdo da Resolucdo Ad
Referendum n. 59/2021, que versa sobre o regulamento do Nucleo de Estudos de Diversidade
de Sexualidade e Género — NEDSEG do Instituto Federal de Educac¢do, Ciéncia e Tecnologia do

Tridangulo Mineiro - IFTM.

Resolugdo n2 149/2021, de 30 de junho de 2021. Disp&e sobre a aprovagdo da Resolugdo “Ad

Referendum” n. 51/2021, que versa sobre a alteragdo da Resolugdo n. 44-2012 — Regulamento
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da Coordenacdo de Registro e Controle Académico dos campi do Instituto Federal de Educacdo,

Ciéncia e Tecnologia do Tridangulo Mineiro — IFTM.

Resolugdo n? 151/2021, de 30 de junho de 2021. Versa sobre o Regulamento de Atividades
Complementares dos Cursos do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo

Mineiro - IFTM.

Resolugdo n? 155/2021, de 30 de junho de 2021. Dispde sobre a aprovacdo da Resolucdo Ad
Referendum n. 52/2021, que versa sobre alteracdes no Regulamento do Programa de
Assisténcia Estudantil do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo

Mineiro — Resolugdo IFTM n. 57/2018.

Resolugdo n? 181/2021, de 06 de dezembro de 2021. DispGe sobre a revisdo e atualiza¢gdo do
Regulamento do Programa de Mobilidade Académica do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia

e Tecnologia do Tridngulo Mineiro - IFTM.

Resolugdo n2 184/2021, de 06 de dezembro de 2021. Disp&e sobre a revisdo do regulamento
do Nucleo de Atendimento a Pessoas com Necessidades Especificas — NAPNE — do Instituto

Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro - IFTM.

Resolug¢do n2 200/2021, de 06 de dezembro de 2021. Disp&e sobre a alteracdo da Resolucdo
n.129/2020 — Regulamento de Estagios dos cursos Técnicos de Nivel Médio e Graduagdo do

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro — IFTM.

3.3 Legislagao referente a regulamentacgao da profissao

Resolugdo n2 313, de 26 de setembro de 1986. Dispbe sobre o exercicio profissional dos
Tecnodlogos das areas submetidas a regulamentacao e fiscalizagdo instituidas pela Lei n2 5.194,

de 24 dezembro de 1966, e d4 outras providéncias.
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Resolu¢do Normativa n2 257, de 29 de outubro de 2014. Define as atribuicdes dos profissionais

gue menciona e que laboram na area da Quimica de Alimentos.

4 BREVE HISTORICO DO CAMPUS

O Instituto Federal do Triangulo Mineiro Campus ltuiutaba é fruto do Programa de
Expansdo e Descentralizagdo das Escolas Técnicas Federais promovida pelo Governo Federal em
todo o Pais, no periodo de 2003 a 2012. Para concretizar a instalacdo da instituicdo foram
necessarios esforcos conjuntos da sociedade ituiutabana, especialmente da prefeitura
municipal. Além das reunides com os diversos segmentos da sociedade, foi realizada ainda uma
audiéncia publica em abril de 2008, visando definir as diretrizes para elaborac¢do do projeto que
seria submetido ao MEC. Apds meses de arduo trabalho coletivo, o projeto apresentado pelo
CEFET Uberaba a Prefeitura de Ituiutaba foi classificado para a implementacao de uma unidade
no municipio.

Inicialmente, o Campus ltuiutaba era uma extensdo do Centro Federal de Educacdo
Tecnolégica de Uberaba-CEFET, uma Unidade de Ensino Descentralizada (UNED). A partir da
proposta do Governo Federal de reorganizar as instituicdes federais de educacgao profissional e
tecnoldgica constituida pelos CEFETs e Escolas Agrotécnicas Federais, por meio da Lei n2. 11.892
de 29 de dezembro de 2008, criam-se os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
em todo o Brasil. Desse modo, a UNED de ltuiutaba transformou-se em um dos campi do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro, assim como, o CEFET
Uberaba e a Escola Agrotécnica Federal de Uberlandia, e a UNED Paracatu que passaram a
condicdo de campi da nova Instituicdo, denominando-se respectivamente: Campus Uberaba,
Campus Uberlandia, Campus Paracatu e Campus ltuiutaba abrangendo as mesorregides do
Triangulo Mineiro, Alto Paranaiba e parte do Noroeste de Minas.

As atividades académicas da nova instituicdo de ensino foram iniciadas, mesmo nao

estando finalizada a obra do Campus, oferecendo o curso Técnico em Informatica em parceria
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com a Prefeitura Municipal de Ituiutaba que cedeu salas da Escola Municipal Machado de Assis
e contratou alguns professores.

No dia 15 de marg¢o de 2009, foi realizado o primeiro processo seletivo do IFTM - Campus
ltuiutaba, voltado especificamente para o curso Técnico em Informatica ofertado na forma
subsequente ao ensino médio. Ao todo, 48 estudantes participaram do processo disputando as
30 vagas oferecidas. No dia 13 de abril de 2009, iniciou-se o primeiro semestre letivo do curso
Técnico em Informatica.

Em 5 de julho de 2009, o Campus ltuiutaba realizou seu segundo processo seletivo. Além
das 30 vagas para o curso Técnico em Informatica, foram oferecidas 30 vagas para o curso
Técnico em Agroindustria (pds-médio). No total, 126 estudantes disputaram as 60 vagas
oferecidas pelos referidos cursos. Em junho de 2009, mais um acontecimento importante marca
a producdo cientifica e pedagdgica do IFTM Campus Ituiutaba: o inicio da primeira turma de pds-
graduacdo Latu Sensu - Especializacdo em Educacdo Profissional Integrada a Educacdo Basica na
Modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos/PROEJA. Esse curso teve como propdsito capacitar
profissionais do ensino publico - professores, especialistas em educacdo, diretores - para atuar
na educacao profissional integrada a educacao bdsica na modalidade EJA.

Em julho de 2009, o projeto apresentado pelo Campus foi classificado no ambito do
processo de selecdo de que trata o Oficio convite n2 40/2009, a partir das avaliacdes realizadas
pela comissdo instituida pela Portaria SETEC n2 194 de 03 de julho de 2009, e que possibilitou a
implantacdao do Programa Nacional de Integracdo da Educacdo Profissional com a Educacgao
Basica na Modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos, na formacao inicial e continuada com
ensino fundamental (PROEJA FIC). Esse projeto foi elaborado e em parceria com a Prefeitura de
[tuiutaba, por meio do Centro Municipal de Assisténcia Pedagdgica e Aperfeicoamento
Permanente de Professores/CEMAP. Participaram estudantes que cursam o primeiro segmento
da EJA e receberam qualificagcdo de Auxiliar de Praticas de Instalacdo Elétrica Urbana e Rural.

Em dezembro de 2009, foi realizado o terceiro processo seletivo na Escola Municipal
Machado de Assis, com 30 vagas para cada um dos dois cursos voltados para estudantes egressos

do ensino médio (Informdatica e Agroindustria) e dois novos cursos integrados ao ensino médio,
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nas areas de Informatica e Agroindustria, cada um com oferta de 30 vagas e concorréncia de
aproximadamente 8 candidatos/vaga nesse primeiro processo seletivo.

Em 08 de marco de 2010, foi inaugurada a sede prépria do IFTM Campus ltuiutaba no
endereco até entdo denominado Rua Cdérrego Pirapitinga s/n2 Bairro Novo Tempo Il. Na
oportunidade, contou-se com a presenca de autoridades locais, regionais, nacionais e varios
representantes da comunidade. Com a implantacdo dessa nova estrutura, novos cursos foram
ofertados pela instituicdo com a parceria de 6rgaos, instituicdes de ensino, industrias, empresas
e comércio com objetivo de crescimento e desenvolvimento em varias areas de atuacdo
profissional e tecnoldgica para atender os arranjos produtivos locais.

Em 2011, foi aprovado o primeiro curso de graduagao do IFTM — Campus Ituiutaba. Com
iniciono ano de 2012, o curso de Tecnologia em Analise e Desenvolvimento de Sistemas, oferecia
35 vagas para estudantes concluintes do ensino médio ou equivalente. Em 2013, foram
aprovados mais dois novos cursos: Tecnologia em Processos Quimicos e Bacharelado em Ciéncia
da Computagdo, com oferta de 35 vagas para cada curso para inicio em 2014. E, no ano de 2016,
iniciou-se o curso superior em Tecnologia em Alimentos.

Nesse contexto, o Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro
Campus ltuiutaba, amparado nos 03 (trés) pilares da educacgao federal no Brasil, ensino, pesquisa
e extensdo, e alicercado em politicas publicas, busca continuamente, em conjunto com a
comunidade local e regional, promover oportunidades para a formag¢ao humana, profissional e

tecnolégica.

5 JUSTIFICATIVA

O Instituto Federal de Educac¢do, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro — Campus
ltuiutaba estd localizado na Rua Belarmino Vilela Junqueira, s/n?, CEP 38.300-970, Bairro Novo
Tempo I, a 6 km do centro da cidade, em uma area de 362 ha. Ituiutaba esta na mesorregido do
Triangulo Mineiro/Alto Paranaiba, no Estado de Minas Gerais. Privilegiada por um solo fértil e

hidrografia abundante, é polo de desenvolvimento interestadual, polarizando mais de 20
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municipios do pontal do Triangulo Mineiro e municipios limitrofes do estado de Goids. Estd
inserida numa regido estratégica, sendo cortado por importantes rodovias federais (BR-365, BR-
364, BR-154) utilizadas como elo entre Sul — Centro-Oeste — Norte e Sudeste — Centro-Oeste —
Norte.

No decorrer dos tempos, ltuiutaba cresceu tornando-se centro econémico de uma darea
rica e bastante desenvolvida e atualmente encontra-se em franca expansao. Conforme o
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em 2021, o municipio possuia uma
populacdo estimada em 105.818 habitantes, apresentando o indice de Desenvolvimento
Humano Municipal (IDHM - 2010) igual a 0,739. De acordo com as estatisticas do cadastro central
de empresas do IBGE 2020, no municipio ha 2.980 empresas atuantes e 9 (nove) institui¢des
financeiras.

Podemos citar, com base em dados do IBGE 2018, significativas produgdes agricolas
municipais temporarias como: Abacaxi (200 toneladas), cana de agucar (1.690.000 toneladas),
mandioca (708 toneladas), melancia (20 toneladas), milho (51.000 toneladas), soja (75.600
toneladas) e sorgo (21.000 toneladas). Ainda, é relevante ressaltar as producdes agricolas
municipais permanentes como a produc¢do de banana (60 toneladas), borracha - [atex coagulado
(340 toneladas), café Arabica (4 toneladas - graos), laranja (16.532 toneladas) e palmito (33
toneladas).

Sabe-se que o setor de ciéncia e tecnologia de alimentos tem demonstrado muito
dinamismo nas ultimas décadas, investindo em pesquisa, desenvolvimento de novos produtos e
oportunidades. Paralelamente, a implantagdo dos cursos de tecnologia, tém se mostrado um
instrumento de suma importancia para a melhoria da qualidade dos servicos prestados a
comunidade. Assim, as ofertas de qualificacdo e profissionalizacdo mostram-se relevantes para
subsidiar a expansado de setores estratégicos da economia dos municipios, contribuindo, assim,
para o desenvolvimento local e regional.

As bases econOmicas do municipio de ltuiutaba estdo alicercadas na agroindustria,
agropecuaria, industria, comércio e servicos, dentre as quais se destacam as seguintes empresas:
Lojas Americanas, Supermercados e Hipermercados, DPA (Nestlé) Industrial e Comercial,

Syngenta, JBS S/A (Frigorifico Bertin) e Abatedouro de Peixes (Pé de Peixe), IP Alimentos,

22



Laticinio Canto de Minas, Industria de Laticinios A Fazendeira, Baduy Empreendimentos
Imobilidrios, Café Tijucano, Café Coré, Grupo Décio e outros. Atualmente, a regido vem se
fortalecendo na atividade agroindustrial na producao de agucar e etanol, estando em acelerado
processo de crescimento com novas usinas.

Na area de telecomunicacgdes, ltuiutaba é atendida por 6 empresas: ALGAR, TIM, Ol, VIVO
e CLARO oferecendo uma grande variedade de servicos e dispondo de uma moderna estrutura
tecnoldgica. O cendrio socioecondmico apresentado atualmente pelas industrias regionais
demonstra a necessidade de mdo de obra especializada, que atenda ao processo de expansdo
tecnolégica dos diversos setores da economia visto que a regido vem mudando a sua base
produtiva, de simples produtora de matéria-prima a transformadora, agregando valor, gerando
empregos e promovendo o desenvolvimento regional.

Diante da necessidade de se qualificar profissionais na area de alimentos para atuarem no
mercado regional e nacional, o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos propde-se a cooperar
nesse propodsito, objetivando formar profissionais habilitados, cientes do seu compromisso
politico, ético e social. Esses profissionais devem ser agentes da inovacdo, desenvolvimento e
producao de alimentos e bebidas, considerando as politicas publicas e normas de seguranca
alimentar.

O IFTM considera que a formagao profissional integra a formagao do homem como sujeito
histdrico, cuja constituicdo é coletiva e decorre das relagcbes que se estabelecem entre a
formacdo educativa e o contexto social do qual faz parte esse sujeito. Dessa forma, a formacao
deve sustentar-se nos pilares do ensino, da pesquisa e da extensdo, triade essa, indissocidvel, de
carater interdisciplinar e articulador, com foco e atencdo especial a permanéncia e ao éxito dos
estudantes no curso.

Nesse contexto, evidencia-se a contribuicdo deste curso para a formacao de profissionais
gualificados, atendendo as demandas local e regional, e que sua atuagdo ocorra amplamente na
cadeia produtiva de alimentos, desde a elaboracdo do projeto industrial e selecdo de matérias-
primas até o transporte e comercializagdao de produtos. Assim, o tecnélogo em alimentos é

responsavel pelo processo de transformacgao de alimentos, com formacgao sustentada na relagao
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teoria e pratica, primando pelo desenvolvimento de habilidades que possibilitem a sua inser¢ao
na sociedade e no mundo do trabalho.

Com a aprovacao da Lei n2 9.394 (Lei de Diretrizes e Bases da Educac¢do Nacional - LDBEN),
em 20 de dezembro de 1996, pelo Congresso Nacional e com o Decreto n2 5.154, de 23 de julho
de 2004, que regulamentou os artigos da LDBEN referentes a educacdo profissional,
consolidaram-se os mecanismos para a reestruturacao dos cursos de tecnologia, permitindo a
utilizacdo de todo o potencial que lhe é caracteristico.

Ancorado no Parecer CNE/CP N2 17/2020 homologado pela Portaria N2 1.097 de 31 de
dezembro de 2020, e na Resolucdo CNE/CP N2 1, de 05 de janeiro de 2021 que institui as
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educagao Profissional e Tecnoldgica, tem-se como
proposta a caracterizacdo efetiva de um modelo de organizacdo curricular de graduacdo que
privilegia as exigéncias de um mundo do trabalho competitivo e mutante no sentido de oferecer
a sociedade uma formacao profissional que contribua para o desenvolvimento socioeconémico
local e regional rompendo com o imobilismo que compromete a produtividade do trabalhador
brasileiro, sobretudo, quando comparado aos trabalhadores dos paises desenvolvidos

A proposta de atualizacao e reestruturagdo, bem como a oferta deste curso esta em
consonancia com o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI 2019-2023), aprovado pela
Resolugdo n?2 37, de 29 de abril de 2019, e o disposto no Regulamento da Organizag¢do Didatico-
Pedagdgica dos Cursos de Graduacdo do IFTM, aprovado pela Resolucdo n? 48 de 20 de maio de
2020.

Assim, o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos formara profissionais capacitados
para atuar no setor agroalimentar, contribuindo para o avanco tecnolégico, desenvolvimento
local, regional e nacional, considerando preponderantemente os fatores socioeconomicos,

culturais e ambientais envolvidos no processo.

6 OBJETIVOS
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6.1 Objetivo geral

Formar profissionais de nivel superior aptos a exercerem a profissdo de Tecndélogo em
Alimentos, capacitados a desenvolver e a realizar, de forma racional e ética, atividades

relacionadas a producgao alimenticia, utilizando-se de tecnologias diversas.

6.2 Objetivos especificos

° Gerenciar e orientar sistemas de controle de qualidade com avaliacdo da matéria-prima e
ingredientes utilizados, garantindo a seguranca alimentar no produto final;

° Identificar e conhecer as principais matérias-primas bem como o manejo, selecdo e
encaminhamento mais adequado no aproveitamento do produto;

° Planejar e racionalizar as operacdes industriais correspondentes a maximizacao do
rendimento e da qualidade do produto final;

° Participar em atividades de pesquisa, experimentacdo e desenvolvimento de novos
produtos, processos e metodologias analiticas na drea de alimentos;

° Orientar quanto as instalacdes das industrias de alimentos e os processos de operacao dos
produtos alimenticios;

[ Monitorar os processos industriais, orientando cada uma das fases da industrializagao,
atuando nas tomadas de decisdes;

[ Conduzir e supervisionar analises dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos,
microbioldgicos, sensoriais e de valor nutricional dos alimentos sempre preocupado com
as condicOes higiénico sanitarias da manipulacdo de alimentos de acordo com a legislacdo
geral e especifica de cada produto em questao;

° Supervisionar e orientar sistemas de controle de qualidade com avaliacdo da matéria-
prima, insumos e ingredientes utilizados, garantindo a seguranca alimentar do produto
final;

[ Conhecer e aplicar a legislacdo vigente referente a industrializacdo de alimentos e controle

ambiental;
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° Realizar vistorias e pericias, emitindo laudos e pareceres técnicos em sua area de
formacao;
° Capacitar pessoas para atuarem como empreendedoras e promover melhorias no

processo produtivo e de controle de qualidade da industria de alimentos.

7 PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O egresso do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos deverd possuir competéncias e
habilidades para planejar, implementar, gerenciar, difundir, desenvolver e aprimorar
tecnologias na drea de alimentos, além de assumir acdo empreendedora em pesquisa e
inovacdo, com ética, criticidade e responsabilidade social.

O Tecndlogo em Alimentos devera ser capaz de:

° Orientar e controlar a selecdo de matéria-prima;

° Supervisionar e acompanhar todas as fases de industrializagao na linha de processamento,
armazenamento e transporte dos produtos acabados;

° Aplicar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos inerentes a
tecnologia de alimentos;

° Gerenciar o sistema de controle de qualidade;

° Controlar a qualidade nutricional, fisico-quimica, microbiolégica, microscépica e sensorial
das matérias-primas e produtos acabados;

° Acompanhar e supervisionar a higiene pessoal e a higienizacdo das estruturas, dos

equipamentos e de utensilios industriais;

° Aplicar a legislacdo reguladora das atividades e dos produtos;

° Participar de projetos de produgdo e comercializagao dos produtos alimenticios;

° Pesquisar e desenvolver novos produtos e processos na area especifica;

° Proceder com o planejamento e a racionalizacdo das operacdes industriais com a

maximizac¢do do rendimento e da qualidade;




° Gerenciar equipes de trabalho nas diferentes dareas ligadas a industrializacdo de
alimentos;

° Desenvolver planos de negdcios e gerenciar organizagcdes envolvidas no mercado de
alimentos;

° Aplicar mecanismos para o controle ambiental na industria de alimentos e seus aspectos
legais;

° Atuar profissionalmente com principios éticos e com o comprometimento com a

aplicacdo da responsabilidade socioambiental dos empreendimentos.

8 PERFIL E CERTIFICACOES INTERMEDIARIAS

A matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do IFTM/Campus
ltuiutaba esta alicercada em unidades curriculares, que ao serem organizadas de acordo com
sua drea de abrangéncia, propiciam ao estudante ter acesso a conhecimentos especificos
inerentes aos diversos campos de trabalho do profissional da area.

Assim, as certificacdes intermediarias no curso superior de Tecnologia em Alimentos tém
por objetivo certificar o estudante nos conhecimentos ja adquiridos, facilitando e antecipando
0 seu acesso ao mundo do trabalho. Ao estudante que concluir com aprovagdo as unidades
curriculares especificadas no quadro a seguir, e integralizar a carga horaria de 300 (trezentas)
horas, sera conferida a certificacdo intermediaria de Inspetor de Qualidade (Cédigo CBO 3912-
05). Integralizando a carga horaria de 534 (quinhentas e trinta e quatro) horas, podera ser
conferida ao estudante a certificacdo intermedidria de Supervisor de Produg¢do da Industria

Alimenticia (Cédigo CBO 8401-05):

Quadro 1. Unidades curriculares relativas as certificacbes intermediarias e competéncias

profissionais de acordo com o Catdlogo Brasileiro de Ocupagdes (CBO)

Certificacao Unidades curriculares Competéncias
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Inspetor de
Qualidade
(300 horas)

Métodos de Conservacdo de
Alimentos (67h)

Microbiologia Geral (67h)
Informdtica para Tecnologia em
Alimentos (33h)

Quimica Geral Experimental (33h)
Microbiologia de Alimentos (67h)
Higiene Industrial (33h)

Inspecionar o recebimento, a
organizagdo, 0o armazenamento e
a movimentacado de insumos;
Verificar a conformidade de
processos;

Liberar produtos e servicos;
Trabalhar de acordo com normas
e procedimentos técnicos, de
gualidade e de seguranca;
Demonstrar dominio de
conhecimentos técnicos
especificos inerentes a produgdo

de alimentos.

Supervisor de
Producao da
Industria
Alimenticia

(534 horas)

Métodos de Conservagdo de
Alimentos (67h)

Microbiologia Geral (67h)
Informatica para Tecnologia em
Alimentos (33h)

Quimica Geral Experimental (33h)
Microbiologia de Alimentos (67h)
Higiene Industrial (33h)

Gestdo da Qualidade (33h)
Quimica e Bioquimica de Alimentos
(67h)

Analise de Alimentos (67h)

Analise Sensorial (67h)

Supervisionar e treinar equipes
de trabalho diretamente
envolvidas com a produgdo de
alimentos;

Planejar, coordenar e controlar
processos de producdo de
alimentos e bebidas;

Elaborar documentacdo técnica
(relatérios e planilhas com dados
da produgdo, manuais de
procedimentos operacionais,
escalas de servicos e outras);
Promover melhorias no processo

de producao;
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e Trabalhar em conformidade com
normas e procedimentos
técnicos e de qualidade,
seguranca, higiene, saude e

preservacao ambiental.

Apds a conclusdo de todas as unidades curriculares do curso, bem como a finalizagdo do
Estagio Curricular Supervisionado (120h) e/ou do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), o
estudante recebera o diploma de Tecnélogo em Alimentos, com carga hordria total de 2.520

(duas mil quinhentas e vinte) horas.

9 PRINCIPIOS NORTEADORES DA CONCEPGAO CURRICULAR DO IFTM

De acordo com a Resolugdo CNE/CP n2 1 de 2021, os cursos de graduacdo tecnoldgica
devem primar por uma formacdo em processo continuo pautada na descoberta do
conhecimento e desenvolvimento de competéncias profissionais necessarias ao longo da vida.
Deve, ainda, privilegiar a construcao do pensamento critico e autbnomo na elaboragdao de
propostas educativas que possam garantir identidade aos cursos de graduacdo tecnoldgica e
favorecer respostas as necessidades e demandas de formacado tecnoldgica fundamentado no
contexto social local e nacional.

No Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI 2019-2023) do IFTM, aprovado pela
Resolucdo n? 37, de 29 de abril de 2019, o ato de ensinar ndo se restringe a um simples processo
de transmissdo de conhecimentos, informacdes e contelddo ou desenvolvimento de capacidades
técnicas para um exercicio profissional especifico. Mas sim, trabalhar modos de raciocinar,
refletir, interpretar, compreender e intervir, saberes cujo sentido formativo ndo se confundem
necessariamente com uma aplicacdo imediata de cultura geral, e também um engajamento
politico por meio do desenvolvimento da consciéncia critica dos estudantes. O que pressupde

acao do sujeito, pois o estudante, agente construtor do préprio conhecimento, ao aprender,
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estabelece conexdes entre os diversos saberes, produz novos conhecimentos e nao apenas
acumula conteudo.

Dessa forma, o processo de ensinar e aprender no IFTM alicerca-se em relagées dialégicas,
éticas e inclusivas, considera as diferencas e as diversidades culturais, econ6micas e sociais e
compromete-se com o processo de desenvolvimento humano. Na concep¢dao humanista de
educacdo, busca integrar ciéncia, tecnologia e cultura como dimensdes indissocidveis da vida
humana e desenvolver a capacidade de investigacdo cientifica para a constru¢do da autonomia
intelectual.

No ambito do IFTM, a indissociabilidade entre o ensino, a pesquisa e a extensdo remetem-
se as questdes da inovacdo e transferéncia tecnoldgica sem deixar de lado a dimensao cultural
e a busca do equilibrio entre desenvolvimento econdémico, social e prote¢dao ambiental,
compreendidos num projeto de formacdao humana integral e emancipatdria do estudante.

Ademais, ao ofertar a educacdo profissional tecnoldgica integrada as diferentes formas de
educacdo, ao trabalho, a cultura, a ciéncia, a tecnologia e a inovagao visando o continuo e
permanente desenvolvimento do individuo na atuagdo profissional e exercicio da cidadania, o
Instituto Federal do Triangulo Mineiro tem como principios norteadores de sua concepc¢ao
curricular:
| - interdisciplinaridade: integracdo entre as varias unidades curriculares e seus saberes
especificos, de maneira a articular reflexiva e ativamente as diferentes areas do conhecimento
a ciéncia, a tecnologia e a cultura, de modo que a pesquisa seja assumida como principio
pedagégico;

Il - flexibilizagdo curricular: possibilidades de ajustes na estrutura do curriculo e na pratica
docente e discente em consonéancia com os principios da interdisciplinaridade, da criatividade,
da autonomia, do protagonismo e da indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao;

Il - contextualizacdo: relacdao entre o conhecimento e sua aplicagdo, condicionada a fatores
sociais, culturais, econémicos e politicos;

IV - atualizacdo: continua adequacao as exigéncias culturais, cientificas e tecnolégicas com vistas

ao desenvolvimento de habilidades e competéncias necessarias ao exercicio profissional.
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As diretrizes pedagdgicas institucionais serdo contempladas nas prdxis académicas do curso,
considerando:

| - formagao humanistica;

Il - formacao profissional, cientifica e tecnoldgica;

Il - cidadania;

IV - ética;

V - desenvolvimento social de solidariedade e trabalho em equipe;

VI - educagdo ambiental;

VIl - inclusdo social;

VIII - trabalho como principio educativo.

A concepgao curricular do curso de Tecnologia em Alimentos integrada as diferentes
formas de educacdo, ao trabalho, a cultura, a ciéncia e a tecnologia, os quais conduzem ao
permanente desenvolvimento para a atuacdo profissional, o pleno exercicio da cidadania, e
fundamenta-se nos seguintes principios norteadores:
| - articulagdo com o setor produtivo para a constru¢do coerente de itinerdrios formativos, com
vista ao preparo para o exercicio das profissGes operacionais, na perspectiva da insercao laboral
dos estudantes;

Il - respeito ao principio constitucional do pluralismo de ideias e de concepgdes pedagdgicas;

Il - respeito aos valores estéticos, politicos e éticos da educagdo nacional, na perspectiva do
pleno desenvolvimento da pessoa, seu preparo para o exercicio da cidadania e sua qualificacdo
para o trabalho;

IV - centralidade do trabalho assumido como principio educativo e base para a organizacao
curricular, visando a construcdo de competéncias profissionais, em seus objetivos, conteidos e
estratégias de ensino e aprendizagem, na perspectiva de sua integracdo com a ciéncia, a cultura
e a tecnologia;

V - estimulo a ado¢do da pesquisa como principio pedagdgico presente em um processo
formativo voltado para um mundo permanentemente em transformacao, integrando saberes

cognitivos e socioemocionais, tanto para a producdo do conhecimento, da cultura e da
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tecnologia, quanto para o desenvolvimento do trabalho e da interven¢ao que promova impacto
social;

VI- tecnologia enquanto expressao das distintas formas de aplicacdo das bases cientificas, como
fio condutor dos saberes essenciais para o desempenho de diferentes funcdes no setor
produtivo;

VIl - indissociabilidade entre educacdo e pratica social, bem como entre saberes e fazeres no
processo de ensino e de aprendizagem, considerando-se a historicidade do conhecimento,
valorizando os sujeitos do processo e as metodologias ativas e inovadoras de aprendizagem
centradas nos estudantes;

VIl - interdisciplinaridade assegurada no planejamento curricular e na pratica pedagégica,
visando a superacdo da fragmentacdo de conhecimentos e da segmentacao e
descontextualizacdo curricular;

IX - utilizacdo de estratégias educacionais que permitam a contextualizacado, a flexibilizacdo e a
interdisciplinaridade, favordveis a compreensao de significados, garantindo a indissociabilidade
entre a teoria e a pratica profissional em todo o processo de ensino e aprendizagem;

X - articulacdo com o desenvolvimento socioecondmico e os arranjos produtivos locais;

Xl - observancia as necessidades especificas das pessoas com deficiéncia, Transtorno do Espectro
Autista (TEA) e altas habilidades ou superdotacdo, gerando oportunidade de participacdo plena
e efetiva em igualdade de condi¢des no processo educacional e na sociedade;

XIl - observancia da condicdo das pessoas em regime de acolhimento ou interna¢do e em regime
de privacdo de liberdade, de maneira que possam ter acesso as ofertas educacionais, para o
desenvolvimento de competéncias profissionais para o trabalho;

XIll - reconhecimento das identidades de género e étnico-raciais, assim como dos povos
indigenas, quilombolas, popula¢bes do campo, imigrantes e itinerantes;

XIV - reconhecimento das diferentes formas de producdo, dos processos de trabalho e das
culturas a elas subjacentes, requerendo formas de ac¢do diferenciadas;

XV — autonomia e flexibilidade na construcdo de itinerdrios formativos profissionais

diversificados e atualizados, segundo interesses dos sujeitos, a relevancia para o contexto local
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e as possibilidades de oferta das instituicdes e redes que oferecem Educagdo Profissional e
Tecnoldgica, em consonancia com seus respectivos projetos pedagdgicos;
XVl - identidade dos perfis profissionais de conclusdo de curso, que contemplem as
competéncias profissionais requeridas pela natureza do trabalho, pelo desenvolvimento
tecnoldgico e pelas demandas sociais, econdmicas e ambientais; e
XVIl - Compromisso com a justica social, equidade, cidadania, ética, preservacdo do meio
ambiente, transparéncia e gestdao democratica.

Portanto, a nova estrutura curricular proposta no projeto pedagégico do curso de
Tecnologia em Alimentos tem como propdsito formar profissionais capazes de interagir, a partir
dos conhecimentos adquiridos, no desenvolvimento e aplicacdo de a¢des e praticas demandadas

pelo mundo do trabalho, valorizando a reflexao, a inovacgao e a criticidade.

10 ORGANIZAGAO CURRICULAR E ADMINISTRACAO ACADEMICA

10.1 Estrutura e desenvolvimento do curriculo

A organizacdo curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos esta estruturada
em 07 (sete) semestres letivos ou 03 (trés) anos e meio, em regime semestral, presencial,
noturno, com no minimo, 100 (cem) dias letivos por semestre. As aulas serdo ministradas de
segunda-feira a sexta-feira, podendo outras atividades, como projetos de pesquisa e de
extensdo, visitas técnicas, aulas, eventos académicos, entre outras, ocorrerem aos sabados. Sdo
ofertadas 35 vagas por turma. Os horarios sdao organizados com aulas geminadas, para melhor
desenvolvimento do processo de ensino-aprendizagem.

Os conteudos atendem aos seguintes campos interligados de formacgao: Nucleo Basico,
Nucleo Profissional, Nucleo Complementar e suas Tecnologias. O resumo da estrutura curricular,
agrupando as unidades curriculares em seus Nucleos de Formacdo correspondentes, estdo

apresentados abaixo.
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Quadro 2. Organizacdo curricular do curso superior de Tecnologia em Alimentos

Nucleo

Unidades Curriculares

Nucleo Basico

O 00 N o U b W N R

e s o e
u A W N L O

16.

. Fundamentos de Matematica Elementar

. Informatica para Tecnologia em Alimentos
. Quimica Geral

. Quimica Geral Experimental

. Microbiologia Geral

. Matematica

. Quimica Organica

. Bioguimica

. Fisica Aplicada

. Estatistica Aplicada

. Quimica Analitica

. Desenho Técnico Assistido por Computador
. Fisico-Quimica

. Metodologia da Pesquisa

. Gestdo Ambiental

Etica, Cidadania e Sociedade

1.
2.
3.

Higiene Industrial
Métodos de Conservacao de Alimentos

Microbiologia de Alimentos

4.Gestao da Qualidade

5.
6.
7.
8.
9.

Tecnologia de Amidos, Panificacdo e Massas
Quimica e Bioquimica de Alimentos
Instalacdes Industriais

Anilise Sensorial

Analises de Alimentos
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Nucleo Profissional

10. Tecnologia de Carnes, Pescado, Ovos e Mel

11. Embalagens de Alimentos

12.0peragdes Unitarias

13. Tecnologia de Leite e Derivados

14. Projetos Agroindustriais

15. Tecnologia de Frutas e Hortaligas

16. Tecnologia de Oleos e Gorduras

17. Fermentacdes Industriais

18. Gestdao e Empreendedorismo Sustentdavel

19. Tratamento de Residuos e Efluentes

Nucleo Complementar e suas

Tecnologias

O 00 N o uu b W N R

. Extensao |

. Extensao Il

. Extensao lll

. Extensao IV

. Fundamentos de Nanotecnologia
. Libras

. Fendbmenos de Transporte

. Analise Instrumental

. Instrumentacao e Materiais

10. Higiene e Seguranca na Industria

11. Tecnologia de Producdo de Aclcar e Alcool

12. Controle de Processos Industriais

13. Tecnologia de Polimeros

14. Cinética e Reatores

15. Quimica Cosmética

16. Tecnologia de Biocombustiveis
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Além das unidades curriculares que envolvem uma carga hordria de 2.400 (duas mil e
guatrocentas) horas-aula, complementam os requisitos curriculares para a conclusdo do curso,
o estagio curricular supervisionado e/ou o Trabalho de Conclusdo de Curso de 120 (cento e vinte)
horas.

Para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, conforme entendimento constante do
Parecer CNE/CES n? 239/2008, n3o constituird obrigatoriedade a integralizacdo de um minimo
de horas de carga horaria por meio de atividades complementares. Porém, os estudantes serao
estimulados a desenvolvé-las em “pratica de estudos independentes, transversais, opcionais, de
interdisciplinaridade, de permanente e contextualizada atualizacdo profissional especifica,
sobretudo nas relagdes com o mundo do trabalho” (Parecer CNE/CES n2 239/2008). E dessa
forma, embora ndo seja obrigatdria, a realizacdo de atividades complementares observara o
disposto no Regulamento das Atividades Complementares do IFTM.

A matriz curricular do curso preserva em seu eixo principal um perfil de formacao
profissionalizante, tecnoldgica e humana, alinhado aos arranjos produtivos locais e regionais e
as oportunidades do mercado de trabalho. Fundamenta-se na interdisciplinaridade,
contextualizacdo, integracdo e transversalidade, buscando estabelecer uma estruturacao
curricular que possibilite aos docentes articular saberes por meio de procedimentos didatico-
metodolégicos que oportunizam aos estudantes vivenciarem situagdes de aprendizagem ativa e
participativa que proporcione além do conhecimento, habilidades e atitudes necessarias ao
perfil do futuro profissional da area de alimentos.

Compreende-se que a educa¢do tem como designio criar estratégias diferenciadas que
favorecam a aprendizagem dos estudantes visando o desenvolvimento da autoaprendizagem e
como consequéncia o crescimento intelectual e emocional dos mesmos. Ademais, a formacao
do tecndlogo em alimentos sob a perspectiva profissional e cidada sera fortalecida pela oferta
de projetos especificos que contemplam agbes inclusivas junto a comunidade culminando na
organizag¢do de eventos, projetos de pesquisa e/ou de extensao.

Nesse contexto, a multiplicidade da formacao cultural, étnica e racial do povo brasileiro
reflete uma heterogeneidade que se constitui marca e riqueza nacional, e que deve ser

preservada, motivo pelo qual temdticas abordando as Relacdes Etnico-raciais, a Histéria e
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Cultura Afro-Brasileira e Indigena, devem permear os projetos e conteldos desenvolvidos no
cotidiano das atividades pedagodgicas do curso de acordo com a Lei n? 11.645, de 10 de margo
de 2008.

Essas atividades visam fortalecer a construcdo da cidadania, o reconhecimento do
pluralismo cultural, étnico, racial brasileiro por intermédio de oficinas, palestras, seminarios e
outras atividades pertinentes, devendo o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI),
atuar como colaborador desta Politica, e apoiar os procedimentos para a implementacdo de
acdes ao longo do desenvolvimento das unidades curriculares do curso.

A educacdo ambiental sera abordada no curso, em conformidade com a Lei n29.795/1999.
Sua aplicagdo envolve metodologia e atividades nas diversas unidades curriculares, conforme
suas caracteristicas e potencialidades na realizacdo de eventos e debates como atividades e
projetos de ensino, pesquisa e extensao.

Essas diretrizes de realizacdo da politica ambiental buscam promover a integracdao da
educacgdo e gestdao ambiental ao longo do percurso académico do estudante, proporcionando
uma visao e pratica condizentes com as novas demandas do mundo do trabalho, do setor
produtivo e da sociedade, em especial em relagdo as questdes sociais e ambientais, sem deixar

de lado o trabalho, a tecnologia e a economia.

10.2 Formas de ingresso

O ingresso no curso superior de Tecnologia em Alimentos ocorrera por meio do Sistema
de Selecdo Unificada — SISU e/ou Processo Seletivo préprio, respeitando toda a legislagdo de
reserva de vagas. Para ingresso via SISU, o candidato devera realizar a prova do ENEM e fazer
sua inscri¢cdo posteriormente de acordo com o cronograma a ser divulgado pelo INEP/MEC. A
oferta de vagas sera regulamentada pela legislacdo vigente.

Poderdo ainda ser utilizados mecanismos especificos para atender politicas

governamentais de inclusdo social e a legislacdao vigente. Esses mecanismos se apresentarao
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através de acOes afirmativas previstas no edital de selecdo como, por exemplo, a isencdo de taxa
de inscricdo e reserva de vagas para grupos sociais especificos.

Havendo vagas ociosas decorrentes de desisténcia, transferéncia e trancamento de
matricula de estudantes regulares do curso, as mesmas serdao consideradas vagas
remanescentes e abertas para a transferéncia interna, externa, reingresso e portadores de
diploma de curso de graduacdo, obedecendo as datas fixadas no calenddrio académico e as

condicOes estabelecidas pelos regulamentos afins do IFTM.

10.2.1 Periodicidade letiva

Matricula Periodicidade Letiva

Anual Semestral

10.3 Turno de funcionamento, vagas, n? de turmas e total de vagas anuais

Turno de Vagas por turno Ne. de turmas/ano Total de vagas/ano

funcionamento

Noturno 35 1 35

10.4 Tempo de integralizagao da carga horaria

Limite minimo (semestres / anos) Limite maximo (semestres / anos)

7 semestres (3,5 anos) 14 semestres (7 anos)

10.5 Fluxograma
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Figura 1: Fluxograma da matriz curricular do curso superior Tecnologia em Alimentos

Estdgio Supervisionado ou Trabalho de Conclusdo de Curso — 120 horas
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10.6 Matriz Curricular

Carga Horaria (Horas)

Tedrica | Pratica EaD Ativ. de Total
Per. Unidade Curricular
Extensao
Fundamentos de 53 - 14 - 67
Matematica Elementar
Informatica para - 26 7 - 33
Tecnologia em Alimentos
Quimica Geral 53 - 14 - 67
10
Quimica Geral - 26 7 - 33
Experimental
Microbiologia Geral 36 17 14 - 67
Metodologia da Pesquisa 26 - 7 - 33
Extensao | - - 7 26 33
Total do primeiro periodo 168 69 70 26 333
Carga Horaria (Horas)
Tedrica Pratica EaD Ativ. de Total
Per. Unidade Curricular
Extensao
Matematica 53 - 14 - 67
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Quimica Organica 36 17 14 - 67
Métodos de 19 34 14 - 67
Conservacao de
20

Alimentos
Microbiologia de 19 34 14 - 67
Alimentos
Extensao Il - - 32 67 99

Total do segundo periodo 127 85 88 67 367

Carga Horaria (Horas)
Teorica Pratica EaD Ativ. de Total
Per. Unidade Curricular
Extensao
Fisica Aplicada 53 - 14 - 67
Quimica Analitica 20 33 14 - 67
Andlises de Alimentos 3 50 14 - 67
Bioquimica 36 17 14 - 67
30

Higiene Industrial 26 - 7 - 33
Embalagens de 26 - 7 - 33
Alimentos

Total do terceiro periodo 164 100 70 - 334
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Carga Horaria (Horas)

Teorica Pratica EaD Ativ. de Total
Per Unidade Curricular
Extensao
Tecnologia de Amidos, 19 34 14 - 67
Panificacdo e Massas
Fisico-Quimica 36 17 14 - 67
Quimica e Bioquimica 20 33 14 - 67
4° | de Alimentos
Gestdo Ambiental 26 - 7 - 33
Tecnologia de Oleos e 26 - 7 - 33
Gorduras
Extensao lll - - 32 67 99
Total do quarto periodo 127 84 88 67 366
Carga Horaria (Horas)
Per Unidade Curricular Tedrica Pratica EaD Ativ. de Total
Extensao
Gestdo da Qualidade 26 - 7 - 33
Tecnologia de Leite e 47 33 20 - 100
Derivados
5° | Estatistica Aplicada 53 - 14 - 67
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Etica, Cidadania e 26 - 7 - 33
Sociedade
Operacodes Unitdrias 47 33 20 - 100
Total do quinto periodo 199 66 68 - 333
Carga Horaria (Horas)
. . Ativ. de
Per. Unidade Curricular Teodrica Pratica EaD Total
Extensao
Tecnologia de Carnes,
47 33 20 - 100
Pescado, Ovos e Mel
Tratamento de
26 - 7 - 33
Residuos e Efluentes
6° | Desenho Técnico
Assistido por 10 17 7 - 34
Computador
Fermentacdes
19 34 14 - 67
Industriais
Instalacdes Industriais 26 - 7 - 33
Extensao IV - - 32 67 99
Total do sexto periodo 128 84 87 67 366
Per. Unidade Curricular Carga Horaria (Horas)
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Tedrica Pratica EaD Ativ. de Total
Extensao
Anilise Sensorial 19 34 14 - 67
Tecnologia de Frutas e 47 33 20 - 100
Hortalicas
70
Projetos 19 34 14 - 67
Agroindustriais
Gestdo e 53 - 14 - 67
Empreendedorismo
Sustentavel
Total do sétimo periodo 138 101 62 - 301
10.7 Distribuicao da carga horaria geral
Estagio
CH Unidades CHa Atividades Atividades | Total (horas)
Curricular
Curriculares Distancia Complementares de extensao do curso
e/ou TCC
2400h* 533 (21,15%) - 120h 330h 2520h

* Incluidas as unidades curriculares de extens3ao.

10.8 Resumo da Carga Hordaria Semestral

Periodos

Carga Horaria (horas)
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12 Periodo 333
22 Periodo 367
32 Periodo 334
42 Periodo 366
52 Periodo 333
62 Periodo 366
72 Periodo 301

Total 2400

10.8.1 Carga horaria em regime de ensino a distancia

O curso superior de Tecnologia em Alimentos terd parte de sua carga horaria desenvolvida
na modalidade de Ensino a Distancia (EaD), conforme Portaria MEC n2 2.117/2019.

Para tanto, as atividades na modalidade de EaD ocorrerdo por meio da mediacao didatico-
pedagdgica nos processos de ensino e aprendizagem utilizando-se de métodos e praticas que
utilizem as Tecnologias Digitais de Informacado e Comunicacdo (TDICs), envolvendo estudantes e
professores no desenvolvimento de atividades educativas em lugares e/ou tempos diversos.

O desenvolvimento de atividades de ensino a distdncia com a incorporacdo das
tecnologias da informacdo e comunicacao flexibiliza as relagdes entre tempo e espaco, propicia
interacao entre pessoas e destas com as informacgdes disponibilizadas e com as tecnologias em
uso, amplia o acesso as informacOes hipermidiadticas continuamente atualizadas, emprega
mecanismos de busca e selecao de informacdes, permite o registro de processos e produtos, a
recuperacao, articulacdao e reformulagao da informacgdo, favorece a mediacao pedagdgica em
processos sincronos e assincronos, cria espagos de representagdo e produgao de conhecimento

(ALMEIDA,2009).
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Nesse contexto, a fim de proporcionar a media¢cdo do conhecimento entre professores e
estudantes em ambientes virtuais de aprendizagem, o equilibrio entre a concep¢ao educacional,
os processos de ensino e aprendizagem, o perfil do estudante e suas necessidades individuais, as
atividades e a dinamica das interagdes entre os sujeitos envolvidos, os recursos materiais digitais
disponibilizados devem pautar em inovacdes que levem a uma ruptura com os padrdes ou
modelos estabelecidos.

Assim, as unidades curriculares cujas atividades de ensino incluirem métodos e praticas a
serem desenvolvidas a distancia contardo com o apoio atemporal dos professores, terdo suas
cargas hordrias diluidas em varios recursos midiaticos, atividades sincronas e assincronas, bem
como, com a utilizacdo de metodologias ativas. Os recursos utilizados buscam propiciar o
protagonismo do estudante de modo a contribuir para o seu desenvolvimento integral.

Considerando o uso integrado das TDICs e que a interatividade é elemento essencial nesse
processo capaz de potencializar o processo de ensino-aprendizagem, enriquecendo e ampliando
a recepcao sensorial do estudante, para assim facilitar a apreensao dos conteldos e permitir a
construcdo do conhecimento, em espaco de tempo e lugar mais adequados as exigéncias de
disponibilidade do educando, adotar-se-do Ambientes Virtuais de Aprendizagem (AVAs),
gratuitos e homologados pelo Colegiado de Curso e Nucleo Docente Estruturante, tais como o
Google Classroom, Canvas e Moodle.

O processo de implementacdo de parte da carga horaria do curso superior de Tecnologia
em Alimentos na modalidade de EaD contard com equipe multidisciplinar, constituida por
profissionais de diferentes areas do conhecimento, responsaveis por conceder o apoio
necessario a concepcao, producdo e disseminacdo de tecnologias, metodologias e recursos

educacionais para ensino a distancia.

10.9 Unidades curriculares eletivas

As unidades curriculares eletivas tém por finalidade complementar a formacao na drea de
conhecimento do curso, escolhidas dentre as relacionadas para o curso, para fins de

enriquecimento cultural, académico e aprofundamento de conhecimentos especificos, amplia
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assim as possibilidades de formacdo, e proporciona autonomia de decisdo ao estudante sobre
os conteldos que deverda cursar para complementar sua formacdao profissional e ter
competéncias diferenciadas, o que as tornam relevantes no contexto do curso.

Caberd ao Colegiado do curso a(s) escolha(s) da(s) oferta(s) da(s) unidade(s) curricular(es)
eletiva(s) considerando: as cargas horarias, demandas dos estudantes, as disponibilidades de
vagas, as condicdes de infraestrutura e de pessoal da Instituicdo. E ao coordenador do curso
divulgar as unidades curriculares eletivas e o nimero de vagas que serdo ofertadas em cada
periodo letivo. Em caso de reprovacao, o estudante podera cursar outra unidade curricular
eletiva ofertada pelo curso, ndo necessariamente repetir aguela em que foi reprovado.

As unidades curriculares eletivas poderdao ser cursadas pelo estudante em qualquer
periodo do curso e fardo parte do histérico escolar, enriquecendo sua formacdo. A cada
semestre sera disponibilizada a lista de unidades curriculares eletivas cabendo aos discentes
entrar com pedido na coordenacdo do curso superior de Tecnologia em Alimentos, solicitando a

matricula nesta (s) unidade (s) curricular (es).

10.9.1 Unidades curriculares ofertadas como eletivas

Carga Horaria (Horas)
Unidade Curricular
Teodrica Pratica Ativ. de Total

Extensao
Libras 67 - - 67
Fenoémenos de Transporte 67 - - 67
Andlise Instrumental 50 17 - 67
Instrumentacdo e Materiais 33 - - 33
Higiene e Seguranca na Industria 33 - - 33
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Tecnologia de Producio de Actcar e Alcool 34 - 34
Controle de Processos Industriais 33 - 33
Tecnologia de Polimeros 33 - 33
Cinética e Reatores 50 17 67
Quimica Cosmética 50 17 67
Tecnologia de Biocombustiveis 33 - 33
Fundamentos de Nanotecnologia 34 - 34
Total 517 51 568
11 PLANOS DA UNIDADE CURRICULAR
Unidade Curricular: Fundamentos de Matematica Elementar
Carga horaria

Atividades Pré-Requisito
Periodo Tebrica Pratica EaD de Total

extensao

1° 53h - 14h - 67h -

Ementa

Razbes e Proporc¢des. Regras de trés. Unidades de Medida. Expressdes algébricas e s