SERVICO PUBLICO FEDERAL A
MEC-INSTITUTO FEDERALDEEDUCACAO, CIENCIAE
TECNOLOGIA DO TRIANGULO MINEIRO

RESOLUCAO N° 45/2019, DE 07 DE JUNHO DE 2019

Processo n° 23199.003905/2019-85

Dispde sobre a aprovacdo da Resolugio
Ad Referendum n. 17/2019

O CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO TRIANGULO MINEIRO, no uso das atribuicdes que Ihe confere a Lei n°
11.892/2008 e as portarias n° 397 de 26/02/2018, publicada no DOU de 02/03/2018, n°® 1.319
de 25/07/2018, publicada no DOU de 26/07/2018 e n® 1.636 de 10/09/2018, publicada no DOU
de 12/09/2018, em sessao realizada no dia 07 de junho de 2019, RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar a Resolucio “Ad Referendum” n. 17/2019, que versa sobre a
revisdo/atualizagdo do Projeto Pedagdgico do Programa de Pés-Graduacdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos (Mestrado Profissional) — do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro, conforme anexo.

Art. 2° - Esta Resolug@o entra em vigor nesta data.

Uberaba, 29 de margo de 2019.

Roberto Gil Rodrigues Almeida
Presidente do Conselho Superior do [IFTM
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1 MESTRADO PROFISSIONAL EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE

ALIMENTOS

1.1 Curso
Institui¢do:

Programa:

Curso:

Area Bisica:

Area de Avaliagio
Modalidade

Duracao:

Inicio:

Numero de Alunos:
Graduagdo em drea
afim/Ano de inicio do
curso:

Nivel do Curso:

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo

Mineiro — IFTM

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (32048017001P9)
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

50700006 — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
50701002 — Ciéncia de Alimentos

Profissional

24 meses

Agosto/2011

12

Tecnologia em Alimentos — 2007

Zootecnia - 2007

Engenharia Agrondmica - 2008

P6s-Graduagdo Mestrado Profissional

1.2 Coordenacao do Curso

Nome:
Cargo:

Endereco:

CEP:

Cidade/UF:

E-mail:

Telefone Residencial:
Celular:

Profa. Dra. Fernanda Barbosa Borges Jardim
Professora de Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico.

Avenida Claricinda Alves de Rezende,
Bairro: Residencial Flamboyant Park

38081-793

Uberaba/MG

fernanda.jardim @iftm.edu.br
(34) 3317-1999
(34) 99688-2678

1650



2 INSTITUICAO DE ENSINO SUPERIOR

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro — IFTM

Campus Uberaba oferece o Curso de Pés-Graduacao em nivel Stricto Sensu Mestrado

Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

IES INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO TRIANGULO MINEIRO - IFTM

Pré-Reitoria Pesquisa e Inovacao Tecnoldgica

Programa Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Curso Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Endereco Av. Dr. Randolfo Borges Junior, 2900

Bairro Univerdecidade

Cidade/UF Uberaba/MG

CEP 38064-200

DDD Telefone (34) 3326-1167

E-mail propi @iftm.edu.br

2.1 Dirigentes

Instituicdo: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Triangulo Mineiro — IFTM
Reitor Prof. Dr. Roberto Gil Rodrigues Almeida

CPF - 485.107.186-87
Telefone — (34) 3326 1103

Pro-Reitor de
Inovacao

Pesquisa e

Prof°. Dr. Humberto Marcondes Estevam
CPF - 660.926.636-00
Telefone — (34) 3326 1121

Diretor do IFTM — Campus
Uberaba

Prof. Dr. Rodrigo Afonso Leitao
CPF - 719.618.286-34
Telefone — (34) 33196017

Coordenadora do Curso

Profa. Dra. Fernanda Barbosa Borges Jardim
CPF - 038.374.336-25
Telefone — (34) 33196043

DDD Telefone

(34) 3326-1167

E-mail

propi @iftm.edu.br




3 HISTORICO E CONTEXTUALIZACAO DO PROGRAMA

O Programa de Pds-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro, estd sediado no Campus
Uberaba/MG, com a participag@o de professores dos Campi Uberlandia/MG. Teve o inicio de
suas atividades em agosto de 2011, com o ingresso de oito alunos regulares no seu primeiro
processo seletivo. No ano de 2017, houve o ingresso de 14 alunos e no ano de 2018, 12 alunos,
sempre com a procura elevada pelo curso. O processo seletivo sempre apresentou relacio
candidato/vaga de 3 candidatos/vaga. O programa apresenta uma boa receptividade por parte
da comunidade e revela a tendéncia de que o curso tem um grande potencial de evolucao, pois
a demanda por qualificacio dos profissionais da Area de Alimentos da regiio do Tridngulo
Mineiro é importante e significativa.

A oferta do curso de Mestrado Profissional representa um importante passo na qualidade
das acdes desenvolvidas pelo Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo
Mineiro. O curso estd alinhado as diretrizes institucionais pautadas pela constante busca de
melhorias nos servicos prestados a sociedade, pela politica de formacdo de pessoal
fundamentais ao desenvolvimento das acdes educativas e pela atitude ousada e proativa de
aprofundar a producdo académica e cientifico-tecnologica.

Com a criacdo do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo
Mineiro desencadeou-se um processo de expansdo que contou com a implantacdo de novos
cursos, que vao desde a qualificacdo profissional, passando pelos cursos técnicos, tecnolégicos,
bacharelados e lato sensu, culminando com a Pés-graduacéo stricto sensu. Além disso, com a
criacdo e consolidacdo de grupos e linhas de pesquisa e a aprovagdo em editais publicos de
projetos de pesquisa, passa a ocorrer no contexto institucional, a incorpora¢do da pesquisa
relativa a educagdo profissional partindo da necessidade de compreender os processos
cientificos, metodolégicos e tecnoldgicos que sustentam os percursos formativos dessa
modalidade de educag@o e, assim, contribuir com o repensar dos seus modelos, saberes e
praticas pedagogicas.

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro tem
propiciado novas e diversificadas oportunidades educacionais a populagio da regido. Tem como

proposito, sobretudo, atender as necessidades da sociedade e do mundo do trabalho

contribuindo, assim, com o processo de desenvolvimento cientifico, tecnoldgico, social e



econdmico. Vale ressaltar que o presente curso em uma cidade de interior contribui para o
atendimento daqueles que, por razdes de distdncia dos grandes centros, poucas chances tiveram
de aprofundar seus conhecimentos. Diante de um mercado de trabalho exigente e desafiador,
que necessita de profissionais capacitados para tomar decisdes e enfrentar com seguranca os
desafios, o Mestrado Profissional busca possibilitar o aprofundamento e a qualificagdo dos
profissionais, unindo um s6lido conhecimento tedrico a suas aplicacdes em situagdes do dia-a-
dia do mundo do trabalho.

Desta forma, o Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos busca
equilibrar erudicdo e criatividade, interagir formacdo tedrica e prdtica, valorizacdo dos
conhecimentos da pritica a serem potencializados mediante o aperfeicoamento de
conhecimentos e pesquisas que representem efetivas solucdes, especialmente na 4rea
alimenticia. As politicas agricolas, num processo em que as economias nacionais se inserem
num mundo globalizado, devem visar a transformacio da matéria-prima agricola em produtos
de maior valor agregado, a fim de ampliar a oferta de alimentos. Em paralelo, as politicas de
seguranga alimentar estdo ancoradas na producdo de alimentos e no aproveitamento integral
destes, a fim de reduzir seus custos, assim como no aumento da renda de forma que o
crescimento da producio e do consumo dos alimentos se processe de modo sustentdvel. Estdo
ancoradas também, na producao de alimentos seguros do ponto de vista nutricional e sanitario.

O Programa recebe estudantes de diversos municipios da regido, como Uberlandia,
Araguari, Araxd, Itumbiara, Bambui, Sacramento, Patrocinio, Patos de Minas, Unai e Rio
Paranaiba, representando uma possibilidade de formacido de recursos humanos, em grande
parte, inseridos no mercado de trabalho. Esse fato representa um diferencial na oferta dessa
formagdo, uma vez que os projetos de pesquisa desenvolvidos, em geral, respondem as
dificuldades detectadas no préprio local de trabalho. Para citar alguns exemplos, foram
desenvolvidos projetos na drea de laticinios propondo a criagdo de novos produtos para
empresas (Laticinios Copervale, Taquari e Scala) e em outras situagdes buscando solugdes para
problemas detectados nas industrias, local de trabalho dos alunos (refeitérios da UFTM -
Universidade Federal do Tridngulo Mineiro e UFV- Universidade Federal de Vigosa;
Vigilancias Municipais e Estaduais; EMATER- Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo
Rural do Estado de MG; CODAU- Centro Operacional de Desenvolvimento e Saneamento de
Uberaba; Industrias Pif Paf, JBS e Bem Brasil).

Numa integracdo com escolas publicas que ofertam educacdo bdsica, foram
desenvolvidos projetos de pesquisa que analisaram a qualidade da d4gua consumida em escolas

N

do municipio e questdes relativas a merenda escolar com foco no Programa Nacional de

8



Alimentag@o Escolar. No gerenciamento pedagdgico, foram estabelecidas parcerias para suprir
algumas limitacdes e conferir aspectos inovadores ao Programa. Assim, a disciplina Inovacdo
Tecnolégica e Desenvolvimento de Novos Produtos ja foi ofertada em parceria com institui¢des
como o SEBRAE- Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas e UFU-
Universidade Federal de Uberlandia.

A disciplina Semindrios I e o Simpdsio de Pds-graduacdo promovem palestras, mesas
redondas, minicursos, simpdésios, e outras atividades para atender o interesse dos alunos e do
Programa. Para isso, sdo convidados profissionais de diferentes dreas de atuagao.

O Programa foi contemplado, trés vezes, pelo Edital Capes Pré-equipamentos
perfazendo um total de R$ 465.000,00 (Quatrocentos e sessenta e cinco mil reais), que
contribuiu muito na infraestrutura dos laboratdrios que atendem o programa. Para a compra de
livros o Programa aprovou, em trés Editais da FAPEMIG, projetos no valor de R$ 56.570,85
(Cinquenta e seis mil, quinhentos e setenta reais e oitenta e cinco centavos). Ressalta-se ainda
a aprovacdo de R$ 120.960,00 (Cento e vinte mil, novecentos e sessenta reais) de taxa de
bancada para apoio ao Mestrado Profissional, concedido pela FAPEMIG nos anos de 2014 e
2016.

O programa também foi contemplado, duas vezes, por editais de ambito interno
(15/2017 e 07/2018), para auxilio na aquisi¢do de material de consumo e servigos de terceiros,
para fins técnicos-cientificos, no valor total de R$ 60.000,00 (Sessenta mil reais).

Alunos e professores do Programa participam dos principais eventos cientificos que
ocorrem na area de alimentos. No ano de 2014, o Programa organizou o I Semindrio que ocorreu
no SIMPOS — Simpésio de Pés-Graduacio promovido pela Pré-Reitoria de Pesquisa e Inovagio
- PROPI/IFTM. O referido evento, sob a coordenagdo do coordenador e dos docentes do
programa teve R$ 9.000,00 (nove mil reais) de recursos aprovados na CAPES e R$ 7.500,00
(sete mil e quinhentos reais) da Fapemig para a sua execucdo. Um total de 20 trabalhos da drea
de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos foi apresentado no formato pdster e publicado como
resumos expandidos. Nos anos de 2014 a 2016, o Programa organizou, respectivamente, o Il e
ITII SIMPOS — Simp6sio de Pés-Graduagio promovido pela Pré-Reitoria de Pesquisa e Inovacio
- PROPI/IFTM. A execucdo do evento foi realizada com recursos da prépria institui¢do, com
participacdo dos alunos de mestrado na apresentagdo de pOsteres e publicacdo digital de
resumos expandidos, no total de 15 trabalhos em 2015 e 15 trabalhos em 2016 da édrea de
Ciéncia e Tecnologia em Alimentos.

Em 2017, o IV SIMPOS aconteceu inserido em uma das atividades do evento maior, o

Congresso de Internacionalizagdo e Educacdo Profissional e Tecnoldgica do Instituto Federal
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de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro - ConlnterEPT. O Congresso
pretendeu despertar o interesse dos participantes por meio das dreas de atuacdo dos cursos de
formacdo técnica, tecnoldgica, das licenciaturas e cursos de pés-graduacdo oportunizando o
desenvolvimento de ideias inovadoras, formacgdo cidadd e desenvolvimento sustentavel. A
execucdo do evento foi realizada com recursos da CAPES, com participagdo dos alunos de
mestrado na organizacdo e na apresentacio de posteres/pitch e publicacdo digital de resumos
expandidos, no total de sete trabalhos (http://www.iftm.edu.br/coninterept/2017/).

Em 2018, 0 V SIMPOS também aconteceu inserido em uma das atividades do evento
maior, o Congresso de Pesquisa e Inovagdo Tecnoldgica — ConPITec. O Congresso pretendeu
consolidar a cultura de pesquisa, reunindo estudantes, professores e pesquisadores da
instituicdo, de outras IES-Instituicdes de Ensino Superior e de empresas com a meta de
estimular a troca de experiéncias, possibilitando a criacdo de espacos de troca de experi€ncia
sobre o fazer cientifico, seus desafios e possibilidades, nas diversas dreas de conhecimento. A
execucdo do evento foi realizada com recursos do IFTM, com participagdo dos alunos de
mestrado na organizacio e na apresentacdo de posteres/apresentagdo oral e publicagdo digital
de resumos expandidos, no total de cinco trabalhos (http://www.iftm.edu.br/conpitec/).

Na area de Inovacdo, o programa estd diretamente ligado a Organizacdo da Feira de
Novos Produtos, Processos e Servigos do IFTM. Um dos produtos desenvolvidos por aluna de
mestrado, massa alimenticia a base de batata, foi depositado no INPI- Instituto Nacional da
Propriedade Industrial para solicitacdo de patente. Até o ano de 2018, foram defendidas 82
dissertacdes de mestrado.

A integracdo e a evolug¢do do académico no mundo do trabalho sdo preocupacdes do
Mestrado Profissional. O aprendizado tem como foco a realizacdo de pesquisas para o
desenvolvimento e aperfeicoamento profissional. Entre as principais inddstrias instaladas na
regido de abrangéncia do IFTM, destacam-se as relacionadas aos setores de processamento de
alimentos como Brasil Foods, Cargill, Itambé, ADM, Coca Cola, Maguary, Laticinios Scala,
Laticinios Taquari, Laticinios Canto de Minas, Frigorifico JBS, Frigorifico Boi Bravo,
Frigorifico Nhd Bento, Massas Botelho, Reimassas, Refrigerantes Golé, Pif Paf, Bem Brasil,
entre outras. Nos ultimos anos o Tridngulo Mineiro é a regido que mais tem recebido
investimentos e mais empregos tem gerado. Para atender a demanda de formacéo de recursos
humanos na area de alimentos o Instituto oferece hoje o Curso Técnico em Alimentos, nos
campi de Uberaba e Uberlandia e Técnico em Agroindustria em [tuiutaba e o curso superior de
Tecnologia em Alimentos nos campi Uberaba e Uberlandia. Entretanto, esses profissionais

necessitam cada vez mais de qualificagdo e aprimoramento.
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Nesse contexto, o Programa de Pés-graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
com o Curso de Mestrado Profissional, representa um avango no programa de expansdo da
educacdo profissional em andamento no IFTM. O curso tem como tema norteador a inovacgao
tecnoldgica aplicada a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, privilegiando a interdisciplinaridade
como elemento articulador que possibilite uma sélida formagdo cientifica e favoreca a
incorporacdo de tecnologias inovadoras a partir do desenvolvimento dos seus projetos de
pesquisa. Portanto, o presente Programa tende a ser exceléncia na sua drea de abrangéncia, com
perspectivas, inclusive de implantacdo de seu Doutorado apés mudanca de seu conceito, junto

a CAPES, para no minimo 4.

4.COOPERACAO E INTERCAMBIO

O Programa de Pés-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, por meio do
IFTM, tem acordo com as seguintes instituicdes internacionais:
Cooperation agrément between IFTM and Instituto Politécnico de Castelo Branco, Portugal;
Inter-institutional agreementon Master’s in education between IFTM and Instituto Politécnico
do Porto, Portugal;
Cooperation agreement between IFTM and Universidade de Lisboa. Portugal;
Cooperation agreement between IFTM and Universidade do Porto, Portugal;
Cooperation agreement between IFTM and Instituto Politécnico de Bragancga, Portugal;
Cooperation agreement between IFTM and University of Texas at El Paso, EUA;
Cooperation agreement between IFTM and Lycee CFPPA de DOUALI, France;
Cooperation agreement between IFTM and Ecole National de Formation Agronomic de
Toulouse, France.

O IFTM campus Uberaba conta hoje com convénios, parcerias e cooperagao em dreas
de relevancia para a regido do Tridngulo Mineiro. As pesquisas sdo realizadas com a
participacdo de professores e pesquisadores das instituigdes, possibilitando avancar no
desenvolvimento de novas tecnologias. Os convénios também permitem o intercambio entre as
instituicdes e a participacdo dos pesquisadores nas atividades do curso de Mestrado Profissional
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Podem-se citar as parcerias ja firmadas com a UFU-Universidade Federal de Uberlandia
e UFTM- Universidade Federal do Tridngulo Mineiro. Outra parceria refere-se a EMBRAPA

Instrumental Sdo Carlos, que ja apoiou atividades de pesquisa e da disciplina Topicos em
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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Além disso, existem parcerias com o Laticinio Scala, Doces
Mineiro, Universidade Federal de Lavras, Sindicato de Alimentacdo de Uberaba e CEASA
Uberlandia.

5 AREA DE CONCENTRACAOQ/LINHAS DE PESQUISA

5.1 Area de Concentracao

O Curso de Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é organizado
em torno da 4rea de concentracdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos sustentaveis.

A area de concentracdo € essencialmente interdisciplinar e multidisciplinar, sendo,
portanto, preponderante a busca pelo desenvolvimento de competéncias profissionais para gerar
inovacdo tecnoldgica. Essa inovacdo deverd refletir o anseio da sociedade pela obtengdo de
novos produtos e por processos produtivos de alimentos sustentdveis adaptados aos diferentes
recursos tecnoldgicos e aos produtos caracteristicos do local, da regido e ou nacional, sempre

em uma perspectiva de conservacio e prote¢do ambiental.

5.2 Linhas e Projetos de Pesquisa

A drea de concentragdo Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, do Programa de Mestrado
Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, desdobra-se nas linhas de pesquisas e nos

projetos apresentadas no Quadro 1:
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Quadro 1. Linhas e Projetos de Pesquisa

LINHA DE PESQUISA I

Seguranca alimentar

Projetos de pesquisa associados

Campo de investigacao cientifica que visa:

- estudar a implantagdo e implementacido do
sistema de gestdo de seguranca alimentar para
a cadeia produtiva de alimentos com &nfase no
controle de qualidade e de pontos criticos de
controle;

- desenvolver estratégias que incorporem as
questdes ambientais no processo de producao e
servigos;  aproveitamento,  controle e
tratamento de residuo-efluentes, considerando

o conceito de desenvolvimento sustentavel.

1. Segurancga alimentar.

2. Contaminantes das cadeias alimentares e
gerenciamento de residuos e efluentes.

3. Andlise de compostos antimicrobianos e
desenvolvimentos de tecnologias de controle
microbiolégico em processos e produtos

alimenticios

LINHA DE PESQUISA 11

Tecnologia de processos e novos produtos

alimenticios

Projetos de pesquisa associados

Campo de investigacao cientifica que visa:

- desenvolver novos produtos de origem
animal ou vegetal de forma inovadora,
identificando técnicas do processamento que
atendam a demanda do mercado consumidor,
em conjunto com as empresas do setor
alimenticio;

- desenvolver tecnologias de fermentacdo para
agregacdo de valor em produtos de origem
vegetal

- buscar tecnologia e desenvolvimento de
produtos que agreguem nutricao, saide e bem

estar aos consumidores.

1. Tecnologia e desenvolvimento de novos
produtos para a industria de alimentos.

2. Pés-colheita e beneficiamento de produtos
de origem vegetal.

3. Tecnologia de bebidas fermentadas
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6 CARACTERIZACAO DO CURSO

6.1 Nivel do Curso

O Curso de Pds-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é ministrado em

nivel stricto sensu - Mestrado Profissional.

6.2 Nome do curso

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

6.3 Objetivos (geral e especifico)

O Curso de Mestrado Profissional do Programa de P6s-Graduagdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos tem por objetivos:
Gerais
* Formar recursos humanos em nivel de mestrado por meio do desenvolvimento de estudos e
pesquisas, criando competéncias e habilidades para a resolucio de problemas e
desenvolvimento de propostas no ambito da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Especificos
» Formar e capacitar profissionais qualificados em ciéncia e tecnologia de alimentos para o
exercicio da pratica profissional avancada e transformadora de procedimentos, visando atender
demandas sociais, organizacionais ou profissionais e do mercado de trabalho;
* Transferir, por meio dos egressos do curso, conhecimento para a sociedade, atendendo
demandas especificas e de arranjos produtivos com vistas ao desenvolvimento nacional,
regional ou local;
* Promover a articulagdo integrada da formagdo profissional com entidades demandantes de
naturezas diversas, visando melhorar a eficicia e a eficiéncia das organizagdes publicas e
privadas por meio da solucdo de problemas e geracdo e aplicacdo de processos de inovacio
apropriados;
* Contribuir, por meio da formagdo de profissionais e do desenvolvimento da pesquisa, para a
melhoria da educagdo bdsica e profissional na regido do Tridngulo Mineiro;
* Criar e consolidar um espago de referéncia na regifio para a reflexdo, geracdo, busca, andlise
critica e sistematizacdo do conhecimento nas dreas de concentragdo do curso;

* Produzir novos conhecimentos aplicados em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;
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* Desenvolver competéncias que justifiquem no final do curso sua insercdo e maior

eficiéncia/eficacia no trabalho e no mercado de trabalho.

6.4 Perfil do Egresso

O curso visa formar profissionais com sélida base cientifica e tecnoldgica em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, capazes de diagnosticar, interpretar e propor solucdes na cadeia
produtiva de alimentos, que poderdo ser transformadas em processos e tecnologias ou mesmo,
em produtos inovadores.

O Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos forma profissionais
com competéncias e habilidades para planejar, implementar, administrar, gerenciar, promover
e aprimorar com técnica e tecnologia a drea de alimentos, assumindo a¢do empreendedora em

pesquisa e inovacdo, com consciéncia de seu papel social.

6.5 Total de créditos para titulacao

O aluno deverd cumprir um total de 24 créditos, sendo distribuidos da seguinte forma:
16 créditos em disciplinas obrigatdrias, incluindo dissertag@o, além de ter cursado o minimo de
8 créditos em disciplinas optativas a critério do orientador. Cada crédito corresponderd a 15

horas/aula.

6.6 Periodicidade da Selecao

Anual

6.7 Vagas por Selecao

O total de novos alunos a serem admitidos, em cada selecao, serd de no minimo doze
(12). Do numero total, sdo reservadas vagas para candidatos autodeclarados negros (pretos e
pardos), quilombolas e indigenas, bem como para pessoas com deficiéncia (mediante laudo
médico), independente de Renda Familiar e escola de origem, respeitando a legislacio vigente,

que trata das A¢des Afirmativas no IFTM.

6.8 Integracido com a Sociedade/Mercado de Trabalho

A integracdo com a sociedade/mercado de trabalho do Programa de Pds-graduacido em

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ocorre, sobretudo por meio dos projetos de pesquisa
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desenvolvidos pelos alunos que ja trabalham e buscam o curso para atender a demandas
especificas das empresas onde eles atuam. Assim, podemos citar alguns trabalhos defendidos
nos anos de 2017 e 2018 que demonstram essa integracao:

ANALISE DA VIABILIDADE DO REUSO DO OLEO VEGETAL RESIDUAL
DOMESTICO NA PRODUCAO DE DETERGENTE CASEIRO - Pesquisa que apresentou
uma alternativa de reuso de residuo altamente poluente, com vistas a oferecer as empresas e
mercados uma forma de aproveitamento de residuos.

ASPECTOS SANITARIOS E DE SEGURANCA ALIMENTAR DO EMPREGO DE
EFLUENTE DE SUINOCULTURA TRATADO EM BIODIGESTOR NA AGRICULTURA
- Pesquisa aplicada realizada no setor de suinocultura do IFTM campus Uberaba com foco na
andlise de efluentes e diminui¢do do impacto ambiental.

AVALIACAO DO LODO DE UMA ESTACAO DE TRATAMENTO DE ESGOTO
VISANDO SUA POTENCIAL UTILIZACAO NA AGRICULTURA - Pesquisa aplicada em
empresa do qual o mestrando atua (CODAU - Centro Operacional de Desenvolvimento e
Saneamento de Uberaba) com foco no aproveitamento do lodo de uma estacdo de tratamento e
sua viabilidade para utilizacdo na agricultura.

AVALIACAO E INTERVENCAO EDUCATIVA NOS PROCESSOS DE COMUNICACAO
DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTOS DISPENSADOS DE REGISTRO NA
VIGILANCIA SANITARIA DE UBERLANDIA, MG Aluno (a): ELIANE CRISTINA
LOMBARDI PROCESSO DE INVESTIGACAO DE SURTOS DE TOXIINFECCAO
ALIMENTAR DESENVOLVIDO NO MUNICIPIO DE UBERLANDIA — MG - Pesquisas de
servidoras municipais da Vigilancia Sanitdria de Uberlandia — MG. O primeiro trabalho
realizou a¢des interventivas e educadoras para os técnicos da vigilincia e publico externo para
melhoria dos processos de comunicacdo do inicio de fabricacdo de produtos dispensados de
registro. O segundo projeto apresentou um levantamento e diagndstico de surtos de
toxiinfecgdes alimentares ocorridos no municipio

SEGURANCA ALIMENTAR EM EMPRESA FABRICANTE E FORNECEDORA DE
REFEICOES COLETIVAS NO MUNICIPIO DE UBERLANDIA-MG-UM ESTUDO DE
CASO - Pesquisa no formato de estudo de caso realizado em empresa da qual a mestranda é
efetiva, com vistas a promocao de segurancga alimentar em empresa fabricante e fornecedora de
refeicdes coletivas no municipio de Uberlandia -MG.

PROSPECCAO ANTIMICROBIANA, CITOTOXICA E CLARIFICANTE DA TORTA DE
Moringa oleifera LAM. POS-EXTRACAO OLEICA PARA O TRATAMENTO DE
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EFLUENTE SINTETICO DE LATICINIO - Pesquisa com estudo de alternativa sustentdvel
para tratamento de efluentes de laticinio

RELATO DE EXPERIENCIA: DIAGNOSTICO E IMPLEMENTACAO DAS BOAS
PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS DE SERVICOS DE ALIMENTACAO NA
CIDADE DE UNAI — MG - Pesquisa aplicada realizada em parceria com o SEBRAE/SENAC
visando a implementacdo de boas praticas em estabelecimentos de servigos de alimentagdo na
cidade de Unai-MG.

EFICIENCIA DE MACROFITAS AQUATICAS FLUTUANTES NO POS-TRATAMENTO
DE EFLUENTE DE SUINOCULTURA - Pesquisa com estudo de alternativa sustentdvel/verde
para pos-tratamento de efluentes de suinocultura no setor de suinocultura do IFTM campus
Uberaba.

O PROGRAMA 5S COMO FERRAMENTA DE GESTAO DA QUALIDADE NA
AGROINDUSTRIA DO INSTITUTO FEDERAL DO TRIANGULO MINEIRO - CAMPUS
UBERABA - Pesquisa aplicada nos setores de laticinio e vegetais na agroindustria do IFTM
campus Uberaba com o objetivo de implantacido do programa 5S.

PERFIL ALIMENTAR E NUTRICIONAL DE IDOSOS ASSISTIDOS PELO NUCLEO DE
ATENCAO A SAUDE DE UMA COOPERATIVA DE TRABALHO MEDICO EM PATOS
DE MINAS-MG - Pesquisa com objetivo de analisar o perfil alimentar e nutricional dos idosos
assistidos pelo Programa do Nucleo de Atencdo a Saude da Cooperativa de Trabalho Médico
de Patos de Minas-MG.

DESENVOLVIMENTO DE QUEIJO MUSSARELA LIGHT UTILIZANDO SUBSTITUTO
DE GORDURA e CARACTERIZACAO DE BACTERIAS LATICAS ISOLADAS DO
SORO-FERMENTO UTILIZADO NA FABRICACAO DE QUEIIO PARMESAO.- projetos
de pesquisa em parceria com Laticinio da regido.

ANTEPASTO DE BERINJELA (Solanum melongena 1..) DESIDRATADA - projeto de
pesquisa em parceria com empresa da agricultura familiar.

APROVEITAMENTO INTEGRAL DE ALIMENTOS, UMA ALTERNATIVA
SUSTENTAVEL PARA RESTAURANTES UNIVERSITARIOS - projeto de pesquisa com
objetivo de avaliar a gestdo de residuos sdlidos organicos empregado em um Restaurante
Universitario e desenvolver novas preparagdes, através do aproveitamento integral de frutas e
hortalicas, propondo a aplicacdo dos mesmos no carddpio de forma vidvel ao sistema de

producao.
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UTILIZACAO DO OZONIO COMO SANITIZANTE PARA REDUCAO DE Escherichia coli
EM SUPERFICIE DE ABATEDOURO DE AVES - projeto de pesquisa em parceria com
frigorifico da regido.

EFEITO DA ADICAO DE MALTODEXTRINA RESISTENTE NAS CARACTERISTICAS
TECNOLOGICAS, NUTRICIONAIS E SENSORIAIS DE APRESUNTADO - projeto de

pesquisa em parceria com frigorifico da regido.

Estdgios profissionais

O Programa mantém convénios com diversas empresas da drea de Alimentos para que
os estudantes possam realizar estdgios ou desenvolver seus trabalhos de conclusdo de curso na
industria. Os principais convénios firmados até 0 momento com empresas e instituicdes da drea
de Alimentos sdo: - Sindicato da Alimentacio de Uberaba(SINDALIU) - EMBRAPA
Instrumental Sdo Carlos - Frigorifico Boi Bravo - Laticinio Scala - Doces Mineiro - CEASA

Uberlandia - Colégio Impactis Treinamento em Seguranga Alimentar.

6.9 Solidariedade, nucleacao e visibilidade

Indicadores de Solidariedade e Nucleacgéo

Sobre os indicadores de Solidariedade e Nucleacdo, sdo desenvolvidos projetos nas
diversas dreas do curso, dentre elas: area de laticinios propondo a criacdo de novos produtos
envolvendo vérias empresas, como por exemplo: Laticinios Coopatos, Taquari e Scala. Na
busca por solugdes de problemas detectados nas industrias, local de trabalho dos mestrandos, é
notdria a participagdo conjunta nos projetos para: refeitérios da UFTM, UFV; Vigilancias

Municipais e Estaduais; EMATER; CODAU; Inddstrias Pif Paf, Bem Brasil e JBS, entre outras.

Acompanhamento de Egressos

No Mestrado em Educagdo Tecnoldgica, foi apresentada, em 2017, a dissertacdo intitulada
"Perfil de Egressos do Curso de Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFTM:
impactos na formagdo e na pesquisa". A proposi¢do basica deste trabalho foi de investigar o
perfil de egressos do Curso de nivel Stricto Sensu Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos ofertado pelo Instituto Federal do Tridngulo Mineiro - Campus Uberaba, e seus
impactos com relagdo a sua formacdo docente, seu nivel de empregabilidade e a pesquisa,
visando identificar o percurso formativo e profissional do egresso, visualizando a sua insercao

no mundo do trabalho e da pesquisa.
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A pesquisa foi realizada com métodos cientificos utilizando de uma abordagem
classificada como quantitativa e por meio de método descritivo quanto aos seus objetivos. Para
seu desenvolvimento foi utilizada a pesquisa bibliografica e documental além do levantamento
de dados (survey) com a aplicacdo de questiondrio como instrumento de coleta. O célculo
amostral da populagdo de 31 egressos foi de 29, sendo totalmente contemplado com a
participacdo na pesquisa. O resultado sintético da pesquisa demonstra que a maioria dos
egressos ¢ do género feminino e com faixa etdria compreendida entre 26 a 57 anos, estando
todos inseridos no mercado de trabalho de alguma forma, sendo a maioria com vinculo no
funcionalismo publico. Quanto a produ¢@o em pesquisa, uma parcela de egressos prosseguiu na
producdo apds o mestrado. A representatividade de satisfacdo quanto a estrutura disponivel
ficou em torno de 80% levando em consideragdo a classificagdo 6tima e boa. De maneira geral
concluiu-se que o programa estd bem-conceituado pelos seus egressos, considerando um nivel
de aprovacdo geral dos docentes acima de 94% e de satisfacdo com o programa com indice de
83%.

Os egressos do Programa, em geral, estdo inseridos no mercado de trabalho atuando nas
seguintes dreas profissionais: docéncia; Vigilancia Sanitdria; Industria de alimentos; alunos de
doutorado. O IFTM campus Uberaba possui uma coordenacio de egressos que promove agdes

de acompanhamento.

Visibilidade

Informamos a existéncia de pagina web do programa com divulgagdo dos seus dados
internos, sele¢do de alunos, parte significativa de sua produgdo docente, informagdo sobre
gastos das verbas da CAPES e do Governo Federal, dentre outros:

http://www.iftm.edu.br/uberaba/cursos/posgraduacao-stricto-presencial/alimentos/.

6.10 Insercao social

O Programa de P6s-graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, pela prépria area
de conhecimento, desenvolve atividades essenciais para a vida humana e, em decorréncia disso,
alguns projetos desenvolvidos e em desenvolvimento apresentam um cunho social relevante,

considerando os anos de 2017 e 2018.
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ANALISE DA VIABILIDADE DO REUSO DO OLEO VEGETAL RESIDUAL
DOMESTICO NA PRODUCAO DE DETERGENTE CASEIRO - objetivo de apresentar uma
forma de a sociedade reutilizar o 6leo vegetal residual para a produgéo de detergente caseiro.
AVALIACAO DO LODO DE UMA ESTACAO DE TRATAMENTO DE ESGOTO
VISANDO SUA POTENCIAL UTILIZACAO NA AGRICULTURA - objetivo de apresentar
uma opg¢do para que o agricultor utilize o residuo como matéria prima para produgdo de
fertilizante de cadeia organica ou disposto simplesmente em areas de importancia paisagistica.
O PROGRAMA 5S COMO FERRAMENTA DE GESTAO DA QUALIDADE NA
AGROINDUSTRIA DO INSTITUTO FEDERAL TRIANGULO MINEIRO - CAMPUS
UBERABA - cria¢do de um comité de acompanhamento das atividades de manutencdo do
programa 5S na agroindustria campus Uberaba, composto por discentes do curso de graduacio
em Tecnologia em Alimentos.

SEGURANCA ALIMENTAR EM EMPRESA FABRICANTE E FORNECEDORA DE
REFEICOES COLETIVAS NO MUNICIPIO DE UBERLANDIA - MG - UM ESTUDO DE
CASO - desenvolveu material instrucional com orientacdo quanto as praticas de higiene,
disponibilizado para a empresa participante, Prefeitura Municipal da cidade de Uberlandia —
MG - Brasil e Secretaria de Saude - Sec¢do de A¢des em Vigilancia Sanitaria de Alimentos.

Duas dissertacdes abordaram o tema Seguranca alimentar e Nutricdo. Uma dissertagio
teve como objetivo avaliar o perfil alimentar e nutricional, nivel de atividade fisica e estilo de
vida em idosos assistidos pelo Niicleo de Atencdo a Saide de uma cooperativa de trabalho
médico em Patos de Minas/MG. Outra pesquisa tracou o perfil nutricional, habitos alimentares
e estilo de vida de policiais militares do municipio de Uberaba/MG.

Duas dissertagdes abordaram temas relacionados a Restaurantes Universitarios. Uma
dissertacdo teve como tema o aproveitamento integral de alimentos: uma alternativa sustentdvel
para restaurantes universitarios. Outro trabalho investigou os hdbitos alimentares, aceitacdo das
refeicdes e grau de satisfacdo de estudantes em restaurante universitario.

A Vigilancia Municipal de Uberlandia, MG, € parceira em projetos de pesquisa de
discentes do curso, com projetos de cunho social ao promover palestras e material instrutivo
que beneficiam as industrias e servicos de alimentacdo de sua abrangéncia. Um dos trabalhos
foi a Avaliag@o critica e otimizacio dos processos de comunicacdo do inicio de fabricagéo de
produtos dispensados de registro na Vigilancia Sanitdria de Uberlandia/MG. Outro estudo
avaliou o modelo de investigacdo de surto de toxinfeccdo alimentar desenvolvido no municipio

de Uberlandia/MG.
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6.11 Interfaces com a educacao basica

A principal interface com a Educagdo Bdsica é o desenvolvimento de Projetos em
Escolas Publicas, especialmente em refeitérios, que buscam estimular o aprendizado dos alunos
e melhorar a qualidade do ensino. Ja foram realizados os seguintes projetos voltados para a
educacdo basica: Impacto dos treinamentos de boas praticas de fabricacdo de alimentos e
avaliacdo das condig¢des higiénico sanitarias na producdo da merenda escolar em escolas
publicas do municipio de Rio Paranaiba — MG; Gerenciamento de residuos s6lidos em unidades
de alimentagdo e nutricdo: uma experiéncia em escolas municipais de Verissimo-MG; Perfil
nutricional dos alunos e avalia¢do nutricional da merenda escolar da Escola Estadual Anexa
SUPAM; Aplicagdo de ferramentas de gestdo da qualidade em uma Unidade de Alimentacdo e
Nutri¢do do Municipio de Uberlandia, MG; Avaliagdo dos parametros fisicos, quimicos e

microbioldgicos das dguas de escolas publicas municipais de Uberaba- MG.

6.12 Atividades complementares

Além das atividades de ensino e pesquisa no ambito do Programa de Mestrado
Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os docentes atuam no ensino técnico,
graduacio e especializacdo do IFTM. Outras atividades complementares estdo relacionadas a
seguir:

a) revisor de periddicos: Revista AIDIS de Ingenieria y CienciasAmbientales, Ciéncia e
Agrotecnologia, Global Science and Technology Boletim Técnico IFTM, Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, Horticultura Brasileira, Revista Inova Ciéncia e Tecnologia, Journal of Food
Quality, Revista Scientiatec, Ciéncia e Agrotecnologia, Revista Unopar Cientifica, Pesquisa
Agropecudria Tropical (UFG), Food Chemistry, Revista Educacdo e Tecnologia, Revista
Brasileira de Plantas Medicinais (Impresso), Alimentos e Nutri¢cdo (Online), Revista Cientifica
Semana Académica, Bioscience Journal (Online), Brazilian Journal of Food Technology
(Online), Revista Tecnoldgica (UEM), Revista Brasileira de Pesquisa em Alimentos —
REBRAPA, Agropecudria Cientifica no Semi-Arido, Ciéncia e Natura, Revista Ambiente &
Agua, Ciéncia Rural (UFSM. Impresso), Revista do Instituto Adolfo Lutz, Food Science and
Technology International, Food Analytical Methods (Print), Meat Science, Journal of Food
Processing and Preservation, Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes;

b) membro de corpo editorial: UNOPAR cientifica. Ciéncias exatas e tecnoldgicas, Revista
Inova Ciéncia e Tecnologia, Revista Brasileira de Educacdo Profissional e Tecnoldgica,

Boletim técnico do IFTM;
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c¢) coordenadores de projetos de extensdo;

d) Participagdo em 6rgdos colegiados superiores e nicleos docentes estruturantes;

e) Produgdo intelectual na forma de patentes: Programa de Computador. Nimero do registro:
BR512014000240-3, data de registro: 03/03/2014, titulo: "SALE D -Sistema de Anélises de
Leite e Derivados" , Instituicao de registro: INPI - Instituto Nacional da Propriedade Industrial.
(Pedro Henrique Ferreira Tomé);

f) Assessoria técnica;

g) Atualiza¢do de regulamentos do programa, projetos pedagdgicos de curso de cursos de
graduacdo, técnicos e de pds-graduacio;

h) Membro de comité de assessoramento.

6.13 Integracido com a graduacao

O Programa de Pds-graduacdo Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos conta com doze professores permanentes e dois professores colaboradores,
totalizando 14 docentes. Todos os professores também atuam em cursos de graduagdo como
Tecnologia em Alimentos, Zootecnia, Agronomia e Licenciatura em Quimica. Alguns
exemplos de integragdo com cursos de graduagdo sdo:

e Atuacdo de alunos de graduacdo como bolsistas de iniciagdo cientifica em
parceria com projetos de dissertacio;

e Atuacdo de mestrandos como ministradores de palestras, minicursos, entre
outras atividades, junto aos graduandos do IFTM, principalmente do Curso
Superior de Tecnologia de Alimentos, aprovado com CONCEITO 5 no MEC.

e Elaboracdo de artigos cientificos e resumos em anais de eventos envolvendo
docentes e alunos da pés-graduacgdo e graduacdo.

¢ Participacio dos pds-graduandos na Feira de Novos Produtos, evento integrado

com o curso superior de Tecnologia de Alimentos.
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7 DISCIPLINAS

Os créditos exigidos para a implementacdo dos estudos estdo distribuidos, conforme

Quadro 2:

Quadro 2. Itinerario Formativo no Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos
Itinerario formativo:

Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

1° e 2° periodos letivos

Disciplinas obrigatérias - 9 créditos

Disciplinas especificas do Nicleo Comum - - minimo de 5 créditos, escolha a critério do
orientador

Disciplinas especificas do Nicleo Linha de Pesquisa - - minimo de 3 créditos, escolha a
critério do orientador

Defesa do projeto de dissertacdo (qualificagdo)

3° e 4° periodos letivos

Dissertagdo de Mestrado - 7 crédito obrigatério

Defesa da Dissertacdo de Mestrado

7.1 Disciplinas obrigatérias

Semestre | Ano
Carga
Codigo Disciplinas Obrigatdrias Créditos | de oferta | de
Horaria
oferta
PCTAI101 | Semindrio I 15 01 1° Todos
PCTA102 | Seminério 11 30 02 2° Todos
PCTA103 | Inovacdo Tecnolodgica e
45 03 1° Todos
Desenvolvimento de Novos Produtos
PCTA104 | Metodologia da Pesquisa 45 03 1° Todos
PCTAI105 | Dissertacao de Mestrado 105 07 3°e4° | Todos

23



N

As disciplinas obrigatdrias estdo vinculadas a drea temdtica do curso e visam ao

aprofundamento de temas e questdes relativas aos fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos.

7.2 Disciplinas especificas

Disciplinas Especificas

Cédigo Carga v Semestre | Ano de
Nicleo comum Horaria Créditos de oferta | oferta*
PCTA201 | Anédlise de Alimentos 60 04 2° Todos
PCTA202 | Bioquimica de Alimentos 60 04 2° Todos
Fundamentos de cromatografia e
PCTA203 45 03 1° Todos
espectrofotometria UV-VIS
PCTA204 | Microbiologia de Alimentos 60 04 2° Todos
PCTA205 | Quimica de Alimentos 45 03 1° Todos
PCTA206 | Estatistica Experimental Aplicada 60 04 2° Todos
Tépicos em Ciéncia e Tecnologia
PCTA207 15 01 1° Todos
de Alimentos I
Tépicos em Ciéncia e Tecnologia
PCTA208 15 01 2° Todos
de Alimentos II
Disciplinas Especificas
st Carga - Semestre | Ano de
%189 | Nicleo linha de pesquisa 1 Horéria reditos de oferta | oferta*
Seguranca Alimentar
PCTA209 | Gestao da Seguranca Alimentar 45 03 2° Todos
Qualidade Nutricional dos Macro
PCTA210 45 03 1° Todos
e Micro nutrientes
Gestido Ambiental na Inddstria de
PCTA211 45 03 1° Todos
Alimentos
Disciplinas Especificas
Cédigo Niicleo linha de pesquisa 2 Carga Crelitng Semestre | Ano de
- "
Tecnologia de processos e novos Alirie it ditonin | @i
produtos alimenticios
PCTA212 | Ciéncia e Tecnologia de Carnes 45 03 2° Todos
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PCTA213 | Tecnologia de Produtos Lacteos 45 03 1° Todos
PCTA214 | Tecnologia de Frutos e Hortalicas 45 03 2° Todos
PCTA215 | Andlise Sensorial em Alimentos 30 02 1° Todos

* A oferta da disciplina poder4 ser bianual, dependendo da demanda de matricula pelos alunos

regulares.

As disciplinas especificas favorecem o desenvolvimento dos projetos de dissertagéo, sua

fundamentacgdo tedrico-metodoldgica, os instrumentos e técnicas para execucdo da pesquisa,

estudos temaéticos, semindrios programados, pesquisas de campo, e outros meios adequados e

convenientes ao desenvolvimento da dissertacao.
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7.3 Ementa, periodo letivo e carga horaria das disciplinas obrigatorias

Disciplina Seminario 1

Cadigo: PCTA101

Periodo letivo 1° periodo

Carga Horaria: 15 h

Docente permanente: Fernanda Barbosa Borges Jardim

Objetivos

e Participar de semindrio da drea de Ciéncia e Tecnologia de Alimento

Conteudos

¢ Participacio em semindrio da drea de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos com abordagem
de temas relevantes a drea e apresentacdo (oral ou pdster) de trabalhos cientificos.
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Disciplina Seminario 11 Cédigo: PCTA102

Periodo letivo 2° periodo Carga Horaria: 30 h

Docente permanente: Fernanda Barbosa Borges Jardim

Objetivos

e Apresentar semindrios feitos pelos alunos sobre o projeto revisado de Dissertacdo para
fins de qualificacdo

Conteudo

e Apresentacdo de semindrios feitos pelos alunos sobre o projeto revisado de Dissertacdo
para aquisi¢do de qualificacdo da dissertacdo junto ao programa. Em até doze meses
contados a partir da data de primeira matricula no curso de Mestrado Profissional em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos o aluno deve apresentar o projeto revisado de
Dissertacdo de Mestrado para uma banca formada por trés docentes, incluindo o
orientador, em sessdo fechada e protecdo juridica, caso necessario. A banca serd indicada
pela coordenagcdo com até 15 dias de antecedéncia. A defesa do projeto revisado serd
marcada em data conveniente pela coordenacido do Programa.

Bibliografia

Basica
LIMA, M. C.. Monografia: a engenharia da producdo académica. 2. ed. Sao Paulo: Saraiva,
2008.

MARTINS, G. de A. Guia para Elaboraciao de Monografias e Trabalhos de Conclusao de
Curso. 2. ed. Sao Paulo, Atlas, 2007.

Complementar
FACHIN, O. Fundamentos de Metodologia. 5. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

MATTAR, J. Metodologia Cientifica na era da Informatica. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2008.
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Disciplina Inovacao Tecnoldgica e Desenvolvimento de Cédigo: PCTA103
Novos Produtos
Periodo letivo 1° periodo Carga Horaria: 45 h

Docente Colaborador: Watson Rogério Azevedo

Objetivo

e Desenvolver os conceitos bdsicos da geracdo e protecdo do conhecimento sensivel e
estratégico; Entender sobre a gestdo da inovacdo, transferéncia de tecnologia e
desenvolvimento de novos produtos e processos na industria alimenticia como um
planejamento estratégico.

Conteudo

¢ Conceito de Inovagao;

e Tipos e ciclo de vida do processo de inovagao;

¢ Informacio: inteligéncia e gestdo de tecnologia;

e O processo de alinhamento estratégico e desenvolvimento de tecnologia;
¢ (Os impactos e estratégias da inovagao;

e Os processos da inova¢do na empresa e no mercado;

e As patentes: busca e fonte de informagao para novos projetos;

e Difusdo de Tecnologia, segredo industrial e suas consequéncias para o processo de
inovagao;

¢ (O desenvolvimento de novos produtos e a incerteza do mercado;
e Cooperacdo em desenvolvimento de novos produtos e processos na industria.

e Avaliacdo do curso.

Bibliografia

Basica
BARBIERI, J. C.; ALVARES, A. C. T.; CAJAZEIRA, J. E. R. Gestiio de ideias para
inovacao continua. Porto Alegre: Bookman, 2009.

CORAL, E.; OGLIGARI, A.; ABREU, AF. de (Org.). Gestao integrada de inovacao:
estratégia, organizacdo e desenvolvimento de produtos. Sdo Paulo: Ed. Atlas, 2009.

MATTOS, J.R.L. de; GUIMARAES, L. dos S. Gestio da tecnologia e inovacdo: uma
abordagem prética. Sdo Paulo: Ed. Saraiva, 2005.

TAKEUCHI, H.; IKUJINO, N. (Org.). Gestao do Conhecimento. Porto Alegre: Bookman,
2008.
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Complementar

LEITE, L. F. Inovacao: o combustivel do futuro. Rio de Janeiro: Qualitymark — Petrobras,
2005.

TIDD, J.; BESSANT, J.; PAVITT, K. Gestao da inovacio. 3. ed. Porto Alegre: Bookman,
2008.

TIGRE, P. B. Gestao da Inovacao: economia da tecnologia no Brasil. 5. ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2006.
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Disciplina

Metodologia de Pesquisa

Codigo: PCTA104

Periodo letivo

1° periodo

Carga Horaria: 45 h

Docente Permanente: Fernanda Barbosa Borges Jardim

Docente Colaborador: Elisa Norberto Ferreira Santos

Objetivos

Compreender os principios da ciéncia, do método cientifico e da producgdo e socializagao
do conhecimento cientifico;

Conhecer os conceitos basicos da metodologia cientifica;

Empregar as normas (ABNT) para planejar, organizar e redigir projetos de pesquisa e
artigos;

Conhecer e aplicar tipos de pesquisa, técnicas de coleta e de andlise de dados;
Introdugdo a estatistica basica e experimental;

Planejar semindrios, apresentacdes de informes cientificos, estudo pessoal e uso de
biblioteca.

Conteudo

Meétodo e organizacdo de estudo pessoal no Ensino Superior; leitura, andlise e interpretacdo
Introdugéo ao conhecimento cientifico

Producido e socializagdo do conhecimento cientifico.

Pesquisa cientifica:

v Planejamento de pesquisas;

v Tipos, técnicas, defini¢des e delineamentos de pesquisa;

v Coleta de dados: técnicas; instrumentos; fontes; populagdo e amostra;
v Técnicas de amostragem, andlise e apresentagio de dados.

Projeto de pesquisa.
Trabalhos académicos e cientificos (artigos, paper).
Normas dos trabalhos académicos e cientificos

Planejamento e organizacdo de semindrios e apresentagoes.

Bibliografia

Basica

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: informacio e
documentacio, trabalhos académicos, apresentacio. Rio de Janeiro: ABNT, 2002.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informacio e

documentacio, referéncias, elaboracao. Rio de Janeiro: ABNT, 2018.
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FONSECA, J. S. da; MARTINS, G. de. Curso de estatistica. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

LIMA, M. C.. Monografia: a engenharia da producdo académica. 2. ed. Sao Paulo: Saraiva,
2008.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico. 7. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2007.

MARTINS, G. de A. Guia para Elaboraciao de Monografias e Trabalhos de Conclusao de
Curso. 2. ed. Sao Paulo, Atlas, 2007.

Complementar
FACHIN, O. Fundamentos de Metodologia. 5. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

MATTAR, J. Metodologia Cientifica na era da Informatica. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2008.

MEDEIROS, J. B. Redacao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 11. ed.
Sdo Paulo: Atlas, 2009.

PIMENTAL-GOMES, F. Curso de estatistica experimental. Piracicaba, SP: FEALQ, 2009.
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Disciplina

Dissertacao de Mestrado

Codigo: PCTA105

Periodo letivo

3° e 4° periodos

Carga Horaria: 105
h

Docente Permanente: Orientador da dissertacao

Objetivos

¢ Orientar durante as etapas de elaboracio da dissertagdo.

Conteado

e Tempo que o aluno terd para o desenvolvimento da parte experimental e escrita da
dissertacdo, com defesa final perante banca examinadora.
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7.4 Ementas, periodo letivo e carga horaria das disciplinas especificas.

Disciplina Analise de Alimentos Codigo: PCTA201

Periodo letivo: 2° Periodo Carga Horaria: 60 h

Docente Permanente: Claudia Maria Tomas Melo

Objetivos

® Associar o uso de ferramentas laboratoriais ao controle de qualidade e gestdo de seguranca
alimentar;

e Utilizar técnicas laboratoriais de acordo com o sistema de qualidade estabelecido,
mantendo os padrdes de qualidade dos ensaios para resultados confidvesis;

¢ Identificar metodologias laboratoriais de controle de qualidade nas diversas dreas de
processamento de alimentos;

e Avaliar dados para resolver incertezas e viabilidade de inovacdes tecnoldgicas no
processamento de alimentos de origem vegetal e animal.

Conteado

¢ Importincia da andlise quimica na tecnologia e controle da qualidade de alimentos.
e Técnicas de amostragem.

e Preparagdo de amostras e sua importancia na andlise de alimentos.

¢ Estudo de diferentes métodos de andlises fisico-quimicas

e Determinacdo de constituintes nos alimentos: umidade, proteina, lipideos, cinza e
conteido mineral, fibra alimentar, agicares, acidez, pH, sélidos totais e outros.

e Anilises fisico-quimicas especificas para determinadas classes e constituintes de
alimentos utilizando espectroscopia e outros métodos.

¢ OQOutros métodos de andlises e aplicacdes em alimentos de origem animal e vegetal: carnes,
leite, ovos, mel, farinhas, fécula, amido, 6leos e gorduras.

Bibliografia

Basica
CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas:
Editora da Unicamp, 2003.

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

FRANCO, G. Tabela de composicao quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: Varela,
2001.

PHILIPPI, S. T. Tabela de composicao de alimentos. Barueri: Manole, 2013.

SILVA, D. J. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioquimicos. Vicosa, 2009.
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Complementar

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS - Official methods of analysis
of the A.O.A.C. 15.ed. Washington: AOAC, 1990.1115 p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas, métodos quimicos e fisicos para analise
de alimentos. 1.ed. digital. Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricio: introducdo & bromatologia. 3. ed., Porto Alegre:
Artmed, 2002.
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Disciplina Bioquimica de Alimentos Codigo: PCTA202

Periodo letivo 2° Periodo Carga Horaria: 60 h

Docente Permanente: Pedro Henrique Ferreira Tomé

Objetivos

¢ Identificar as alteracdes nos diferentes alimentos ocorridas por reagdes enzimaticas.
e Determinar a atividade das principais enzimas de importancia em alimentos.

e Utilizar os principios bioquimicos na industrializacdo de alimentos.

Conteudo

e Enzimas — estrutura, configuracdo espacial, sitio ativo, modo de acdo, fatores que
interferem na velocidade da reacdo, ponto isoelétrico e desnaturagao, classificagao;

e Estudo das principais enzimas de importincia na industria de alimentos. Ex: Pectina
metilesterase - PME, Poligalacturosanase - PG, Peroxidase - POD, Polifenoloxidase -
PFO, Amilases, invertases, Proteases, Lipases;

®  Processos fermentativos de importancia em alimentos vegetais € animais;

¢ Bioquimica do amadurecimento de frutos — Quantificacio de agucares Totais, Redutores
e Sacarose;

¢ Bioquimica do tecido muscular;

e Pigmentos naturais em alimentos — Antocianinas Totais - Beta caroteno, Licopeno,
Clorofilas A, B e Totais;.

¢ Quantificacdo de compostos de metabolismos Secundérios;

e Analises de compostos antioxidantes — DPPH e Vitamina C.

Bibliografia

Basica

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos: Teoria e Aplica¢des praticas. 1. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

LEHNINGER, A. L. Principios de Bioquimica. 5. ed. Sao Paulo: Sarvier, 2011.
Complementar

Biotecnologia industrial. Sao Paulo: Blucher, 2008. Volumes 1, 2, 3 ¢ 4.

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

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

DAMODARAN, S. PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 3 ed.
Zaragoga: Acribia, 2008.
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ESKIN, M. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacdes praticas. Rio de Janeiro (RJ):
Elsevier, 2015.

WHITEHURST, R. J.; VAN OORT, M. Enzymes in food technology. 2. ed. lowa: Wiley-
Blackwell, 2010.

COOPER, K. H. Revolucao antioxidante. Rio de Janeiro: Record, 2005.

Material didético (pratico e tedrico) disponibilizado pelo professor durante o curso.
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c o Fundamentos de cromatografia e £y
Disciplina espectrofotometria UV-VIS Codigo: PCTA203
Periodo letivo 1° periodo Carga Horaria: 45 h

Docente Permanente: Luis Carlos Scalon Cunha

Objetivos

® Proporcionar conhecimentos tedricos sobre cromatografia liquida de alta eficiéncia
(CLAE), cromatografia a gas (CG) e espectrofotometria na regido do UV-Visivel;

e Relacionar cada uma das técnicas aos seus respectivos equipamentos basicos e

compreender os seus principios de instrumentagao;

e Discutir as aplicacdes de CLAE, CG e espectrofotometria UV-Visivel, particularmente

em analises ambientais e de alimentos.

Conteado

CROMATOGRAFIA

1. Introdugdo

2. Histdrico

3. Aplicacdes

4. Técnicas de separacio

CROMATOGRAFIA A GAS (CG)

1. Fundamentos de cromatografia a gas

2. Instrumentacdo em cromatografia a gas

3. Injetores

4. Colunas cromatograficas

5. Fases estaciondrias e fases moveis

6. Detectores

7. Andlise qualitativa e quantitativa

8. Preparo de amostras

9. Condigdes cromatograficas

CROMATOGRAFIA LIQUIDA DE ALTA EFICIENCIA
1. Fundamentos de cromatografia liquida

2. Instrumentacdo em cromatografia liquida de alta eficiéncia
3. Injetores

4. Bombas

5. Colunas, fases estaciondrias e fases moveis
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6. Forno

7. Detectores

8. Andlise qualitativa e quantitativa

9. Preparo de amostras

10. Diferengas entre CLAE e CG

11. Atividade pratica em cromatdgrafo liquido de alta eficiéncia (HPLC).
ESPECTROSCOPIA NA REGIAO DO UV-VISIVEL

1. Fundamentos de espectrofotometria na regido do visivel e do ultravioleta
2. Instrumentacio e tipos de equipamentos

3. Lei de Beer e suas limitacdes

4. Andlises quantitativas.

5. Aplica¢des da espectrofotometria UV-Visivel

Bibliografia Basica

Basica

SKOOG, D. A. Fundamentos de quimica analitica. 8. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2006.

HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.
HOLLER, F. J. Principios de analise instrumental. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007.
VOGEL, A. 1. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

BACCAN, N. A.; GODINHO, J.C.; BARONE, O.E. S.; SALVADOR, J. Quimica Analitica
Quantitativa Elementar. 3. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

VOLLHARDT, P; SCHORE, N. Quimica organica: estrutura e fungao. 6. ed. Porto Alegre
(RS): Bookman, 2003.

Complementar

SILVERSTEIN, R. M.; WEBSTER, F. X.; KIEMLE, D. J. Identificacdo espectrométrica
de compostos organicos. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2010.

SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Orginica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2006. v.1.

NOLLET, L. M. L.; TOLDRA, F. Food analysis by HPLC. Boca Raton (USA): CRC Press,
2013.

CIENFUEGOS, F. Analise instrumental. Rio de Janeiro (RJ): Interciéncia, 2000.
HARRIS, D. C. Andlise quimica quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
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Disciplina Microbiologia de Alimentos Codigo: PCTA204

Periodo letivo 2° Periodo Carga Horaria: 60 h

Docente Permanente: Carolina Rodrigues da Fonseca

Objetivos

Discutir os aspectos importantes do estudo da microbiologia de alimentos;
Apontar os fatores que dificultam e facilitam a multiplicacdo microbiana nos alimentos;

Diferenciar a acdo dos grupos e espécies microbianas sobre os alimentos e sobre os
consumidores

Avaliar os riscos de alimentos contaminados a saide humana
Identificar materiais e equipamentos utilizados para coleta de amostras e andlises.

Definir técnicas de amostragem para controle de qualidade do processo, insumos e
produtos

Utilizar os materiais, reagentes e equipamentos conforme especificacio técnica.
Identificar os métodos utilizados na execucdo de andlises

Caracterizar os procedimentos técnicos utilizados para realizacdo de andlises
microbioldgicas de alimentos.

Avaliar os resultados das andlises de controle de qualidade comparando-os com valores
de referéncia.

Analisar as alteracdes microbioldgicas nos alimentos processados.

Interpretar as normas, técnicas e legislacdo pertinente.

Conteudo

Histdrico e importancia da microbiologia dos alimentos;

Fatores intrinsecos e extrinsecos que governam a multiplicacdo microbiana;
Metabolismo dos micro-organismos de interesse na tecnologia de alimentos.
Enterobactérias;

Microbiologia da 4gua;

Estafilococos;

Bactérias esporogénicas;

Fungos (bolores e leveduras);

Conceitos gerais sobre toxinfec¢des alimentares e os micro-organismos que as produzem;

Utilizagdo de micro-organismos na produ¢do de alimentos (fermentagdes industriais e
biotecnologia aplicada a alimentos);

Estrutura de laboratério de anélises microbioldgicas e de equipamentos;
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¢ Preparo de amostras para exame microbiolégico;
e Contagem global de micro-organismos aerébios mesoéfilos e fungos;

e Anadlises de Staphylococcus aureus, Salmonella, Listeria monocytogenes, coliformes
totais e termotolerantes;

* Andlises microbioldgicas fenotipicas e genotipicas para diferentes grupos alimentares;
e Padrdes microbioldgicos para alimentos;

¢ Biofilmes microbianos e higieniza¢ao na industria de alimentos.

Bibliografia

Basica

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Editora
Atheneu, 2008.

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

SILVA, N. et al.; Manual dos métodos de analise microbiolégica de alimentos e agua. 4.
ed. Sao Paulo: Varela, 2010.

Complementar

DIJKSTERHUIS, J.; SAMSON, R.A. Food mycology: a multifaceted approach to fungi
and food. Boca Raton: Taylor and Francis, 2007.

DOWNES, F.P.; ITO, K. Compendium of methods for the microbiological examination
of foods. 4. ed. Washington: American Public Health Association, 2001.

PITT, J.I.,, HOCKING, A.D. Fungi and food spoilage.3 ed. New York: Springer, 2009.

SAAD, S. M. 1.; CRUZ, A. G.; ASSIS, J. A. F. Probiéticos e prebiodticos em alimentos:
fundamentos e aplicagdes tecnoldgicas. Sdo Paulo: Varela, 2011.
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Disciplina Quimica de Alimentos Codigo: PCTA205

Periodo letivo 1° Periodo Carga Horaria: 45 h

Docente Permanente: Edson José Fragiorge

Objetivos

e [dentificar as funcdes e os mecanismos de reacdes quimicas, aplicando-os aos
componentes polifuncionais, presentes em alimentos;

e [dentificar as transformagdes que resultam em alteracdes de cor, sabor, textura, aroma e
valor nutritivo, durante o processamento e armazenamento.

Conteudo

e Propriedades da dgua e seus efeitos sobre as transformagdes fisico-quimicas nos
alimentos;

e Carboidratos, pigmentos naturais, aminodcidos e proteinas, dcidos graxos e lipideos,
classificacdo, estrutura e propriedades em relacio aos alimentos;

¢ Transformacdes quimicas e fisicas e seu efeito sobre cor, textura e aroma nos alimentos;
e Efeitos do processamento sobre os componentes de alimentos;

e Estruturas e alteragdes quimicas de vitaminas e suas consequéncias;

e Compostos volateis e ndo volateis;

e Mudancas durante processamento e estocagem;

® Propriedades funcionais de proteinas;

e Substancias toxicas de ocorréncia natural em alimentos;

e Residuos e contaminantes em produtos de origem animal e vegetal.

Bibliografia

Basica
ARAUIJO, J. M. A. Quimica de Alimentos — teoria e pratica. 4. ed. Vicosa: Imprensa
Universitaria, 2011.

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

Complementar

LAJOLO, F. M.; MERCADANTE, A. Z. Quimica e bioquimica dos alimentos. Sao Paulo
(SP): Atheneu, 2018.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI E. A. G. Quimica de Alimentos. Sao Paulo: Ed. Edgard
Bliicher, 2007.
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Disciplina Estatistica Experimental Aplicada Codigo: PCTA206

Periodo letivo 2° periodo Carga Horaria: 60 h

Docente Colaborador: Elisa Norberto Ferreira Santos

Objetivos

e Conhecer os principios basicos da experimentacio;

e Acompanhar e analisar delineamentos experimentais e realizar andlise de variancia;
e Conhecer e aplicar os principais testes de comparacdo de médias;

e Analisar um fatorial;

e Fazer regressdo e correlacdo.

Conteudo

e Principio Bésico da Experimentacio;

e Delineamentos Inteiramente Casualizados;

¢ Delineamentos Blocos Casualizados;

® Andlise de variancia.

e Testes Estatisticos para Comparacdo de médias;
¢ Esquema Fatorial;

® Regressao e correlacdo.

Bibliografia Basica

Basica

BANZATTO D. A.; KRONKA, S. do N. Experimentacao Agricola. 4. ed. Jaboticabal:
Funep, 2006.

VIEIRA, S. Estatistica experimental. Sio Paulo: Editora ATLAS, 1999.

ZIMMERMANN, F. J. P. Estatistica aplicada a pesquisa agricola. Santo Antdnio de Goids:
Embrapa Arroz e Feijdo, 2004.

Complementar

DIAS, L. A. dos S.; BARROS, W. S. Biometria Experimental. 1. ed. Editora Suprema.
20009.

GOMES, F. P.; GARCIA, C. H. Estatistica aplicada a experimentos agrondomicos e
florestais: exposicdo com exemplos e orientagdes. 1. ed. Piracicaba: Editora Fealq. 2002.

GOMES, F. P. Curso de estatistica experimental. 15. ed. Piracicaba: Editora Fealq, 2009.
401p.

RAMALHO, M. A. P.; FERREIRA, D. F., OLIVEIRA. A. C. de. Experimentacio em
genética e melhoramentos de plantas. 3. ed. Lavras: Editora UFLA, 2012.
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Disciplina

Tépicos em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
I

Caédigo: PCTA207

Periodo letivo

1° periodo

Carga Horaria: 15 h

Docente Permanente: Carlos Antdonio Alvarenga Gongalves

Objetivo

e Abordar temas atuais e relevantes na area de alimentos

Conteudo

e Temas atuais e relevantes na drea da ciéncia e tecnologia de alimentos a serem ministrados
em forma de palestras, cursos ou minicursos, pelos préprios pds-graduandos e por
pesquisadores da drea a convite do professor responsavel pela disciplina.
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Disciplina

Tépicos em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
II

Caédigo: PCTA208

Periodo letivo

2° periodo

Carga Horaria: 15 h

Docente Permanente: Carlos Antdonio Alvarenga Gongalves

Objetivo

e Abordar temas atuais e relevantes na area de alimentos

Conteudo

* Temas atuais e relevantes na drea da ci€ncia e tecnologia de alimentos a serem ministrados
em forma de palestras, cursos ou minicursos, pelos préprios pés-graduandos e por
pesquisadores da drea a convite do professor responsavel pela disciplina.
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Disciplina Gestao da Seguranca Alimentar Codigo: PCTA209

Periodo letivo 2° periodo Carga Horaria: 45 h

Docente Permanente: Deborah Santesso Bonnas

Docente Permanente: Estelamar Maria Borges Teixeira

Objetivos

e Conhecer o conceito de seguranca alimentar e identificar os fatores que influem na gestdo
da producio de alimentos seguros

Conteudo

e Conceitos de seguranca alimentar e de alimentacdo segura. Panorama de estudos em
seguranca alimentar. Politica de seguranca alimentar. Experiéncias internacionais e
brasileiras. Sistema Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional; Politica Nacional de
Alimentacgéo e Nutricdo; Programa Nacional de Alimentacio Escolar; Programa Satide na
Escola; Producdo de Alimentos e Agricultura Familiar.

¢ Controle e Garantia da Qualidade; Histérico e Evolugdo da Qualidade. Perigos bioldgicos,
fisicos e quimicos; Medidas de controle. Pré-requisitos a implantagcdo de sistemas em
seguranga alimentar. Programa 5S. Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimentos
Padrdo Operacionais. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (HACCP).
Legislacdo Brasileira de Seguranca de Alimentos Certificagdo de sistemas da seguranca
da qualidade alimentar. Normas Internacionais: ISO 22000, BRC, SQF

Bibliografia

Basica
ABNT NBR ISO 22.000:2006. Sistema de Gestao da Seguranca de Alimentos - requisitos
para qualquer organizacao na cadeia produtiva. 2006.

ABNT NBR 15635. Servicos de Alimentacao — Requisitos de boas praticas higi€nicas
sanitarias e controles operacionais essenciais. 2008.

ABNT NBR NM 323 2010. Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) - Requisitos. 2010.

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na indiustria alimenticia: énfase na
seguranga dos alimentos. 1. ed. Porto Alegre: Artmed. 2010.

BUNHO, R. M.; BOULOS, M. E. M. S. Guia de leis e normas para profissionais e
empresas da area de alimentos. Sdo Paulo: Editora Varela, 1999.

DIAS, J.; HEREDIA, L.; UBARANA, F.; LOPES, E. Implementacao de Sistemas da
Qualidade e Seguranca dos Alimentos. 1. ed. Londrina: Midiograf II, 2010. v. 1.

GIORDANO, J. C.; GALHARDI, M. G. Analise de perigos e pontos criticos de controle.
Campinas: SBCTA, 2004.

LOPES, E. Elaboracao de POP’S segundo RDC 275/02 (Anvisa). Sdo Paulo: Varela, 2004.
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SILVA, C. O.; SOUZA, D. A.; PASCOAL, G. B.; SOARES, L. P. (Orgs.) Seguranca
Alimentar e Nutricional. 1. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2016.

Complementar

BRASIL. Ministério da Satde. Secretaria de Vigilancia Sanitdria. Portaria n® 1.428, de 26
de novembro de 1993. Regulamento técnico para inspecdo sanitdria de alimentos - cod-100
a 001.0001. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, 2 dez. 1993. Secdo 1.

BRASIL. Ministério da Sadde. Secretaria de Vigilancia Sanitdria. Portaria n° 326, de 30 de
Jjulho de 1997. Regulamento técnico sobre as condi¢gdes higiénico-sanitarias e de boas praticas
de fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Didrio
Oficial da Unido, Brasilia, 1 ago. 1997. Secéo 1.

BRASIL, Ministério da Saude, Agéncia nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢ao RDC n°
275, de 21 de Outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Diario Oficial da Unido; Brasilia, DF, 23 de
Outubro de 2002, secdo 1, p. 126.

BRASIL. Ministério da Satude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do RDC n°.
216, de 15 de setembro de 2004 b. Dispde sobre regulamento técnico de boas praticas para
servi¢os de alimentagao. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 16 de set. de 2004, Secéo 1,
p- 25.
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Disciplina Qualidade I.Vutrlcwl.lal de Macro e Cédigo: PCTA210
Micronutrientes
Periodo letivo 1° periodo Carga Horaria: 45 h

Docente Permanente: Estelamar Maria Borges Teixeira

Objetivos

e Identificar os fatores que influenciam na qualidade nutricional de macro e micronutrientes

Conteudo

¢ Funcdo nutricional dos alimentos: Propriedades bioldgicas e importincia tecnoldgica dos
macro e micronutrientes; Biodisponibilidade de nutrientes; Recomendacdes nutricionais;
Rotulagem nutricional obrigatéria e célculo de calorias. N@o nutrientes em alimentos:
Propriedades quimicas e importincia tecnoldgica de substincias ndo nutrientes em
alimentos. Atividade bioldgica de substancias ndo nutrientes; Interacdes entre nutrientes
e ndo nutrientes; Propriedades quimicas e importincia tecnolégica dos precursores e
componentes do flavour. Alimentos funcionais, nutracéuticos.

Bibliografia

Basica
DAMODARAN, S.PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de
Fennema. Porto Alegre: Artmed, 2010.

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos
fisiol6gicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

SAAD, S. M. I.; CRUZ, A. G.; FARIA, J. A. F. Probioticos e prebidticos em alimentos
fundamentos e aplicagdes tecnoldgicas. 1 ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2011.

Complementar
ALMEIDA, N.; CHO, S. S. (Orgs.) Dietary fiber and health. Boca Raton: CRC Press, 2012.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos, Sio Paulo:
Editora Varela, 2001.

CHO, S. S.; FINOCCHIARO, E. T. Handbook of prebiotics and probiotics ingredients
health benefits and food. Boca Raton: CRC Press, 2010.

MAHAN, L.; K. Krause: alimentos, nutri¢do e dietoterapia. Rio de Janeiro: Elsevier, 2013.

WATSON, R. R.; PREEDY, V. R. (Orgs.). Bioactive food in promoting health, fruits and
vegetables. San Diego: Elsevier, 2010.

Legislacdo atualizada de Rotulagem Nutricional.
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Disciplina Gestao Ambiental na Industria de Alimentos Codigo: PCTA211

Periodo letivo 1° periodo Carga Horaria: 45 h

Docente Permanente: Amilton Diniz e Souza

Objetivos

e (Conhecer os principios legais e éticos, as experiéncias, conflitos e condutas mais
relevantes que fundamentam as atividades industriais e de projetos ambientais;

¢ Identificar situagdes em que o emprego de tecnologias ambientais permita evoluir para um
desenvolvimento sustentavel;

e Compreender as principais etapas do processo de Gestdo Ambiental: planejamento,
elaboracdo, avaliacdo e andlise;

e Desenvolver habilidades para empreender visdo sist€mica e multidisciplinar das questdes
ambientais;

e Elaborar propostas de relevancia social e viabilidade econdmica que resultem na
preservacdo do meio ambiente e dos recursos naturais.

Conteado

¢ Meio ambiente, saneamento e 0 municipio:

Conceitos, desafios, legislacdo, planejamento urbano, gestdo dos servigos, controle social e
relacdes com as demais politicas publicas.

e Meio ambiente e saneamento:

Conceito de poluicdo, elemento dgua, elemento solo e elemento ar.

e Meio ambiente, saneamento e satide publica:

Relagdo entre saneamento e saude publica, transmissdo de doencgas e controle de vetores.
¢ Abastecimento de agua:

Sistema de abastecimento de dgua, qualidade e quantidade de dgua, unidades do sistema de
abastecimento (manancial, captacdo, aducio, estacdes elevatdrias tratamento, distribuicdo).

Elaboracdo, avaliacdo e andlise de projetos de sistemas de tratamento de dgua.

¢ Esgotos sanitarios:

Ciclo do uso da dgua, caracterizagdo da quantidade e qualidade dos esgotos, efeitos dos
esgotos, solugdes de esgotamento sanitario e tratamento dos esgotos.

Elaboragdo, avaliacdo e andlise de projetos de sistemas de tratamento de esgotos.

¢ Drenagem pluvial:

Erosdes urbanas, chuvas, infra-estrutura, elementos para dimensionamento do sistema e
dispositivos componentes do sistema de micro-drenagem.

Elaboragdo, avaliacdo e andlise de projetos de sistemas de drenagem pluvial.

e Limpeza publica:
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Problematica dos residuos sélidos, componentes dos servicos de limpeza publica.
Elaboragdo, avaliacdo e anélise de projetos de sistemas de limpeza publica.
¢ Fundamentos e condutas uteis a administracao:

Procedimentos para implementagdo de servicos de saneamento; importincia das tarifas nos
servigos; servigos que pode executar e os que pode contratar; aspectos relativos a licitagdes e
contratos; aspectos relativos ao financiamento do setor de saneamento; orientacdes sobre
licenciamento ambiental; entidades auxiliares da administragao.

Bibliografia

Basica
CASTRO, A. A. Manual de Saneamento e Protecio Ambiental para os Municipios. Belo
Horizonte: DESA/UFMG, 1995.

VON SPERLING, M. Introducao a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. Belo
Horizonte: DESA/UFMG, 2005.

VON SPERLING, M. Lagoas de estabilizacao. Belo Horizonte: DESA/UFMG, 2002.
Complementar

VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgotos. Belo Horizonte:
DESA/UFMG, 2003.

PEREIRA NETO, J. T. Manual de compostagem: processo de baixo custo. Vigosa, MG: Ed.
UFV, 2011.
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Disciplina Ciéncia e Tecnologia de Carnes Codigo: PCTA212

Periodo letivo 2° periodo Carga Horaria: 45 h

Docentes Permanentes: Lucas Arantes Pereira

Objetivos

e Introduzir os estudantes aos fundamentos técnicos e cientificos ligados a obtencao,
processamento e controle de qualidade de carnes das principais espécies de animais
de acougue e seus produtos derivados.

Conteudo

O mercado nacional e internacional da carne;

Bem-estar animal e manejo pré-abate;

Abate de animais;

Transformacdes bioquimicas no musculo post mortem e seu impacto na qualidade de
carnes;

Atributos de qualidade de carnes;

Métodos para avaliacido da qualidade de carnes;

Padrdes de identidade e qualidade de produtos cdrneos;

Principais etapas da fabricag¢do de produtos cirneos;

Desenvolvimento de produtos carneos mais saudaveis;

e Novos topicos de interesse em Ciéncia e Tecnologia de Carnes.

Bibliografia

Basica
GOMES, J. C. Legislacao de alimentos e bebidas. 2. ed. atualizada. Vigosa: Editora UFV,
2009. 635p.

RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. de M. Avaliacdao da Qualidade de Carnes - Fundamentos
e Metodologias. Vigosa: Editora UFV, 2009.

PARDI, M. C.; SANTOS, 1. F. dos; SOUZA, E. R. de; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e
tecnologia da carne. 1 ed. Goidnia: CEGRAF-UFG/Niter6i: EDUFF, v.1, 2001.

PARDI, M. C.; SANTOS, I. F. dos; SOUZA, E. R. de; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e
tecnologia da carne. 1 ed. Goidnia: CEGRAF-UFG/Niteréi: EDUFF, v.2, 2007.

ORDONEZ. J. A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal. Vol.2. Porto
Alegre: Ed. Artmed, 2005.

GOMIDE, L. A. M; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de Abate e Tipificacao de
Carcacas. Vicosa: UFV, 2006.

Complementar

GOMIDE, L. A. M. ; RAMOS, E. M. ; FONTES, P. R. Ciéncia e Qualidade da Carne - Série
Didatica - Fundamentos. Vigosa: Editora UFV, 2013.

HUI, Y. H. Handbook of meat and meat processing. New York: Taylor & Francis, 2012.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Principios do processamento de
embutidos carneos. Campinas: ITAL, 2005, 24p.

NOLLET, L. M. L.; TOLDRA, F. (Eds). Advance technologies for meat processing. New
York: Taylor & Francis Group, 2006.

SILVA, C. A. B. da; FERNANDES, A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais
Produtos de Origem Animal. Vigosa: Editora UFV, 2003, v.1, 308p.

Artigos Cientificos e Revisdes publicados nos Periédicos: Journal of Animal Science, Meat
Science, Food Science and Technology, Meat and Muscle Biology e Brazilian Journal of Food
Technology.
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Disciplina Tecnologia de Produtos Lacteos Codigo: PCTA213

Periodo letivo 1° periodo Carga Horaria: 45 h

Docente Permanente: Marlene Jerénimo

Objetivos

Analisar a importéncia social e econdmica do leite no contexto regional, nacional e
internacional;

Identificar os sistemas de produgdo, armazenamento, comercializagdo e transporte do
leite “in natura”;

Verificar procedimentos de obtengdo higiénica do leite e sua conservacdo
microbioldgica;

Analisar as propriedades quimicas, fisicas e fisico-quimicas do leite de diferentes
espécies;

Compreender as etapas de producéo de diversos derivados do leite;

Identificar e avaliar os tipos de culturas ldcteas usadas na fabricagcdo de derivados do
leite;

Analisar op¢Oes de utilizacdo dos subprodutos da industria de laticinios.

Contetido

e Importancia social e econdmica do leite;

e Sistemas de produ¢do, armazenamento, comercializacdo e transporte de leite;

e Obtencdo higi€nica do leite;

¢ Tipos de ordenha;

e Conservagdo e qualidade bacteriolégica do leite cru;

® Propriedades quimicas, fisicas e fisico-quimicas do leite;

¢ Controle de qualidade de leite fluido pasteurizado e esterilizado;

e Culturas lacteas;

e Estabilidade térmica do leite para a fabricacio de queijos;

e Fabricacdo de produtos lacteos: Queijos frescos e queijos maturados; Obtencdo do
creme; Fabricacdo da manteiga; Leites fermentados; Bebidas l4cteas; Doce de leite,
Leites desidratados; Gelados comestiveis.

e Subprodutos da industria de laticinios.

Bibliografia
Basica

ABREU, L. R. de. Leite e derivados: caracterizacio fisico-quimica, qualidade e legislagao.
Lavras: UFLA, 2005.

ABREU, L. R. de. Processamento de Leite e Tecnologia de Produtos Lacteos. Textos
Académicos. Lavras: UFLA/FAEPE, 2005.

FURTADO, M. Principais Problemas dos Queijos: causas e prevencdes. Sdo Paulo: Fonte
Comunicagdes e Editora, 2005.
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FERREIRA, C. L. L. F. Produtos Lacteos Fermentados (Aspectos Bioquimicos e
Tecnolégicos). Vicosa: UFV, 2005.

Complementar

WALSTRA, P., WOUTERS, J. T. M., GEURTS, T. J. Dairy Science and Technology. Boca
Raton : CRC Press, 2006.

FOX, P. F., UNIACKE-LOWE, T., MCSWEENEY, P. L. H.,, OMAHONY, J. A. Dairy
Chemistry and Biochemistry. 2. ed. New York: Springer International Publishing, 2015.

BRASIL. Portaria N° 146, de 07 de marco de 1996. Aprova os Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos. Brasilia: Didrio Oficial da Unido, 1996.
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Disciplina Tecnologia de Frutos e Hortalicas Codigo: PCTA214

Periodo letivo 2° periodo Carga Horaria: 45 h

Docente Permanente: Carlos Antdonio Alvarenga Gongalves

Objetivos

e Planejar, avaliar e monitorar o preparo da matéria prima, desde a colheita até a
industrializacdo do produto e estocagem para a comercializacdo, obedecendo as normas
da legislagdo vigente.

Conteudo

¢ Fisiologia p6s-colheita de frutas e hortalicas;
e Recepcdo da matéria prima, limpeza e selecdo;

e Tecnologias e processamento de frutas e hortalicas (minimamente processados, geleias,
desidratados, doces em calda, pastosos e cristalizados).

Bibliografia

Basica

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

LIMA, U. de A. Agroindustrializacido de Frutas. Piracicaba: Editora: Fealq, 2008.

MORETTI C. L.. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. Brasilia:
Embrapa. Hortalicas, 2007.

ITAL. Frutas: compotas, doce em massa, geleias e frutas cristalizadas para a micro e pequena
empresa. Campinas: ITAL, 1995.

WOLICIECH J; FLORKOWSKI, R. L.; BRUECKNER, B.; PRUSSIA, S. E. (Eds.)
Postharvest handling: a systems approach. 2.ed. San Diego, CA, USA: Academic Press,
20009.

SINHA, N.; SIDHU, J.; BARTA, J.; WU, J; CANO, M. P. (Eds). Handbook of fruits and
fruit processing. lowa: Wiley-Blackwell, 2012.

Complementar
ITAL. Industrializacido de polpas, sucos e néctares de frutas, Campinas: ITAL, 1995.

ITAL. Processamento de compotas, doces em massa e geleias: fundamentos bdasicos.
Campinas: ITAL, 1999.

RAMOS, A. M.; BENEVIDES, S. D.; PEREZ, R.; DIAS, D. F.; REZENDE, P. M. Manual
de Rastreabilidade para a Cadeia Produtiva da Manga. Vicosa: Editora UFV, 2007.

SILVA, C. A. B. da; FERNANDES, A. R.. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem vegetal. Vigosa: Editora UFV - Universidade Federal de Vigosa, 2003. v.
2.
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Disciplina Analise Sensorial em Alimentos Codigo: PCTA215

Periodo letivo 1° periodo Carga Horaria: 30 h

Docente Permanente: Pedro Henrique Ferreira Tomé

Objetivos

¢ Diferenciar os principais métodos utilizados nas anélises sensoriais;

® Preparar instrumentos para andlise sensorial;

e QOperar equipamentos e acessOrios para realizagdo das anélises;

® Preparar solucgdes, dilui¢des, e outros materiais necessarios as andlises;

e Realizar andlises sensoriais, segundo os principios e técnicas especificos;

¢ Elaborar relatérios, graficos, tabelas e demonstrativos dos resultados das andlises;

e Interpretar resultados das andlises estabelecendo critérios de produtividade e qualidade;

¢ Consultar os padrdes nacionais existentes para alimentos estabelecidos por lei.

Conteudo

e Histérico da andlise sensorial

Principios de fisiologia sensorial, mecanismos fisioldgicos da percepcao dos estimulos
pelos cinco 6rgdos do sentido (visdo, tato, olfato e paladar) na degustacdo de alimentos
O ambiente dos testes sensoriais e outros fatores que influenciam a avaliacio sensorial;
Aplicagcdes da Andlise Sensorial;

Selecao, treinamento de provadores e fatores que interferem na sele¢do dos provadores
Amostragem e métodos de avaliagdo sensorial: descritivos, discriminativos e afetivos
Métodos afetivos: Preferéncia / aceitacao;

Meétodos descritivos: Perfil de sabor, perfil de textura, andlise descritiva quantitativa;
Métodos discriminativos: comparacdo pareada,Duo-trio, triangular, ordenagdo e
comparagio multipla.

Bibliografia

Basica
CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenca em avaliacao sensorial de alimentos e bebidas.
Vigosa: Universidade Federal de Vicosa; Imprensa Universitéria, 2005.

MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evaluation techniques. 4. ed.
Boca Raton: CRC Press, 2007.

Complementar

ELLENDERSEN, L. S. N.; WOSIACK, G. Analise sensorial descritiva quantitativa:
estatistica e interpretacdo. Ponta Grossa: UEPG, 2010.

FARIA, E. V. de, YOTSUYANAGI, K. Técnicas de analise sensorial, Campinas: ITAL,
2002.
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SHIROSE I.; MORI, E. E. M. Estatistica aplicada a analise sensorial (Médulo 1). Manual
Técnicol3. Campinas: ITAL, 1994.

SHIROSE I.; MORI, E. E. M. Estatistica aplicada a analise sensorial (Médulo 2). Manual
Técnicol3. Campinas: ITAL, 1996.

Material didético (pratico e tedrico) disponibilizado pelo professor durante o curso.
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7.5 Numero de alunos

v" Regulares: minimo de 12
v Especiais: de acordo com a disponibilidade de cada professor do Programa.

O ndmero de alunos respeitard o nimero de vagas referenciado no item 6.7.

7.6 Etapas de sele¢do

O processo de selecao, cujos critérios serdo definidos por meio de Edital, pode se constituir
das seguintes etapas:

v" Andlise do Pré-projeto

v Avaliag@o de conhecimentos especificos

v Andlise de curriculo

v"  Entrevista

7.7 Orientacoes dos estudantes

O planejamento bésico das atividades de orientacio obedecerd as normas do
regulamento do Programa de Pés-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
IFTM. Basicamente se resume no relacionamento pessoal presencial, com reunides; por
meios eletronicos a distdncia, como: e-mails, conferéncias e telefones; elaboracdo de
programas e projetos de pesquisa; bem como avalia¢des definidas pelo orientador.

Caso seja necessdria a colaboracdo de professores co-orientadores, 0s mesmos serdo

indicados pelo professor orientador.

8. ACOMPANHAMENTO E AVALIACAO

8.1 Acompanhamento

Em caso de necessidade especifica, o acompanhamento académico se dard conforme

resolugdo vigente no IFTM, que versa sobre as acdes afirmativas.

8.2 Avaliacio da aprendizagem

A avaliacio ¢ uma atividade construtiva que permite aprender e continuar

aprendendo, compreendida como critica do percurso de uma agdo, que subsidia a
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aprendizagem e fundamenta novas decisdes. A pritica pedagdgica articula-se com a

avaliacdo e € neste entrelacamento que o ato educativo se consolida. Como a avaliagdo é um

processo em funcio da aprendizagem, deduz-se que os objetivos educacionais sdo diversos,

vdrias e diferentes também serdo as técnicas para avaliar se a aprendizagem estd sendo obtida

ou nao.

Nesta perspectiva, a avaliacdo é concebida como diagndstica, continua, inclusiva,

processual e formativa, utilizando-se de instrumentos diversificados. A concepgdo e os

procedimentos de registro da avaliacdo académica obedecerdo a legislacdo vigente, sendo

complementados e regulamentados pelas normas internas do Programa.

8.1.1 Afericao da aprendizagem

O resultado final das atividades avaliativas desenvolvidas em cada unidade curricular,

em relacdo ao periodo letivo, quanto ao alcance de objetivos e/ou construcido de competéncias,

serd expresso em conceitos com sua respectiva correspondéncia percentual,

tabela a seguir:

Tabela I — Afericio da aprendizagem

de acordo com a

Conceito Descricao do desempenho Percentual (%)
A O estudante atingiu seu desempenho com exceléncia. De 90 a 100
B O estudante atingiu o desempenho com eficiéncia. De 70 a 89
C O estudante atingiu o desempenho minimo necessario. De 60 a 69
R O estudante ndo atingiu o desempenho minimo necessario. | De 0 a 59

O estudante serd considerado aprovado na unidade curricular quando obtiver, no

minimo, conceito “C” na avaliacdo da aprendizagem e 75% de frequéncia as aulas.

8.2 Avaliacio do curso

O desenvolvimento do Programa de P6s-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos seréd institucionalmente acompanhado e permanentemente avaliado, a fim de permitir
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os ajustes que se fizerem necessdrios a sua contextualizagdo e aperfeicoamento. A avalia¢do do
Programa devera estar em consonéncia com os critérios definidos pelo Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro por meio do sistema de avaliacdo

institucional adotado pela Instituico.

8.3 Avaliaciao do Programa

O Conselho Técnico Cientifico da Educacdo Superior (CTC-ES), ampliado, em sua 173*
reunido, destinada a avaliar os programas de exceléncia e os programas profissionais analisados
durante a Quadrienal 2017, aprova as deliberacdes e recomendag¢des elaboradas pela Comissao

de Area ratificando a nota 3 por ela atribuida.
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11 INFRA-ESTRUTURA ADMINISTRATIVA, DE ENSINO E

PESQUISA

11.1. Ambientes administrativos de apoio geral e especifico de ensino.

Dentre outras dependéncias do IFTM, para a realizagdo do curso encontram-se as

seguintes dependéncias disponiveis:

DEPENDENCIAS QTDE AREA
(m2)/unidade
Sala de Direcéo 01 24
Sala de Direcdo de Administra¢do e Planejamento 01 24
Sala de Direcdo de Ensino, Pesquisa e Extensao 01 24
Sala de Coordenacao Geral de Ensino 01 24
Sala de Coordenacdo de Controle e Registro Académico 01 36
Sala de Coordenacdo de Pesquisa e Producdo 01 48
Sala de Coordenacdo de Extensao 01 36
Sala de Coordenacdo de Integragdo Escola-Comunidade 01 36
Sala de Professores 01 48
Sala de Coordenacdo do curso Mestrado em Ciéncia e| 01 24
Tecnologia de Alimentos.
Salas de Aulas para o curso Mestrado em Ciéncia e Tecnologia| 05 48
de Alimentos
Péatio Coberto / Area de Lazer / Convivéncia 01 300
Ginasio Poliesportivo 01 1400
Refeitério 01 680
Sala de Recursos Audiovisuais / Sala de Apoio 01 48
11.2 Auditérios

Para a realizacdo de eventos e/ou reunides, o Campus Uberaba consta de dois auditdrios,

conforme descrito a seguir:

AUDITORIO

AREA

NO
LUGARES

EQUIPAMENTOS/INSTALACOES

Central

300 m?2

150

Equipado com projetor multimidia,
computador com combo, retroprojetor,
sistema de som, quadro e sanitdrio préprio.

Biblioteca

48 m?2

30

Equipado com projetor multimidia,
computador com combo, videocassete, TV,
DVD, quadro e tela de projecdo, ar
condicionado.
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11.3 Acessibilidade aos portadores de necessidades especiais

O IFTM - Campus Uberaba dispde de um Nucleo de Atendimento a Pessoas Portadoras
de Necessidades Educacionais Especiais - NAPNE. A Unidade I, local onde ocorrerd o
curso, dispde de vias de acessibilidade e recursos alternativos tais como: bebedouros e
telefones adaptados, estacionamento privativo, programa de computador (Virtual Vision
5.0) para apoio ao deficiente visual e rampas em todas as dependéncias, dentre outros. O

Instituto, também, disponibiliza intérprete de LIBRAS para os deficientes auditivos.

11.4 Recursos Audiovisuais

O IFTM - Campus Uberaba consta com diversos recursos audiovisuais, os quais podem

ser utilizados para a realiza¢do das aulas, conforme quadro a seguir:

IFTM QTDE
Televisores 04
DVD player 02
Retroprojetores 08
Lousas Digitais 20
Kits - notebook + projetor multimidia 10
Projetor multimidia 14
Projetores de Slides 02
Camera filmadora digital 01
Camera fotogréfica digital 02
11.5 Biblioteca

A Biblioteca do IFTM - Campus Uberaba encontra-se ligada a rede mundial de
computadores e disponibiliza aos usudrios o total de dez computadores para realizacdo de
pesquisas.

Estando a disposicdo de toda comunidade académica e servidores em geral, para efeito
das atividades de ensino, pesquisa e extensdo, oferece vdarios servigcos tais como:
referéncia; orientacdo e /ou busca bibliogrifica (manual e automatizada); comutacio
bibliografica; empréstimo domiciliar; normatizacgio bibliografica; visita orientada ao uso
da biblioteca; servigo de alerta; treinamento de usudrios; acesso a internet; local para

estudos individualizado e coletivo, dentre outros.
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Possui acervo que abrange todas as dreas do conhecimento, constituido de: livros;
monografias; teses; dissertacdes; periddicos (jornais, revistas, anudrios, etc.); obras de
referéncia (diciondrios, enciclopédias, etc.) folhetos; multimeios (CD-ROM, DVD, fitas
de video, etc.); dentre outros.

O acervo estéd informatizado e pode ser consultado nos computadores locais, bem como

via web.

11.5.1 Infraestrutura

A biblioteca do IFTM — Campus Uberaba, onde ocorre o curso, estd instalada em espago
fisico de 660 m?, sendo 84 m? reservados aos servicos técnicos e administrativos e 576

m? destinados aos acervos e salas de estudo individuais e coletivas.

11.5.2 Acervo Bibliografico

Com a consolidagdo e estruturagido dos cursos oferecidos pelo IFTM - Campus Uberaba
o nimero de titulos e de exemplares tém crescido sobremaneira nos dltimos anos, com
expectativa de crescer ainda mais nos proximos anos, em funcdo do fortalecimento dos
cursos, em especial o de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Atualmente, o acervo conta com milhares de exemplares, cuja distribui¢do do nimero de
titulos e exemplares, bem como de titulos e exemplares por dreas do conhecimento pode

ser observada nos quadros seguintes:

Quadro 1. Ndimero total de titulos e exemplares do acervo da Biblioteca do IFTM —

Campus Uberaba.

UNIDADE TITULOS EXEMPLARES
Campus Uberaba 5.839 14.492
Total 5.839 14.492
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Quadro 2. Ndimero total de titulos e exemplares do acervo da Biblioteca do IFTM —

Campus Uberaba. por drea do conhecimento.

AREA DE CONHECIMENTO TITULOS EXEMPLARES
Ciéncias Exatas e da Terra 0522 1752
Ciéncias Biologicas 0414 1528
Engenharias 0304 0788
Ciéncias da Saude 0174 0375
Ciéncias Agrarias 1849 5588
Ciéncias Sociais Aplicadas 0335 0887
Ciéncias Humanas 0716 1680
Linguistica, Letras e Artes 1513 1854
Outros 0012 0040
Total 5.839 14.492

Quadro 3. Quantitativo total do acervo multimeios (DVDs, fitas de video, dentre outros)

por Unidade da Biblioteca do IFTM — Campus Uberaba.

UNIDADE QUANTIDADE
Campus Uberaba 346
Total 346

Quadro 4. Quantitativo de titulos de peridédicos do acervo da Biblioteca do IFTM —

Campus Uberaba.
AREA DE CONHECIMENTO QUANTIDADE DE PERIODICOS
Ciéncias Exatas e da Terra 011
Ciéncias Bioldgicas 005
Engenharias 025
Ciéncias da Saude 000
Ciéncias Agrarias 456
Ciéncias Sociais e Aplicada 050
Ciéncias Humanas 145
Linguistica, Letras e Artes 000
Multidisciplinares 081
Total 773

Anualmente é realizada atualizac@o do acervo bibliografico, apds as solicitagdes
dos professores conforme a disciplina que ministram, levando em consideracdo a
bibliografia bdsica e complementar propostas no projeto pedagdgico dos cursos.
Além dos titulos de periddicos disponiveis no acervo local do IFTM, os usudrios da
biblioteca t€ém acesso ao Portal de Periddicos da Capes, que sendo uma biblioteca virtual
reune e disponibiliza as instituicdes de ensino e pesquisa no Brasil o melhor da producio

cientifica mundial. Com esta ferramenta, é possivel o acesso a mais de 37 mil periddicos
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com texto completo, 130 bases referenciais, 12 bases dedicadas exclusivamente a
patentes, além de livros, enciclopédias e obras de referéncia, normas técnicas, estatisticas

e conteado audiovisual.

11.6 Infraestrutura de Pesquisa - Laboratorios Especificos

11.6.1 Laboratorio de Microbiologia

Laboratoério de Microbiologia Area (m?) m? por aluno
Sala 36 110 3,6

Descricao (materiais, ferramentas, softwares instalados e/ou outros dados)

Qtde. Especificacoes
01 |Capela com fluxo laminar horizontal — classe II. Modelo HLFS-9. Marca VECO

01 |Capela para exaustdo de gases. Marca: Union
01 | Autoclave vertical capacidade 30 I, 110 V. Marca: PHOENIX
01 | Autoclave vertical capacidade 151, 110 V. Marca: PHOENIX

01 |Contador manual de coldnias com lente e lampada. Modelo CP602. Marca
PHOENIX
10 | Microscdpios 6ticos elétricos, objetivas 4, 10, 40 e 100 vezes. Marca: TAIMIN

10 | Microscépios 6ticos elétricos, objetivas 4, 10, 40 e 100 vezes. Marca: OPTECH

01 |Microscépio com contraste de fase, objetivas 4, 10, 40 e 100 vezes. Marca:

INSTRUTHERM

02 |Estufa BDO para aquecimento e resfriamento de - 5°C a 38°C, 220V, marca
SOLAB

01 |Estufa BDO para aquecimento e resfriamento de - 5°C a 38°C, 220V, marca

Centerlab

01 |Estufa BDO para aquecimento e resfriamento de - 5°C a 38°C, 220V, marca

Tecnal

01 |Liquidificador Triturador de amostras com copo de vidro 110V.

02 | Conjunto para andlise de liquidos por membrana filtrante.

01 |Balancga analitica com capacidade 200 gramas, precisdo 0,01g, bivolt. Marca:

Shimadzu

01 |Balanca digital, capacidade 2.000 gramas, precisdo 0,01g, bivolt. Marca:
Digimed
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01

Banho-maria com capacidade para 42 tubos.

01

Banho-maria com capacidade para 100 tubos.

01

Agitador de tubo de ensaio tipo Vortex.

01

Agitador de Erlenmeyer capacidade 64 unidades de 250 ml.

01

Centrifuga, velocidade de 0 a 3.500 rpm, rotor horizontal, 110 volts.

02

Estufa BDO para aquecimento e resfriamento de - 5°C a 38°C, 220V, marca

Marconi

01

Estufa de incubagdo, temperatura ambiente a 45°C, 110 volts. Marca: FANEM

01

Estufa de incubacdo, temperatura ambiente a 100°C, 220 volts. Marca:

BIOMATIC

01

Bomba de vacuo, marca PRISMATIC

02

Microcomputador com monitor, mouse e teclado, Marca DELL

01

Fogdo industrial 2 bocas a gds, marca CANON

01

Phmetro digital, marca TeKna

01

Estufa para esterilizacdo e secagem, temperatura de ambiente a 200°C, bivolt.

Marca: Solab

01

Estufa para esterilizacdo e secagem, temperatura de ambiente a 200°C, bivolt.

Marca: FAMO

01

Conjunto lavador de pipetas. Marca: PRODICIL

01

Mesa para computador, 70x90 cm. Marca: CICOTEC

01

Microcomputador com monitor, mouse e teclado. Marca: DELL

02

Estabilizador de tensdo 1000VA, 115 v. Marca: SMS

05

Vasilhame de GLP de 13 Kg

01

Carro transporte em acgo, dimensdes 90x60x100 cm. Marca: HOSPIMETAL

01

Destilador de dgua, capacidade 5 L/h, 110 v. Marca: BIOMATIC

01

Barrilete em PVC, capacidade 30 1. Marca PERMUTION

01

Capela de exaustdo em fibra de vidro, motor 1/30 HP. Marca UNION

01

Microondas 30 litros, Brastemp

01

Freezer vertical frostfree capacidade, Marca Eletrolux

01

Agitador magnético com aquecimento. Temperatura 300 °C, Rotagdo até 2.000

rpm. Marca GP CIENTIFICA

01

Agitador magnético com aquecimento.. Marca: Hanna
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01

Sistema de purificacdo de dgua Osmose Reversa. Marca GEHAKA OS10LX

02

Deionizador de dgua capacidade 50L/h, modelo 1800.

02

Ar condicionado de 24000 BTU, marca YORK

01

Lavador automaético de pipetas, marca Permution modelo LPO 200.

01

Agitador do tipo vortex multifuncional com plataformas

01

Bomba de vicuo, modelo: 132B, tipo: 2VC

01

Espectrofotometro UV/Visivel, faixa espectral de 195-1110 nm, marca: Global

Analyser

01

Evaporador rotativo a vicuo Marca: Fisatom - Modelo: 801

01

Evaporador rotativo diagonal a vicuo. Marca: Biothec

01

Mesa agitadora de frascos com temporizador para solos marca: Marconi

01

Sistema purificador de 4gua por osmose reversa

01

Estufa tipo com ambiente CO2, com gabinete em aco inox. marca Solab

11.6.2 Laboratorio de Analise de Alimentos

Laboratorio de Analise de Alimentos Area (m?) m? por aluno
Sala 72 54 1,8
Descricao (Materiais, Equipamentos, Vidrarias)
Item | Quant. Especificacoes

1 1 Liofilizador de bancada. Marca Liotop mod. L101.

2 1 Banho metabdlico tipo dubnoff com agitagdo reciprocante. Marca
Solab mod.SL-157/36.

3 1 Agitador de tubos digital. Marca IKA mod. ms3.

4 1 Agitador mecanico tipo vortex. Marca Centauro

5 1 Micro-moinho para graos/folhas secas. Marca Marconi mod. MA-
345/T.

6 1 Moinho homogeinizador de amostras e triturador de andlise. Marca
IKA mod. A11B.

7 1 Centrifuga refrigerada microprocessada para 10 tubos de5 mL. Marca
Quimis mod.Q222RM2.

8 1 Triturador/homogeneizador/dispersor. Marca: Marconi mod. MA-102.

9 1 Refratdmetro digital portatil. Marca Reichert mod. AR200.
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10 Pipeta laboratério, automética, monocanal, ajustdvel 10/100 UL Marca
KACIL mod. ASD.

11 Pipeta laboratério, automética, monocanal, ajustivel 100/1000 Marca
KACIL mod. ASD.

12 Espectrofotometro Geahaka

13 Forno mufla, registro de temperatura por sistema automatico, até 1200
°C, Marca Quimis mod. Q-318-21.

14 Forno mufla, registro de temperatura por sistema automadtico, até 1200
°C, Marca Tecnal mod. 30003PCE.

15 pHmetro de bancada. Marca Hanna Instruments mod. HT221.

16 pHmetro de bancada. Marca Tekna mod. T-1000.

17 pHmetro portétil. Marca Centauro mod. pH-013.

18 Sistema de purificagdo de 4gua Osmose Reversa. Marca Tecnal mod.
TE-4007/10.

19 Centrifuga de bancada. Marca FANEM mod. 206.

20 Agitador magnético com aquecimento, 110V. Marca FANEM mod.
258.

21 Bomba de vacuo, 220V. Marca Quimis mod. 355B2.

22 Capela para exaustio de gases, 220V. Marca Alfamare.

23 Capela para exaustdo de gases, 110V. Marca Centauro.

24 Chapa aquecedora 30 x 40 cm, em plataforma de ago inox 110V. Marca
Nova Etica mod. 208-1.

25 Chapa aquecedora em plataforma de ago inox 110V. Marca Solab mod.
SL-140/D.

26 Aparelho digestor para determinag¢do de fibra bruta em produtos
alimenticios, gorduras, 6leos e materiais vegetais. Marca Marconi.

27 Dessecador de vidro grande com tampa e luva com dimensdo de 250
mm de didmetro Thermex.

28 Bloco digestor de Kjeldahl, modelo bancada para 40 provas, 220V.
Marca Tecnal mod. TE 040/25.

29 Geladeira Duplex, capacidade de 450L, 110V, marca Continental.

30 Balanca eletronica de precisdo, carga de 220 g, sensibilidade de

0,001g. Marca Marte mod. A-200
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31 Balanca eletronica de precisdo, carga de 200 g, sensibilidade de
0,001g. Marca Shimadzu mod. AY220.

32 Balanca semi analitica, carga de 320g, sensibilidade de 0,001g. Marca
Shimadzu mod. SHI-BL320H.

33 Balancga eletronica com saida para impressora etiquetadora. Marca
Urano mod. US15/5 Pop Light.

34 Banho Maria retangular, com tampa, 8 bocas, anéis de reducdo, com
temperatura de até 100°C e termostato 110V V. Marca Biomatic mod.
1063.

35 Chapa aquecedora elétrica com controle infinito de 50 a 300c,
31x31cm, em aluminio macico, 110V. Marca Etica mod. 208-1.

36 Conjunto de lavador de pipetas composto por: 04 pecas, 02 depositos,
01 cesto e 1 depésito sifdo. Marca Permution mod. LIPO200.

37 Agitador magnético. Marca Nova Técnica mod. NT 103.

38 Analisador de umidade por infravermelho. Marca Gehaka mod. IV-
2000.

39 Capela para exaustdo de gases. Marca Scientech.

40 Coluna deionizador de d4gua. Marca Union.

41 Determinador de gordura tipo “Soxlet”, controle de temperatura,
microprocessada display digital. Marca Tecnal mod. TE 044-8/50.

42 Determinador de gordura tipo “Soxlet”, controle de temperatura,
microprocessada display digital. Marca Solab.

43 Destilador de nitrogénio marca Tecnal.

44 Destilador de nitrogénio marca Centauro.

45 Estufa para secagem marca GP Cientifica, com circulagdo de ar.

46 Ultrapurificador de dgua por troca ionica. Marca: Gehaka mod. master
system all.

47 Lavadora ultrasonica com aquecimento de 3 litros. Marca: ALT
modelo: altsonic clean

48 Cromatdgrafo de fase liquida. Marca Shimadzu, modelo Prominence..

49 Aparelho jar test. Marca: Milan mod. 2033 p micro n55.

50 Aparelho jar test. Marca: Milan.
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51 1 Analisador de gases. Marca: Polimate.

52 1 Determinador de fibras eletronico com camara de 3000 ml, cap. 30

provas. Marca: Tecnalmodelo: TE 149.

53 1 Fogio industrial a gés alta pressao 02 bocas 30x30. Marca: Canon.
54 1 Sistema de analise de textura. Marca: Stable Micro Systems
55 1 Conjunto de probes para texturdmetro, composto por: (HDP/90)

plataforma com gabarito para alinhar; (HDP/WBYV) dispositivo para
teste de corte e cisalhamento; (HDP/3PB) dispositivo para avaliar
efeitos de flexdo; (A/BE); dispositivo para analise da viscosidade de
72¢éis; (A/ECB) dispositivo para analise por cisalhamento. Marca:
Stable Micro Systems.

56 1 Viscosimetro programdvel com display. Marca: Brookfield

57 1 Calorimetro portatil de reflexdo. Marca: Konica Minolta — modelo:
CR- 400.

58 1 Analisador de atividade de d4gua. Marca: Aqualab — modelo: S4TE.

59 1 Estufa secagem / esteriliza¢do a vacuo. Marca: Tecnal — modelo: TE-
395.

60 1 Espectrofotometro UV/visivel marca: Gehaka — modelo: uv-380g

11.6.3 Unidade de Processamento de Vegetais
Na Unidade de Processamento de Vegetais, desenvolvem-se atividades de producao

de alimentos derivados de vegetais.

Laboratoério de Processamento de Area (m?) m? por aluno
Vegetais
180 6
Descricao (equipamentos / utensilios)
Item Especificacoes

01 |Balanga Filizola carga maxima 30 kg.

02 |Tacho de cobre reforcado medindo 72 cm de boca (2 unidades).

03 |Tacho de cobre reforcado medindo 40 cm de boca (3 unidades).

04 |Freezer 480 1 horizontal marca Reubli cor branca 110 volts. (6 unidades)

05 |Preparador de alimentos industrial, marca Siemsen, modelo PA 14, com motor

monofasico 110/220 volts, com 5 discos com cortes diferentes.

06 | Moinho para café, marca Fama nimero 03

07 | Refratometro manual de precisdo faixa de 0 a 90%, Brix, com 03 escalas: O-

42%; 42-71%; 71-90%, resolucio 0,2%, modelo 107, marca Biobrix.

08 |Processador de legumes, base mével, em aco inox, AISI 304, capacidade de

producdo até 250 kg hora 360 mm, 110 V, 60 Hz, marca Lieme.
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09 |Medidor de pH portatil, digital, faixa 0 a 14, 110 V, modelo PG 2000 —
GEHAKA. (2 unidades)

10 | Refratometro manual de precisdo faixa 0 a 90% brix, com 3 escalas: 0-42% -
42-71% e 71-90%, resolugdo 0,2%, Modelo 107, Marca Biobrix. (1 unidade)

11  |Processador de legumes, Emaco inox, capacidade de producao de até 250Kg
hora, velocidade 450 rpm, 110 V — 60 Hz Marca Lieme.

12 | Descascador de legumes e frutas, em a¢o inoxidavel, produgdo 200 Kg, Marca
Robot.

13 | Despolpadeira capacidade 200Kg/hora, totalmente em aco inox AISI 304/316.

14 | Tacho Basculante com mexedor capacidade 300 1 em ago inox.

15 |Empacotadeira de sucos capacidade 200l/hora, automdtica, com tanque de
equilibrio capacidade 25 I.

16 | Tanque redondo para recepcio de polpa, com capacidade de 200 I, registro de
saida de 1, Marca Mectronic.

17 | Esterilizador para vidros tipo banho maria, aco inox AISI 304, capacidade de
100 vidros, com serpentina de aquecimento, bandeja diviséria com chapa
perfurada, com sistema de imersdo manual, controlador de temperatura tipo
termostato.

18 | Tacho para doce em massa, com fundo cdncavo industrializado, pas agitadoras,
50 litros, aco inox AISI 304.

19 | Liquidificador industrial, copo aco inoxiddvel, base em aluminio, capacidade 8
litros, 0,5CV tensdo 110/220V, marca Metvisa.

20 |Balanga eletronica, capacidade 15 Kg, marca Filizola.

21 |Refratdometro de bancada, capacidade de leitura de 0 a 95% brix, digital, mais
ou menos 0,1 Brix, com correcio de temperatura, compensacdo de temperatura
minima de 12 a 43 °C, camara de teste em aco inox marca Polax.

22 | Penetrometro para frutas, capacidade de 1 a 15 Kgf, manual, escala dupla de
leitura, retorno do ponteiro através de botao marca TR.

23 | Camara de resfriamento medindo 3,0 x 2,21 x 2,33m, temperatura 0 a 5°C marca
Dimensao.

24 |Mesa para manipulacdo e preparo de alimentos, aco inox, marca Vitdria
Refrigeracio.

25 | Triturador/homogeneizador.
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11.6.4 Unidade de Processamento de Leite

Na Unidade de Processamento de Leite, desenvolvem-se atividades de producdo

de alimentos derivados de leite.

Laboratorio de Processamento de Leite Area (m?) m? por aluno
e Derivados
180 6
Descricao (equipamentos / utensilios)
Item Especificacoes

01 Desnatadeira elétrica, capacidade 80 litros hora, com reservatério de 10 litros,
marca Westfalia.

02 | Mesa lisa para embalagem, em ago inoxiddvel, comprimento 2 metros, largura
0,9 metro e altura 0,9 metro.

03 | Tanque para cozimento de massa 500 1, duplo para fabricacdo de queijo, ago
AISI 304, chapa 14.

04 |Iogurteira formato cilindrico vertical, tampa bipartida, em aco inox AISI 304,
polimento sanitdrio interno de lata, marca Mectronic.

05 Par de liras para corte de massas em geral, sendo 1 vertical e outra horizontal,
toda em ago inox, AISI 304 medindo 30x60cm, Marca Mectronic.

06 |Tanque para salga tipo recep¢do, em etileno, com capacidade de 810 1,
estrutura em aco inox, marca Mectronic.

07 | Tanque redondo com cesto, al¢a e saida de 4gua, construido em aco inox AISI
304, capacidade 100 1, marca Mectronic.

08 |Mesa viradora simples para latdes de leite com capacidade de 50 1, marca
Motorque.

09 |Lavadora de latdo manual, marca Motorque.

10 | Tanque capacidade de 150 1, tipo vertical forma cilindrica, com aquecimento
a vapor marca Motorque.

11 | Moto bomba centrifuga sanitaria com poté€ncia de 01CV, marca Motorque.

12 |Plataforma de impacto para recepcio de latdes capacidade de 50 1, marca
Esplanada.

13 | Conjunto composto por 1 pasteurizador de leite, capacidade de 1000 L/hora,

desnatadeira, maquina para envase e embalagem para leite pasteurizado,
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conjunto de bandejamento, conjunto de tubulacdes e conexdes; marca

Esplanada.

14 | Centrifuga para butirdmetroTec Lab.

15 |Fogdo industrial 02 bocas com queimador duplo com porta-panela, marca

Venancio.

16 | Tanque para recepcdo de leite “in natura” capacidade 250 Litros Marca

Mectronic.

17 |Tanque isotérmico para estocagem de leite resfriado temperatura 2°C

capacidade 3000 1 liquido, tipo vertical, marca Mectronic.

18 |Intercambiador a placas capacidade para 1000 1/hora marca Mectronic.

19 |Compressor de ar 20 pés ctibicos de pressio, circulacdo de ar comprimido,

marca Schulz.

20 | Seladora a vacuo em ago inox Selovac.

21 Camara de resfriamento medindo 2,7 x 2,0 x 2,49m, temperatura 0 a 5°C marca

Dimenséo.

22 | Tanque pulmio para leite pasteurizado capacidade 1000 1, chapa aco inox AISI
304.

11.6.5 Unidade de Processamento de Carnes

Na Unidade de Abate e Processamento de Carnes, desenvolvem-se atividades de

producdo de alimentos derivados de carne.

Laboratoério de Processamento de Carnes Area (m?) m? por aluno
120 4

Descricao (equipamentos / utensilios)

Item Especificacoes

01 |Ensacadeira industrial para linguiga, capacidade 8 kg de massa CAF-8

02 | Depenadeira semi-automadtica em aco inoxiddvel, motor de 1,0 HP, capacidade

900 aves/hora.

03 |Sangrador para aves, em ago inoxidavel, com estrutura de ferro cantoneira,

montado com 06 funis e suporte em aluminio.

04 | Escaldador para aves, em aco inoxidavel, regulador de gds, termdmetro e

registro de descarga, capacidade para mais de 14 aves/100 litros.
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05

Mesa de evisceragdo, em aco inoxiddvel, montada em estrutura de ferro

cantoneira equipada com 06 torneiras e calha receptora de detritos.

06 |Cagamba para resfriamento de aves, semi-cilindrica, em ago inoxidavel, com
04 rodos de borracha, capacidade 150 aves.

07 | Talha mecanica capacidade 500 kg, com corrente de 03 metros, marca Koch.

08 | Amaciador de bifes, com rolo de 1dminas de ago inoxiddvel removivel e ponte
de seguranca com motor elétrico de ¥2 HP e 110, Filizola.

09 |Balanca capacidade de 20 Kg/h, com prato de inox, visor frontal, Filizola.

10 | Seladora de mesa para sacos de polietileno e polipropileno acionada manual,
110/220V, selar instantaneamente, marca Aratjo.

11 | Moedor de carne e moedor de café com kit peca de reposi¢do, soquete, bandeja,
chave reversora 110/220/V, chave liga/desliga, marca Arbel.

12 |Maéquina de moer carne bandeja em aco inox, capacidade 300 Kg/hora CAF.

13 | Linha completa de abate para bovinos, suinos e aves.

14 |Embutideira vertical capacidade 15Kg, em aco inox, marca Jamar.

15 | Cutter cap.13 litros, 3 facas de corte, velocidade 12/24 rpm (bacia) e 1400/2800
rpm (facas) — aco inox, consumo 2,8 KW, trifasico 110/220 V.

16 | Tumbler a vacuo capacidade 20 litros ou 10 kg de carnes — 220 V. timer
programavel c/tempo total, tempo de massageamento c/vicuo e pausa sem
vicuo — todos de 3 seg. a 9 horas teclado eletronico digital.

17 | Moedor de carne ago inox — capacidade: 300 Kg/h — boca 82 mm.dimensdes:
350 x 545 x 430 mm. — consumo: 1,25 HP — 220/38 V. trifasico

18 | Misturador aco inox — capacidade 20 litros ou 13 quilos de carnes — modelo de
mesa, 220/380 V, trifdsico, duplo sentido de rotacdo, bragco com pés
misturadoras.

19 |Embutideira manual marca Jamar, 8Kg

20 |Hamburgueira manual 110 ou 220 V marca PICELI

21 |Injetor para salmoura com 1 agulha para 10 litros em ago inox

22 | Tacho de cozimento capacidade: 100 litros — aco inox — aquecimento elétrico —

com tampa — paredes duplas com isolamento em 13 de rocha de 50 mm de

espessura, funcionamento automatico-programavel.
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23

Defumador compacto para defumar a quente e assar produtos carneos — de

mesa, capacidade: 7 quilos de produtos — aco inox — consumo: 1,0 kW — 110

Volts.

24 |Caldeira vertical 300 Kg, modelo fogo tubular com capacidade para
300Kg/vapor/hora, pressao de trabalho 100 lb, boca de alimentagao, caixa de
fumaca e chaminé, com todas as vilvulas, mandmetro, injetora.

25 | Conjunto de rede de dgua e vapor, destinados a mdquinas e equipamentos.

26 |Gerador 115 KVA marca Stemak.

27 |Camara para resfriamento e estocagem de carnes, temperatura 0°C.

28 | Camara para congelamento e estocagem de carnes, temperatura -18°C.

29 | Camara para resfriamento e estocagem de carnes, temperatura 0°C.

30 |Céamara para congelamento e estocagem de carnes, temperatura -18°C.

31 |Estufa de secagem e maturacdo de salame

11.6.6. Laboratorio de Analise Sensorial

Anélise Sensorial dos Alimentos | Area (m?) m2por m? por
estacio aluno
Sala 72 36,00 1,8 1,2
Descricao / Equipamentos
Qtde. Especificacoes
6 Cabine individual para degustagdo com janelas de correr
6 Mesa para degustacdo
6 Cabine individual para degustagdo
6 Banquetas
2 Mesa de preparo
2 Estufa de vidro com termostato: Marca FUTURA e EDANCA
1 Cafeteira elétrica industrial em ago inoxiddvel, MARCA UNIVERSAL —
modelo MC 230 ST
1 Fogao a gis 4 bocas, com forno, acendimento automatico, Marca
BRASTEMP
1 Seladora a vacuo, marca SULPACK
1 Magquina de café expresso Marca BOM CHEFF — LA CREMA
2 Grill cook press de inox antiaderente, marca SUGGAR
1 Freezer vertical frostfree, marca ELETROLUX
2 Microondas 30 litros Marca MIDEA e BRASTEMP
3 Fornos elétricos marca LAYR e ARKE
1 Refrigerador Consul
1 Magquina de fazer pao, marca BRITANIA
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Balanca comercial marca URBANO

Magquina de fazer massa de macarrdo, marca MALLORY

Liquidificadores capacidade de 2 litros Marac VITHORY e VITALEX

Fritadeira a gias, Marca MONTE CASTELO

W = [ (DN =

Balanca eletronica de controle corporal, com capacidade para 150
kg, Marca / Modelo Omron hbf-514c.

11.6.7 Laboratorio de Quimica

Qtde. Descricao

1 Agitador de peneiras 110/220 V, com reldgio, desligamento automético,
vibragdes programdveis. Capacidade até seis peneiras de 2" de altura.

1 Agitador magnético ¢/ aquecimento BIOMIXER, volume de agitagdo 2 litros,
velocidade de 30 a 1250 rpm, temperatura de ambiente a + 60°C, consumo 250
W.

9 Agitador magnético Capacidade méx. 1 litro, 100 rpm max. 1000 rpm.

1 Agitador magnético ¢/ aquecimento NOVA ETICA, Modelo 114.

1 Agitador mecanico FISATOM 715, até 20 1 de dgua ou outros produtos de
baixa viscosidade, em menor volume.

1 Agitador tipo Vortex mod. QI 901: Modo de operagdo continuo ou através de
toque (pulso). Mecanismo de agitacdo de alta resisténcia. Velocidade fixa:
2.800 rpm. Voltagem: 110 ou 220 Volts.

1 Analisador bioquimico 90 possibilidades de programacdo para qualquer

reagente (sistema aberto). Faixa de leitura: - 0,100 a 3,500 Abs. Monocromador
com 8 filtros: 340, 405, 450, 505, 546, 578, 620 e 670 nm, banda de passagem
10 nm para 340 e 06 nm para os demais filtros, luz espuria: < 0,01%T, leituras
monocrométicas e bicromadticas, compartimento de amostras para cubetas
quadradas ou redondas, cubeta de fluxo metélica de 32 pL termostatizada para
25, 30, 37 £ 0,1 °C, leituras em absorbancia, ponto final, cinética, tempo fixo,
diferencial, cinética multipla. Leituras com padrdo, multi padrdo e fator,
estatisticas de controle de qualidade com gréfico de LeveyJennings, impressao
dos resultados com impressora gréfica incorporada, lampada de Tungsténio de
longa durabilidade, controle completo da reacdo cinética ou colorimétrica,

alimentagdo 110, 127, 220, 240 Volts 35 VA.
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Balanga analitica Gehaka Mod. AG 200, carga maxima 199,9990, divisdo
0,0001g.

Balanga DIGIMED KN 300, capacidade 300 g, unidades de peso g, Kg, ct, ozt,
saida para PC ou Impressora RS 232, dimensdes (LAP mm)205 x 60 x 270,
legibilidade 0,001 g.

Balanga semi-analitica300g (0,001g). Mod. Ja 3003n — Bioprecisa.

Banho Maria elétrico 110/220 volts, 04 bocas, 3 anéis de regulagem termostato

automadtico de 30/120 grs. c.mod.1061,mr, biomatic

Banho Maria NOVA ORGANICATensao de Alimentacdo 220 Volts, poténcia
consumida 1000 watts, capacidade 9,5 litros, temperatura de trabalho 5°C

acima do ambiente a 110°C graus.

Banho Maria Quimis, 8 bocas, faixa de trabalho entre 5°C acima da temp.

ambiente até 110°C.

Camara de refrigeracdo e aquecimento de dgua, circulagdo interna e externa,
com vazdo de 10 litros/minuto, sistema de aquecimento por meio de

resisténcias tubulares blindadas, de ago inox.

Bateria de aquecimento (tipo Sebelin) NOVA TECNICA M-340, controle de
temperatura por atenuadores de poténcia eletrdnicos individuais, faixa de
temperatura ambiente a 450°C, poténcia de aquecimento 3000 W, resisténcia

piroceramica esmaltadaemissora de raios infravermelho.

Bomba de vicuo deslocamento tedrico 2.20 m?/ h (37 /min) 1,3 CFM. Vicuo

maximo 685,8 mmHG/26” HG, poténcia do motor %4 HP, marca PRISMATEC.

Capela de exaustdo de gases carcaca em fibra de vidro laminada. Capacidade

de exaustdo de 372 m*/ h (nominal sem tubulag¢io), 220 V.

Centrifuga Olidefcz mod. ¢d4000: capacidade p/ 6 tubos 20 ml 4000 rpm, com

ajuste de tempo.

Centrifuga BENFER, capacidade 24 tubos de 15 ml. Controle de velocidade
de 800 a 3500 RPM.

Centrifuga SISLAB - para 16 tubos de fundo conico (16 x 120 mm).

Chapa aquecedora THELGA material plataforma aluminio injetado c/

resisténcia blindada, temperatura operacao 5 a 350°C, 230 V.

Chapa de aquecimento TECNAL TE 0181 Temperatura de trabalho ajustavel
de ambiente +7°C a £300°C, 220 V; 1200 watts.
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Colorimetro FEMTO 430-C filtros o6ticos: 410; 490, 520, 590,630 nm,
indicador digital, leitura: transmitancia, absorvancia e concentracao tipo usado

nos espectrofotdmetros, alimentacio: 110 ou 220 V (seletor de voltagem).

Condutivimetro BEL, microprocessado de bancada, comutagcdo automadtica da
faixa de medicao (auto-range) 0 ~ 20uS/cm, 20 ~ 200uS/cm, 0,2 ~ 2mS/cm, 2
~ 20mS/cm, 20 ~ 200mS/cm, func¢do para insercdo do coeficiente de
temperatura para a solugdo 0 ~ 5%/oC, indicador griafico da funcio
selecionada, display grifico com retroiluminagdo azul, porta eletrodo

articulado com giro de 180 graus e parada em qualquer posicao.

Condutivimetro portatil QUIMIS Q-405, display em cristal liquido;
compensagdo automatica da temperatura entre 10 e 40°C; precisdo de + 2%
(fundo de escala); reprodutibilidade de + 2% (fundo de escala), resolucdo de

0.1uS no Q-405B-1 e 0,01 mS no Q-4.

Cronometro digital

Cuba de eletroforese Conectores eletrodos de baixa reatividade com alta
resisténcia a corrosdo, graduacdo para visualizagdo da espessura do gel,
capacidade para até 24 amostras simultaneas, apoiadores especiais, sistema de
gel casting especial que possibilita a preparacdo do gel externamente e

visualizag¢@o em transiluminador.

Deionizador - sensor condutivimetro de alarme 6tico (alertando da necessidade
da troca da coluna), condutividade: 0,7 a 4,0 uS/cm, resistividade: 1,5 a 0,3

MQ, eletrdlitos totais dissolvidos <1 ppm.

Deionizador para dgua, GEHAKA composto de uma coluna com 3 litros de
resina idnica em leito misto. Vazdo maxima de até 200 1/h. Durabilidade da
carga da resina € de 1.000 I, considerando uma dgua de entrada com dureza de

100 ppm de CaCO:s.

Destilador de dlcool, alta velocidade na destilacdo e obtencdo de dlcool para
andlises em cromatografia e densitometria. Vidraria em borossilicato com
védlvulas de comando tipo stop-flow para enchimento e limpeza da caldeira e
cuba, capacidade para 80ml de produto a ser destilado. Comando de vacuo

através de trompa em vidro, 220V.

Destilador tipo pilsen, marca Marte/Quimis.

Digestor de bagacgo de cana, tensao alimentacdo 220 vac +/- 10% trifésico.
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Espectrofotometro FEMTO 435: 3 posi¢gdes para cubetas quadradas com 10
mm de percurso Otico. Indicador digital. Seletor de 0%T, transmitncia,
absorbancia e concentracdo. Ajuste de concentracdo. Ajuste de O%T. Ajuste
de sensibilidade 100%T e 0.000 Abs. Saida para registrador terra de onda.

Vilvula de aspiracdo do fluxo continuo, chave de tensdo 110/220 V.

Estufa de secagem e esterilizacdo com circulag@o e renovagdo de ar modelo —
te-394 TECNAL Controle de temperatura Digital, Temperatura de ambiente
+7 a 150°C, Poténcia da resisténcia 1000 watts, sistema de circulacdo
ventilagcd@o interna no sentido horizontal, circulagdo/renovagao Sistema manual
para selecionar o tipo de circulagdo, vedacdo porta com silicone moldado;

capacidade 2 bandejas em aco inox perfuradas.

Estufa NOVA ETICA 42 1, para esterilizacdo e secagem com circulagdo de ar
200°C - Controladores de Temperatura: controle automatico microprocessado,
com sistema PID; indicacdo digital (display LED), de quatro digitos; sensor de

temperatura tipo Pt 100, resolucdo de 0,1°C.

Incubadora de D.B.O aquecimento, faixa de trabalho minima de - 10 a 60 grau,
porta tipo vitrine, unidade de refrigeracdo selada e incorporada, sistema de
circulagd@o de ar através de ventiladores, controlador de temperatura digital,

com alarme audiovisual e desligamento automéatico. Marca Marconi

Manta de aquecimentoQuimis Q321A25 220V 315 W; 1000 ml.

Manta de aquecimentoQuimis Q321A24 220V 190 W; 500 ml.

Maéquina de gelo EVEREST mod. EGC-50 gabinete em aco inox com depdsito
incorporado, producdo de 42 a52 Kg/24h; capacidade do depdsito 6 Kg.

Mesa agitadora oscilante tipo gangorra MARCONI Velocidade de agitagdo:
reguldvel até 240rpm; deslocamento do movimento oscilante: ajustdvel até
50mm Timer: eletrdnico, leitura analdgica ajustdvel entre 0,1 segundo até 99

horas, 220V.

MuflaGP CIENTIFICA Mod. 2000 C dimensdes internas 20 X 15 X 15 c¢m.

Oximetro portatil SOLAR SL 510 D: Faixa de medicao de oxigénio: 0 a 20
mg/l faixa de medi¢do de temperatura: 0 a 50°C — calibracdo em 0 mg/l
(opcional) e atmosfera precisdo +/- 3% do final de escala — resolugdo: 0,01
mg/l de Oz Mostrador de cristal liquido de 2 linhas X 16 colunas. Sonda

polarogréafica de Clark em ago inox. Compensacao automdtica de salinidade e
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altitude (inclusdo manual). Comprimento de cabo: 2,5 m (5,0 m a consultar).

Faixa de operacdo de salinidade 0~45 ppt res. 1 ppt.

Peneiras mesh 20, 25, 30, 35, 40 e fundo.

pHgametro digital, microprocessado, para uso em bancada; medidor de
oxirredugdo e temperatura; calibragdo automadtica de dois ou trés pontos de

solucdes buffers.

pHgéametro- digital de bancada, pg 1000 — 110/220 V marca GEHAKA

pHgéametro- marca MICRONAL ModeloB371 analégico de bancada

Pipetadorsemi automaético para andlise de solos/titulacdo - Pipetas capilares;

volume de pipetas: 5 ml, 25ml, 50ml e 100ml.

Polarimetro de bancada rotacional com 2 escalas; lente de 3x de aumento;
escala de leitura de 0 a 180°; precisdo + 0.5°% sensibilidade < 0.05°; 1ampada de

sodio 589,44mm; dimensdes 510 x 135 x 250mm.

Redutec MARCONI Tensdo alimentagdo 220 vac + 10 %; corrente
alimentag@o 04 amperes; consumo maximo de poténcia 750 watts; controle de

poténcia 0 a 750 watts.

Refratometro AR200 REICHERT: Faixas de medicdo indice de refracdo de
1.3300 a 1.5600 nD/ escala brix (s6lidos) de 0.0 a 95.0%; brix precisdo +
0.0001 nD/ £0.1% Brix.

Refratdmetro ABBE Os valores podem ser lidos em indice refrativo ou °Brix -
indice refrativo 1,300 a 1,720 nD; solidos dissolvidos O a 95% Brix
(concentragdo); precisdo: £0,0002 nD/ 0,2% Brix.

Refratometro manual refratobmetro portétil; para medicdes de baixa
concentragdo de sal em dgua; faixa de medig¢do: 0 a 100 %o ou 1,000 a 1,070

sg; resolucdo: 1 %o/ 0,001 sg.

Rota evaporador Composto de 1 banho de aquecimento, 1 motor, 3 pingas de
fixa¢do (2 modelo 472 para baldo de junta conica e 1 modelo 473 para baldo
junta esférica); 1 torneira para o condensador, e um tubo alimentador ; 1 pinca
de fixacdo com mufa e uma garra; 1 suporte de levantamento rapido; 1 conjunto

de vidros (2 baldes de 1 litro, 1 condensador e tubo condutor) FISATOM.

Turbidimetro de bancada digital microprocessado, marca Adamo, modelo TB
1000; saida para computador RS 232C; calibracdo automatica; Faixa de

trabalho de 0 a 1000 NTU. Precisdo de 2%; l1ampada com minimo 5000 horas
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de trabalho; Indicador de leitura estdvel; dois sensores tipo foto-diodo de
Silicio. dispostos a 90° e 180° para correcio de erros de cor da dgua;
Alimentagao 110/220 Volts (Bivolt). Acessérios que acompanham: 01
cubetade25 ml, padrdes prontos 0.1 /0.8 /8 /80 /1000 NTU.

11.6.8 Laboratorios de informatica aplicada

Os laboratérios de informdtica aplicada possuem darea e equipamentos

compativeis com a necessidade do curso, conforme se pode verificar no quadro a seguir:

Laboratoério Area (m?) | m? por estacao m? por aluno
3 salas de Informatica 75 3,5 1,5
Aplicada

Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

ACD/Labs2015 Freeware, Abode Reader, Abode Reader DC, Assistat, AutoCad 2017,
Avira Antivirus, Canal, Epanet 2.0 Brasil, Google Chrome, Google Earth, Hidros, Java
8, Libre Office, Mendeley Desktop, Mozilla Firefox, Oracle VirtualBox, QGIS, R for
Windows, Sisvar, Spring, WinRar, Idrisi Selva e QGIS

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

QOtde.

Especificacoes

52

36 computadores (Laboratorios 1 e 2) - Processador: Intel(R) Core(TM) i5-6500
CPU 3.20GHz, 8GB DDR4 RAM, HD 1TB, Leitora e Gravadora de DVD,
Mouse e Teclado USB, Monitor de 22". Sistema Operacional: Windows 10 Pro.
16 computadores (Laboratério 3) - Processador: Dell All-in-one Processador:
Intel Core 15-6200 2.30GHz, 8 GB RAM, HD: 1TB, Leitora e Gravadora de
DVD, Mouse e Teclado USB. Sistema Operacional: Windows 10

11.7 Infraestrutura complementar de laboratérios - Campus Uberlandia

10.7.1 Processamento de Produtos de Cana-de-acicar

Laboratério de Processamento de Produtos | Area (m?*) | m?por | m? por

de Cana-de-acicar estacio aluno
1- Processamento de Produtos de Cana-de-| 300,00 20,0 10,0
acucar
Descricao / Equipamentos
Qtde. Especificacoes
1 | Alambique para 450 | com panela de cobre

Resfriador 500 I, modelo panela em cobre

Pré-aquecedor de 450 1 com panela de cobre

Filtro com elemento filtrante de quartzo e carvao ativado

Tanques de diluicdo em ago inox capacidade 1000 1

Dornas de fermentag¢do em ago inox 750 1

Maquina de cravar tampa pilferproff

1
1
1
2
2
1
1

Caixa de recepcao de 150 1 total em aco inox 304 c/ tampa de cobre

83



Enchedeira de quatro bicos

Tanque para enxaguar garrafas com dois bicos

Decantador em ago inox de 2 estagios

Caixa de aco inox de 500 1

Bomba Dancor com sistema auto-drenante

Batedor de melado e agiicar mascavo com tacho inox

Peneira para agticar em aco inox com duas telas

Tacho basculante em ago inox

Tacho de pré-aquecimento basculante

Chaminé de 4 metros

Grelhas para fornalha de ferro fundido

Tachinho em aco inox para coleta de residuos

Caixa de 500 I para depésito de garapa

Seladora elétrica pedal para pacote

Espumadeira retangular em ago inox

Peneira em ago inox para retencio de bagacilho

Alambique destilador de 350 1 titeis em cobre

Refratdmetro de precisio escalas 0-32 e 28-62

PHmetro digital

Pipetador automadtico

Barriletes para dgua purificada, em PVC, 201 e 301

Densimetro para dlcool

Modulo de base b120g6 tipo vidy

el e = B S R NS R N e e e e N e S NS B e g e e N N N e S

Armario suspenso tipo vidy

11.7.2 Panificacao
Laboratério de Panificacio Area (m?)| m?’por | m?por
estacio aluno
02 — Panificaciao 50 1,6 1,6

Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Descricao/Equipamentos

Qtde. Especificacoes

Divisoras de paes Perfecta

Equipamento para crescimento de pao francés, capacidade 500 unidades

Misturadeira rapida, capacidade 20 kg de massa, 220W

Modeladora Band BMD Reversivel 22

2
2
1 Forno elétrico para padaria
1
1
2

Mesa de trabalho
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