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MISSAO

Ofertar educacao profissional, cientifica e tecnologica gratuita, por meio do ensino, pesquisa €
extensdo, promovendo o desenvolvimento sustentavel e a formacao integral de cidadaos na

perspectiva de uma sociedade inclusiva e democratica.

Ser uma instituicdo de exceléncia na educagdo profissional, cientifica e tecnoldgica,
impulsionando o desenvolvimento sustentavel, a inovacdo e a formagdo cidada, alinhado as
regionalidades em que esta inserido.
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1. IDENTIFICACAO INSTITUCIONAL

Instituicao: Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro

(IFTM)

Campus: Uberlandia

CNPJ: 10.695.891/0005-25

Endereco: Fazenda Sobradinho, S/N Zona Rural, CEP 38400-974

Telefone(s): (34) 3233-8800

Site: https://iftm.edu.br/uberlandia/

E-mail: csta.udi@iftm.edu.br

Endereco da Reitoria: Av. Dr. Randolfo Borges Junior, 2900 - Bairro: Univerdecidade -

CEP: 38064-300 - Uberaba/MG

Telefones da Reitoria: (34) 3326-1101

Site da Reitoria: https://iftm.edu.br/

Mantenedora: Unido — Ministério da Educacao (MEC)

2. IDENTIFICACAO DO CURSO

Nome do curso

Superior de Tecnologia em Alimentos

Titulagao conferida

Tecndlogo em Alimentos

Modalidade Presencial
Turno de funcionamento Matutino
Tempo de integralizacio (semestres) Minima: 6 Maxima: 12
Periodicidade Anual

N° de vagas ofertadas por periodo letivo 35 vagas
Carga horaria total 2.695 horas
Carga horaria das unidades curriculares | 2.235 horas
Atividades Complementares 30 horas
Carga horaria do Estagio Curricular 160 horas
Carga horiria das Atividades de Extensido | 270 horas
Duracio da hora-aula 50 minutos
Ano/semestre da 1* oferta 2005/1

Numero do Processo Eletronico do Curso

23201.005575/2020-18

Comissao responsavel pela atualizacdo deste Projeto Pedagogico do Curso Superior




de Tecnologia em Alimentos do Campus Uberlandia conforme Portaria / DG-UDI / N°
49 de 02/06/2022 - Campus Uberlandia.

Professora Dra. Patricia Lopes Andrade (Presidente)

Professor Me Altamir Gomes de Figueiredo

Professora Dra. Leticia Vieira Castejon

Pedagoga Me Marcia Lopes Vieira

Professor Dr. Ricardo Pereira Pacheco

Professora Dra. Joana El-Jaick Andrade

Professor Dr. Sidney Fernandes Bandeira

Professora Dra. Simone Melo Vieira

3. ASPECTOS LEGAIS

3.1. Legislacoes

3.1.1. Criacao

Portaria n® 121 de 17 de agosto de 1999 — implantacao e organizagdo do curso.
Portaria n° 188 de 20 de agosto de 2004 — designacdo de coordenador de curso para

elaboragdo do projeto pedagogico e a sua implementagao.

3.1.2. Autorizacao da oferta (Resolucio do Conselho Superior ou ad referendum)

Portaria MEC n° 3393, de 21 de outubro de 2004 — termo autorizativo.

3.1.3. Autorizacio da oferta (Resolu¢ido do Conselho Superior ou ad referendum)

Portaria n° 130, de 06 de maio de 2009 (reconhecimento).

Portaria n® 286, de 21 de dezembro de 2012 (renovagao do reconhecimento).

3.2. Legislacio referente a regulamentacio do curso

Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996 - Estabelece as Diretrizes e Bases da Educacgao
Nacional.

Decreto n°® 5.154, de 23 de julho de 2004 - Regulamenta o § 2° do art. 36 € os arts. 39 a 41
da Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da
educagdo nacional, e d4 outras providéncias.

Decreto n° 9.057, de 25 de maio de 2017 - Regulamenta o art. 80 da Lei n® 9.394, de 20 de
dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional.

Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008 — Institui a Rede Federal de Educagao
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educagdo, Ciéncia e

Tecnologia, e d4 outras providéncias.




Lei n° 9.795, de 27 de abril de 1999 - Dispde sobre a educagdo ambiental, institui a Politica
Nacional de Educacdo Ambiental e da outras providéncias.

Lei n° 10.098, de 19 de dezembro de 2000 - Estabelece normas gerais e critérios basicos
para a promocao da acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade
reduzida, e dé outras providéncias.

Lein® 10.436, de 24 de abril de 2002 - Dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras.
Lei n° 10.639, de 9 de janeiro de 2003 - Estabelece as diretrizes e bases da educagao
nacional, para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da tematica
“Historia e Cultura Afro-Brasileiro e Indigena.

Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008 - Dispde sobre o estdgio de discentes; altera a
redacdo do art. 428 da Consolidagao das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo Decreto-
Lei n2 5.452, de 1¢ de maio de 1943, e a Lei n2 9.394, de 20 de dezembro de 1996; revoga as
Leis n2 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de margo de 1994, o paragrafo
unico do art. 82 da Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art. 62 da Medida
Provisoria no 2.164-41, de 24 de agosto de 2001; e da outras providéncias.

Lei n° 11.645, de 10 de margo de 2008 - Institui a obrigatoriedade de incluir no curriculo
oficial da rede de ensino a tematica “Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena”.

Lei n°® 13.146, de 6 de julho de 2015 - Institui a Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com
Deficiéncia. (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia).

Lei n° 14.164, de 10 junho de 2021 - Altera a Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996 (Lei
de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional), para incluir conteudo sobre a prevencdo da
violéncia contra a mulher nos curriculos da educacao basica, e institui a Semana Escolar de
Combate a Violéncia contra a Mulher.

Lei n° 14.191, de 3° de agosto de 2021 - Altera a Lei n°® 9.394, de 20 de dezembro de 1996
(Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional), para dispor sobre a modalidade de
educacao bilingue de surdos.

Lei n® 14.254, de 30 de novembro de 2021 - Dispde sobre o acompanhamento integral para
educandos com dislexia ou Transtorno do Déficit de Atencao com Hiperatividade (TDAH)
ou outro transtorno de aprendizagem.

Norma NBR 9050/2015 - Acessibilidade a edifica¢des, mobilidrio, espacos e equipamentos
urbanos.

Decreto n°® 9.235, de 15 de dezembro de 2017 - Dispde sobre o exercicio das fungdes de

regulacdo, supervisdo e avaliacdo das instituicdes de educacdo superior e dos cursos




superiores de graduacdo e de pds-graduagdo no sistema federal de ensino.

Resolucdo CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 2021 - Define as Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educagao Profissional e Tecnologica.

Resolugao CNE/CP n° 2, de 4 de abril de 2024 - Dispde sobre a incorporagao aos Catalogos
Nacionais de Cursos Técnicos (CNCT) e de Cursos Superiores de Tecnologia (CST), de
Areas Tecnolégicas aos respectivos Eixos Tecnologicos.

Portaria Interministerial n°® 5, de 23 de setembro de 2022 - Dispde sobre a equivaléncia dos
Cursos Superiores de Tecnologia e dos Cursos de Educagao Profissional e Técnica de Nivel
Médio desenvolvidos no ambito das Forgas Armadas.

Portaria MEC n° 514, de 4 de junho de 2024 - Aprova a 4* edi¢ao do Catalogo Nacional de
Cursos Superiores de Tecnologia - CNCST ¢ a incorporagdo de Areas Tecnologicas aos
Eixos Tecnologicos do CNCST e do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos - CNCT.
Portaria Seres/MEC n° 375, de 30 de julho de 2024 - Estabelece regras de transi¢ao a partir
da aprovagdao da 4" edicdo do extrato do Catilogo Nacional de Cursos Superiores de
Tecnologia, por meio da Portaria n® 514, de 4 de junho de 2024.

Resolucido CONAES n°® 01, de 17 de junho de 2010 - Normatiza o Nucleo Docente
Estruturante e d4 outras providéncias.

Resolugdo CNE/CEB n° 2, de 15 de junho 2012 - Estabelece as Diretrizes Curriculares

Nacionais para a Educacao Ambiental.

Resolugdo n° 2, de 18 de junho de 2007 - dispde sobre carga hordria minima e

procedimentos relativos a integralizagdo e duragao dos cursos de graduagdo, bacharelados,
na modalidade presencial.

Resolucdo n° 3, de 2 de julho de 2007 - Dispde sobre procedimentos a serem adotados

quanto ao conceito de hora-aula, e da outras providéncias.
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Portaria MEC/INEP n° 189, de 12 de julho de 2011 - Estabelece o regulamento do Exame
Nacional de Desempenho dos Estudantes - Enade 2011.

Portaria MEC 2.051, de 09 de julho de 2004 - Regulamenta os procedimentos de avaliagao
do Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (SINAES), instituido na Lei n°
10.861, de 14 de abril de 2004.

Resolucao IFTM n°® 021, de 20 de maio de 2020 - Aprova a revisao do Regimento Geral do

Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Tridangulo Mineiro - [FTM.

Resolu¢do IFTM n° 354, de 26 de setembro de 2023. Dispde sobre o Regulamento da
Organizagao didatico-Pedagogica dos Cursos de Graduacao do IFTM.

Resolu¢ao IFTM n° 129, de 16 de dezembro de 2020 - Dispde sobre a aprovagao da

Resolucao “Ad Referendum” n. 45/2020, que versa sobre o regulamento de estagio dos
cursos técnicos de nivel médio e graduacdo (tecndlogos e bacharelados) do Instituto
Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro (IFTM).

Resolu¢ao IFTM n°® 200, de 06 de dezembro de 2021 — Dispde sobre a aprovacao da
alteracdo da Resolucao n. 129/2020 — Regulamento de Estagios, do Instituto Federal de
Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro — [FTM.

Instru¢do Normativa IFTM n°® 24/2021 - Dispde sobre as normas para elaboragdo de

relatorio de estagio de cursos de graduacdo (tecnologos e bacharelados) e técnicos de nivel

médio no ambito do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo

Mineiro — IFTM.

Resolucao IFTM n° 151, de 30 de junho de 2021 - Dispde sobre a aprovagdo da Resolucao
Ad Referendum n° 55/2021, que versa sobre o Regulamento de Atividades Complementares

dos Cursos do Instituto Federal de Educac¢do, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro.




Resolugao IFTM n° 181/2021 - Dispde sobre a revisdo e atualizagcdo do Regulamento do

Programa de Mobilidade Académica do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia do Triangulo Mineiro — IFTM.

Resolucdo IFTM n° 156/2021 - Dispde sobre a regulamentagdo das atividades de extensao
do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro.

Resolugao IFTM n° 245/2022 - Dispde sobre o Regulamento Disciplinar Discente do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro.

Resolucdo IFTM n° 257/2022 - Dispde sobre a revisdo do Regulamento do Nucleo Docente
Estruturante do IFTM.

Resolugao IFTM n° 290/2022 — Dispoe sobre a aprovacao do Regulamento para Oferta e
Gestao de Cursos Técnicos de Nivel Médio e de Graduagao do IFTM.

Resolucao IFTM n°® 291/2022 - Dispde sobre a revisdo e atualizacdo do Regulamento do
Colegiado dos Cursos do IFTM.

Resolugao IFTM n°® 315/2023 - Altera a Resolugdo IFTM n° 151, de 30 de junho de 2021,
que dispde sobre o Regulamento de Atividades Complementares dos Cursos do IFTM.
Resolucao IFTM n°® 357/2023 - Dispde sobre as diretrizes para oferta de cursos, unidades e
componentes curriculares na modalidade a distancia no ambito do Instituto Federal do
Triangulo Mineiro.

Resolucao IFTM n° 053, de 20 de agosto de 2020 - Dispde sobre a aprovacao da Resolucao
Ad Referendum n.09/2020 que versa sobre o Regulamento da Curricularizacdo da Extensao
nos Cursos de Graduacao do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Triangulo Mineiro.

Resolucdo IFTM n° 259, de 01 de setembro de 2022 - Dispde sobre a revisdo do
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Regulamento do Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas do IFTM - NEABI.
Resolugdo IFTM n° 14/2018 - Dispde sobre o regulamento do Programa de Agdes

Afirmativas do Instituto Federal de Educagao, Ciéncias e Tecnologia do Triangulo Mineiro.

Resolucdo IFTM n° 147 de 29 de junho de 2021 - Aprova a Resolugdo Ad Referendum n.
59/2021, que versa sobre o regulamento do Nucleo de Estudos de Diversidade de
Sexualidade e Género — NEDSEG do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia

do Tridngulo Mineiro.

Resolugao IFTM n°® 184/2021 - Dispde sobre a revisdo do regulamento do Nucleo de

Atendimento a Pessoas com Necessidades Especificas — NAPNE, do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro.
Instru¢do Normativa IFTM n° 013/2020 - Estabelece procedimentos para atendimento e

flexibilizacao curricular aos estudantes com necessidades especificas do IFTM.

3.3. Legislacio referente a regulamentacio da profissiao

Lei n° 2.800, de 18 de junho de 1956. Cria os Conselhos Federal e Regionais de Quimica,
dispoe sobre o exercicio da profissdo de quimico, e d& outras providéncias.

Resolu¢ao Normativa n° 36, de 25 de abril de 1974. Da atribui¢des aos profissionais da
Quimica e estabelece critérios para concessdao das mesmas, em substitui¢ao a Resolucao
Normativa n° 26.

Decreto n°® 85.877, de 07 de abril de 1981. Estabelece normas para execucao da Lei n°
2.800, de 18 de junho de 1956, sobre o exercicio da profissdo de quimico, e da outras
providéncias.

Resolucdo Normativa n° 257, de 29 de outubro de 2014. Define as atribui¢cdes dos

profissionais que menciona e que laboram na area da Quimica de Alimentos.
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Parecer CNE/CES n° 436/2001 - Orientagdes sobre os Cursos Superiores de Tecnologia -
Formacao de Tecnologo.

Portaria n® 397 de 09/10/2002 - Aprova a Classificagdo Brasileira de Ocupagdes -
CBO/2002, para uso em todo territério nacional e autoriza a sua publicacdo (o cddigo
CBO0/2222-15 para o Tecn6logo em Alimentos).

Em conformidade com a formacao e atribui¢des profissionais, o Tecnologo em Alimentos,
deve se filiar ao Conselho Regional de Engenharia, Arquitetura e Agronomia (CREA) ou
Conselho Regional de Quimica (CRQ).

Resolucdo n°® 473, de 26 de novembro de 2002 que institui a Tabela de Titulos Profissionais
do Sistema Confea/Crea ¢ dao outras providéncias e Resolugdo Normativa n® 198, de
17.12.2004 do Conselho Federal de Quimica, que define as modalidades profissionais na
area da Quimica). As atribuicdes profissionais do Tecndlogo em Alimentos sdo
estabelecidas pelo Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia.

Resolucao n°® 313, de 26 de setembro de 1986 e Conselho Federal de Quimica (RN n° 36 do
Conselho Federal de Quimica). De acordo com essas resolugdes, compete ao Tecnologo em
Alimentos, o desempenho das atividades citadas abaixo, referentes a industria de alimentos,
acondicionamento, preservagdo, distribuicdo, transporte e abastecimento de produtos
alimentares, seus servigos afins ¢ correlatos:

Art. 3° - As atribuigcdes dos Tecnologos, em suas diversas modalidades, para efeito do
exercicio profissional, e da sua fiscalizacdo, respeitados os limites de sua formacao,
consistem em:

1) elaboracdo de orgamento;

2) padronizacdo, mensuragdo e controle de qualidade;

3) conducao de trabalho técnico;

4) condugdo de equipe de instalagdo, montagem, operagdo, reparo ou manutencao;

5) execucgdo de instalagdo, montagem e reparo;

6) operagdo e manutencao de equipamento e instalagao;

7) execugao de desenho técnico.

Paragrafo tnico - Compete, ainda, aos Tecndlogos em suas diversas modalidades, sob a
supervisao e direcdo de Engenheiros, Arquitetos ou Engenheiros Agronomos:

1) execucdo de obra e servico técnico;

2) fiscalizagdo de obra e servigo técnico;

3) producao técnica especializada.
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Art. 4° - Quando enquadradas, exclusivamente, no desempenho das atividades referidas no
Art. 3° e seu paragrafo Unico, poderdo os Tecndlogos exercer as seguintes atividades:

1) vistoria, pericia, avaliagdo, arbitramento, laudo e parecer técnico;

2) desempenho de cargo e fungdo técnica;

3) ensino, pesquisa, analise, experimentacdo, ensaio e divulgacio técnica, extensao.

Paragrafo unico - O Tecnologo podera responsabilizar-se, tecnicamente, por pessoa
juridica, desde que o objetivo social desta seja compativel com suas atribuicdes.

De acordo com a Portaria MEC n® 514, de 4 de junho de 2024, para atuagdo como

Tecnologo em Alimentos, sdo fundamentais:

~ : o~ 1 r

1) Conhecimentos e saberes relacionados ao gerenciamento e a execucao dos processos de
beneficiamento e industrializa¢ao de alimentos e bebidas;

2) Conhecimentos e saberes relacionados a realizacdo de andlises microbiologicas,
bioquimicas, quimicas, fisico-quimicas, microscépicas e sensorial, toxicologica e ambiental
da producao de alimentos e bebidas;

3) Conhecimentos e saberes relacionados ao gerenciamento e execu¢do de programas de
conservagao e controle de qualidade;

4) Conhecimentos e saberes relacionados ao gerenciamento e manutengdo de equipamentos

e a gestao de residuos da industria de alimentos e bebidas;
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5) Conhecimentos e saberes relacionados a gestdo, ao empreendedorismo e a inovacao da
industria de alimentos e bebidas;
6) Conhecimentos e saberes relacionados a vistoria, pericia, avaliacao e emissao de laudos e

pareceres técnicos.

4. BREVE HISTORICO DO CAMPUS

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro — IFTM -
Campus Uberlandia esta localizado no municipio de Uberlandia, na Fazenda Sobradinho,
distante 25 km do centro da cidade e proximo aos distritos de Martinésia e Cruzeiro dos
Peixotos.

Esta instituicdo de ensino foi criada pelo Termo de Acordo de 21 de outubro de 1957,
firmado entre a Unido e o Governo do Estado de Minas Gerais. Posteriormente, através do
Decreto n°® 53.558, de 13 de fevereiro de 1968 passou a ser denominada de Colégio
Agricola de Uberlandia. O Decreto n° 83.935, de 04 de setembro de 1979, alterou o nome

da institui¢do para Escola Agrotécnica Federal de Uberlandia.

A partir de 29 de dezembro de 2008, com a promulgacdo da Lei Federal n° 11.892, a
Escola Agrotécnica Federal de Uberlandia passa a integrar o Instituto Federal de Educagao,
Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro - IFTM.

Atualmente, o IFTM ¢é composto de uma Reitoria localizada no municipio de Uberaba e
pelos campi avancados de Campina Verde e Uberaba Parque Tecnologico, e pelos Campi
Ituiutaba, Paracatu, Patos de Minas, Patrocinio, Uberaba, Uberlandia e Uberlandia Centro.
E uma instituicio de Educagio Superior, Bésica e Profissional, pluricurricular e
multicampi, especializada na oferta de Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, de
Nivel Tecnoldgico, de Graduagdo e de Pos-Graduagdo, com formagdo inicial e continuada
de trabalhadores através da Educacdo de Jovens e Adultos — PROEJA, integrando-se ao
Sistema Federal de Ensino.

Desde a sua fundagdo, essa instituicdo de ensino (atual Campus Uberlandia), desenvolve
suas atividades visando a exceléncia na formag¢do geral do estudante e na sua preparagdo
profissional. O primeiro curso técnico ofertado foi o de Agropecudria, cuja primeira turma
formou-se em 1972.

A partir do ano 2000, outros cursos ¢ modalidades vieram somar a oferta de vagas da
instituicdo: Técnico em Agropecudria e Técnico em Agroindustria (2000), Técnico em

Informatica e Técnico em Meio Ambiente (2001), na forma subsequente ao Ensino Médio.
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Em 2005 iniciaram as primeiras turmas dos cursos Técnico em Informatica Concomitante
ao Ensino Médio e Superior de Tecnologia em Alimentos. Desde 2009, o Curso Técnico
em Agropecuaria vem sendo ofertado na forma integrada ao Ensino Médio e o Curso
Técnico em Informatica, tendo sido reformulado, passou a denominar-se Curso Técnico de
Manutencao e Suporte em Informatica, ofertado também na forma integrada ao Ensino
Médio. Em 2010, dois novos cursos foram iniciados: Curso Superior de Tecnologia em
Sistemas para Internet e o Curso de Licenciatura em Computagdo. Em 2011, o curso de
Tecnologia em Logistica e o de Bacharelado em Engenharia Agrondmica passaram a ser
ofertados, totalizando cinco cursos de gradua¢ao no Campus Uberlandia.

Em 2012, no entanto, a Unidade II do Campus Uberlandia, localizada na regido urbana,
ganhou status de Campus Avancado Uberlandia. Logo depois, com maior autonomia
administrativa e pedagdgica, se tornou Campus Uberlandia Centro, sendo responsavel pelos
cursos superiores de Tecnologia em Sistemas para Internet, licenciatura em Computagdo e
Tecnologia em Logistica, que passaram a fazer parte exclusivamente deste Campus,
juntamente com o curso técnico em Redes de Computadores cuja primeira turma foi
constituida no primeiro semestre de 2012.

Em 2013, o curso Técnico em Meio Ambiente passou a ser ofertado na forma Integrada ao
Ensino Médio. Em 2014, buscando iniciar o processo de internacionalizagdo, o IFTM cria o
Centro de Idiomas — CENID, e o Campus Uberlandia passa a oferecer os cursos de Inglés,
Francés e Espanhol. Dando continuidade ao processo de verticalizagao do ensino na area de
alimentos, em 2015, iniciou-se o curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio e
em 2016 iniciou-se a primeira Po6s-Graduagdo Lato Sensu, ofertada na modalidade
presencial: Controle de Qualidade em Processos Alimenticios. No ano de 2017 teve inicio o
curso Técnico Subsequente ao Ensino Médio em Aquicultura. No ano de 2020 iniciou-se a
primeira turma do curso de Pos-Graduagdo Lato Sensu, ofertada na modalidade presencial:
Ensino de Ciéncias e Matematica. Em 2021, o Curso Técnico de Manutencdo e Suporte em
Informatica foi encerrado e iniciou-se a primeira turma do Curso Técnico em Internet das
Coisas ofertado na forma integrada ao Ensino Médio. Houve também a entrada anual de
duas turmas dos cursos de Bacharelado em Engenharia Agrondmica e Técnico em
Alimentos integrado ao Ensino Médio. Em 2022 iniciou-se a primeira turma do curso de

graduacdo em Engenharia de Alimentos.

5. JUSTIFICATIVA (social e institucional)
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Uberlandia encontra-se na regido oeste do estado de Minas Gerais denominada de
Triangulo Mineiro, com uma localizagdo privilegiada no centro do Brasil. E detentora de
uma excepcional infraestrutura logistica, de telecomunicacdes, da qualificagdo e formagao
de mao de obra, apresentando as melhores estruturas de transportes e dispondo da segunda
maior capacidade de armazenagem do Pais. A cidade se posicionou, em 2018, como a
segunda maior atividade econdmica em Minas Gerais, atras de Belo Horizonte apenas.
Nacionalmente, Uberlandia possui a quarta maior economia entre os municipios do interior
do Brasil. Ao considerar todas as cidades brasileiras, incluindo capitais e regides
metropolitanas, o municipio aparece na 21* colocacgdo. Estes dados, relativos a apuragdo de
2018 (IBGE, 2020).

O PIB Uberlandense cresceu 9,45%, passando de R$ 34,2 bilhdes para R$ 37,4 bilhdes em
2018 e o PIB per capita ficou 8,39% maior, correspondendo a R$ 54,8 mil. O crescimento
do setor foi devido aos setores de transformacdo, alimentos e bebidas de origem vegetal e
fabricacao de cigarros (IBGE, 2020).

No setor de servicos, Uberlandia conta com alguns dos maiores shopping centers da regiao
do Triangulo Mineiro, como o Center Shopping (Zona Leste), o Uberlandia Shopping
(Zona Sul), o Praca Uberlandia Outlet (Zona Leste), o Pratic Shopping (Centro), o Griff
Shopping (Zona Sul), o Via Centro Shopping (Centro) e o Shopping Village Altamira
(Zona Sul). Além dos shoppings, existem grandes supermercados de varejo e atacadistas na
cidade tais como: Bretas, Bahamas, D' Ville, Valor, Cristo Rei, Carrefour, Pao de Acucar,
BIG, Marte Minas, Atacadao, Rede Leal, Rede Super Maxi, Rede Smart e PerdiCasa.

No setor industrial, na zona norte da cidade, encontra-se o parque industrial, o Distrito
Industrial Guiomar de Freitas Costa. Nele, estdo as principais induastrias da cidade,
inclusive, instalagdes de algumas das maiores empresas do Brasil e ainda multinacionais,
como a Cargill Agricola, Algar Telecom, Petrobras (entreposto), BRF, Uberlandia
Refrescos, Repet Ind. de Embalagens, Nettare, Ind. Com. Import. ¢ Export. Alimentos,
Cam Ind. Alimenticia.

No setor agroindustrial, grandes nomes como Monsanto/Agroceres, Maeda, Novartis, Delta
& Pine, Agrevo constroem, aqui, a agricultura do futuro, garantindo a melhoria da
qualidade e da produtividade. O processamento de produtos de origem agropecuaria ¢ a
comercializacdo desses produtos proporciona a oferta de muitas frentes de trabalho. Seu
polo agroindustrial possui uma grande diversidade, pois, além do segmento da industria do

fumo da empresa Sousa Cruz, possui ainda empresas importantes nos setores de
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industrializacdo e armazenamento de cereais, oleaginosas e derivadas: Cargill, ABC Inco,
ADM, Moinho Sete Irmaos, CONAB; Pet Products Artigos de Couro, AMBEV,
processamento de café e chocolate: Icatril, Produtos Erlan, Imperial; armazenamento e
processamento de frutas e hortalicas: Friboi/JBS, Junco, entre outras. Além do setor avicola
(de carne e ovos), suinocultura, de racdes e laticinios: Polenghi, Taruma, Itambé, Trilat,
Frigorifico Real, frigorifico Sdo Pedro, Frigorifico Luciana, ESB do Brasil e Triparia,
Magnus, Topnutri.

Por seu grande potencial de mercado, Uberlandia estd sempre no processo de busca de
novos investimentos. Encontra-se no rol de alternativas de municipios capacitados a
oferecer os fatores de competitividade sistémica, tais como: mao de obra especializada;
sistemas integrados de educagdo, pesquisa e desenvolvimento; telecomunicagdes; energia;
transportes; logistica de distribuicdo; mercado em ascensdo; saneamento; facilidade de
terceirizagdo; articulacdo e relagdes responsaveis e transparentes com o setor publico;
cultura; lazer; baixo nivel de poluicdo, etc. Dessa forma, a cidade oferece grandes
perspectivas para empreendedores ou pessoas com motivagdo para  crescer
profissionalmente.

Com uma economia forte e diversificada, Uberlandia ¢ o principal polo de desenvolvimento
da regido; cresce acima da média nacional, mas de maneira equilibrada ¢ com excelente
padrao de qualidade de vida. A cidade conta, ainda, com inumeras facilidades estruturais e
geograficas para o escoamento da produgdo e para a exportagdo e importacao de produtos.
Nao obstante, a regido possui destaque na area de Ciéncias Agrarias, com crescimento do
Agronegocio, principalmente, no que se refere ao processamento de alimentos, condizente

com a oferta do curso.

6. OBJETIVOS

6.1. Objetivo geral

Formar profissionais de nivel superior aptos a exercerem a profissdo de Tecnologo em

Alimentos, capacitados a desenvolver e a realizar, de forma racional e ética, atividades
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relacionadas a produg¢do alimenticia, utilizando-se de tecnologias diversas.

6.2. Objetivos especificos

- Gerenciar os processos relacionados ao beneficiamento, industrializagdo e conservagdo de

alimentos e bebidas;

- Realizar analise laboratoriais na producao de alimentos e bebidas;

- Coordenar e desenvolver programas de controle de qualidade e de novos produtos na area
de alimentos e bebidas;

- Gerenciar a manuten¢do de equipamentos da industria de processamento de alimentos e
bebidas;

- Gerenciar e executar processos de otimizacao, viabilidade econdmica e processamento na
producao e industrializagdo de alimentos ¢ bebidas;

- Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnicos em sua area de

formacao.

7. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO (DCN, CNCST, PDI, PPI)

Planeja—implantaexeeuta—e-avala Gerencia os processos relacionados ao beneficiamento,
industrializacdo e conservacdo de alimentos e bebidas. Gereneta-os-processos-de-producio-e-
industrializacio—e—desenvolvimento—de—alimentos: Realiza andlise microbioldgica,
bioquimica, fisico-quimica, microscopica, sensorial, toxicologica e ambiental na produgao
de alimentos e bebidas. Coordena e desenvolve programas de conservacdo e controle de
qualidade de novos produtos na areas de alimentos e bebidas. Gerencia a manutengdo de
equipamentos na industria de processamento de alimentos e bebidas. Desenvelvetmplanta

Gerencia e executa processos de otimizagdo na producao e industrializacao de alimentos e
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bebidas. Desenvolve novos produtos e pesquisa na area de alimentos, elabora e executa
projetos de viabilidade econdmica e processamento de alimentos. Vistoria, realiza pericia,

avalia, emite laudo e parecer técnico em sua area de formacao.

desenvolvimento—e—melthoria—da—vida—da—ecomunidade—O egresso do Curso Superior de

Tecnologia em Alimentos IFTM Campus Uberlandia deverd possuir competéncias e
habilidades para planejar, implementar, gerenciar, difundir, desenvolver e aprimorar
tecnologias na area de alimentos e bebidas, além de assumir acdo empreendedora em

pesquisa e inovagao, com ética, criticidade e responsabilidade social.-

8. PRINCIPIOS NORTEADORES DA CONCEPCAO CURRICULAR DO IFTM

O IFTM, em sua atuagdo, observa os seguintes principios norteadores:

e compromisso com a justica social, equidade, cidadania, ética, preservagdo do meio
ambiente, transparéncia e gestdo democratica;

e verticaliza¢do do ensino e sua integracdo com a pesquisa € a extensao;

e cficacia nas respostas de formacao profissional, difusdo do conhecimento cientifico e
tecnoldgico e suporte aos arranjos produtivos locais, sociais e culturais;

e inclusdo de um publico historicamente colocado a margem das politicas de formacao
para o trabalho, dentre esses, as pessoas com deficiéncias e necessidades eduecaetonais
especiais;

e natureza publica e gratuita do ensino, sob a responsabilidade da Unido.

e Na concepgao curricular do curso sdo observados os seguintes principios norteadores:

a) Sintonia com a sociedade e o0 mundo produtivo: a leitura critica das demandas da

sociedade, nela inseridas os setores produtivos, ¢ imprescindivel quando da construcao de

uma proposta de formacdo profissional que responda as necessidades apontadas pela
sociedade na perspectiva do crescimento cientifico e tecnologico do pais. Atividades de
extensdo vinculadas aos projetos institucionais e, ainda, de forma interdisciplinar, através

de unidades curriculares, promovem a vivéncia da articulagdo entre a sociedade e o meio
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académico para o estudante;

b) Preocupacido com o desenvolvimento sustentavel: a preparacdo para o mundo do
trabalho nao pode sobrepujar ou desprezar condutas pertinentes a conservacao da vida no
planeta, o que exige o estabelecimento de um espago curricular comum que perpasse as
formagdes. Essas vertentes estdo evidentes na concepcdo curricular com unidades
curriculares que reforcam o tema de sustentabilidade e através de projetos de ensino,
pesquisa e extensao que levam as reflexdes acerca da conscientizagdo ambiental num
contexto de exploracdo agropecudria.

¢) Interface com os arranjos produtivos locais e regionais: o desenvolvimento exige
esse didlogo que deve estar vinculado ao global, na perspectiva da intervengao na realidade.
Isto significa “pensar globalmente e agir localmente”, o que se desdobra na promocgao de
um trabalho educativo contextualizado em que propostas de interven¢do na realidade sejam
possiveis e estrategicamente realizadas;

d) Possibilidade de estabelecer metodologias que viabilizem a acio pedagogica inter e
transdisciplinar dos saberes: problemas reais dificilmente sdo resolvidos com visao
disciplinar e as ciéncias, ha muito, ja atuam de forma inter e transdisciplinar no sentido de
resolver a complexidade dos fendmenos com que trabalham. As iniciativas no sentido da
adocdo desse paradigma de forma efetiva devem nortear metodologicamente os novos
curriculos;

e) Interacio de saberes tedrico-praticos ao longo do curso: a assuncido desse preceito
justifica-se pela decisdo de se estabelecer relacdo intrinseca entre os nucleos de
conhecimentos (basicos, profissionais e especificos)

f) Percepcio da pesquisa e da extensao como sustentadoras das acdes na construcio
do conhecimento: a relagdo estreita entre ensino, pesquisa ¢ extensdo como base da agao
educativa, além de consolidar a postura investigativa e de permanente produgdo de
conhecimento, possibilita a construcdo da autonomia dos estudantes na aprendizagem,
orientagdo e, consequentemente, nas atividades profissionais. A pesquisa ¢ a grande
veiculadora do futuro, uma vez que ¢ feita em condigdes em que a iniciativa, a autonomia,
a criatividade, o espirito investigativo e empreendedor, a capacidade de atuacdo entre pares
e a busca de atualizagdo permanente estejam presentes. E exatamente esse leque de
competéncias que também move as instituicdes de ensino no sentido de estender seus
estudos de “laboratorios” em agdes de extensdo, com as quais ¢ possivel compartilhar,

dividir e transpor para a comunidade externa saberes, conhecimentos e tecnologias que
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levam ao crescimento social, econdmico e cultural dos assistidos.
g) Construcio da autonomia dos estudantes na aprendizagem: o estudante deve fazer
parte ativa do processo de ensino, pesquisa € extensdo, concorrendo para um ambiente
educativo mais rico e diverso; ele deve ter uma eficdcia nas respostas de formacdo
profissional, difundindo o conhecimento cientifico e tecnoldgico e suporte aos arranjos
produtivos locais, sociais e culturais adquiridos ao longo do curso;
h) Mobilidade entre os campi do IFTM e entre instituicGes nacionais e internacionais
de ensino: a ado¢do do principio da mobilidade, num tempo sem limitacdo a produgdo de
conhecimentos, ¢ parte fundamental na constru¢do da matriz curricular em funcdo da
flexibilidade, da adaptabilidade e da interatividade dela decorrente, ndo apenas entre os
campi do IFTM, mas também entre instituigdes nacionais e internacionais de ensino. Tendo
em vista que a imersdo em culturas diversificadas possibilita acesso a diferentes formas de
abordagem do conhecimento, bem como o acesso aos diferentes recursos tecnologicos e
culturais, a mobilidade académica aprimora o fluxo de saberes, com a consequente
realimentacdo das instituicdes envolvidas. Para tanto, a mobilidade académica deve ser
pensada na perspectiva de:
e cooperagao técnica intra e interinstitucional, possibilitando o compartilhamento de
recursos pessoais;
e cooperagdo técnica-cientifica na construcdo de projetos de pesquisa e de extensdo,
intra e interinstitucionais;
e cooperagdo curricular, com a possibilidade de alteracdo no itinerario curricular para os
estudantes intra e interinstitucional.
i) Integracdo da comunidade estudantil de diferentes niveis e modalidades de ensino:
através de acgoes educativas, como eventos institucionais, grupos de estudos e de pesquisas,
projetos de extensdo, dentre outras modalidades, envolvendo em sua composi¢cdo
estudantes de diferentes niveis, o IFTM, que possui cursos da educacdo basica a pos-
graduagdo, consegue proporcionar de forma eficaz essas integracoes, trazendo ao estudante
uma experiéncia impar, além de contribuir com o principio da verticalizagao do ensino;
j) Compromisso com a justica social, equidade, cidadania, ética, preserva¢io do meio
ambiente, transparéncia e gestio democratica: o desenvolvimento da area agricola deve
estar sempre em consonancia com a preservacdo ambiental, com a justica social, tendo a
participagdo da comunidade interna e externa neste progresso, com igualdade, cidadania e

ética profissional. E a gestdo deverd ser democratica e transparente, com a participagdo de
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toda a comunidade académica, desde o inicio do processo produtivo e;

k) Eficacia nas respostas de formacao profissional, difusio do conhecimento cientifico
e tecnologico e suporte aos arranjos produtivos locais, sociais e culturais: neste
contexto, os conhecimentos adquiridos ao longo do curso oportunizardo aos estudantes a
divulgacdo e a aplicacdo de saberes e tecnologias no setor produtivo local, regional e
nacional. Assim, aqueles envolvidos com esse setor, como agricultores familiares,
empreendedores, empresas, colaboradores, entre outros, conquistardo progresso

socioecondmico e cultural através de melhorias e aprimoramentos na cadeia produtiva.

9. ORGANIZACAO CURRICULAR E ADMINISTRACAO ACADEMICA

9.1. Estrutura e desenvolvimento do curriculo

A organizacdo curricular do curso estd em consondncia com as diretrizes do Catalogo
Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, primando pelo atendimento ao perfil
profissional e as competéncias do egresso explicitados nos referidos documentos, bem
como respeitando as normativas estabelecidas no Regulamento da Organizagao Didatico-
pedagogico dos Cursos de Graduagdo do IFTM (Resolugdo #2048 -de-20-de-mato-de 2020
n°® 354, de 26 de setembro de 2023) e demais legislagdes pertinentes.

A organizagdo curricular pretende assegurar a articulacdo de diferentes conteudos e a
associacdo de diferentes metodologias de ensino. Nessa perspectiva, as unidades
curriculares estao distribuidas em nucleos de formacao:

Nicleo de Conteudos Basicos: O objetivo ¢ oferecer ao estudante o conhecimento basico
necessario, através de atividades tedrico-praticas, para introduzi-lo no desenvolvimento de
competéncias analiticas, no conhecimento de metodologia de estudo e pesquisa e na
compreensdo do trabalho interdisciplinar como ferramenta para aprendizagem. Nesse
nucleo integra os componentes curriculares: Alimentos e sociedade, citologia, desenho
técnico, fisica aplicada, fundamentos de calculo, informatica, metodologia cientifica, pos
colheita de frutas e hortaligas, quimica geral, bioquimica geral, estatistica basica, gestdo
ambienta, microbiologia de alimentos, quimica orgénica, quimica analitica, seguranca do
trabalho, toxicologia de alimentos.

Nicleo de Contetidos Profissionais: O Nucleo de Contetidos Profissionais compde-se dos
assuntos destinados a caracterizacdo da identidade do profissional, integrando as subareas
de conhecimento que identificam atribui¢des, deveres e responsabilidades. Esse nucleo sera

constituido por disciplinas como: estatistica experimental, fisico-quimica, calculo de
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processos, higiene industrial, microbiologia de alimentos I, quimica de alimentos, andlise
de alimentos, biotecnologia de alimentos, bioquimica de alimentos, controle de qualidade
em alimentos, economia, ética e legislagao profissional, inovacdo e empreendedorismos,
principios de conservagdo de alimentos.

Nicleo de Conteudos Especificos: Constitui-se em conhecimentos cientificos,
tecnologicos e instrumentais necessarios para o desenvolvimento das competéncias e
habilidades previstas. E a extensdo e aprofundamento dos contetidos profissionalizantes.
Esse nticleo sera constituido por: andlise sensorial, administragdo, embalagem de alimentos,
instalacdes agroindustriais, nutricdo e dietética, tecnologia de carnes e derivados,
tecnologia de frutas e hortaligas, tecnologia de leite e derivados, desenvolvimento de novos
produtos, tecnologia de actcar e alcool, tecnologia de amidos, panificacio e massas,
tecnologia de bebidas, tecnologia de dleos e gorduras, tecnologia de ovos e mel, tratamento
de aguas e efluentes.

Niucleo Interdisciplinar: Sao contetidos nos quais ocorrem a interagdo e integracdo dos
saberes e competéncias entre as disciplinas com finalidade da aplicacdo de técnicas
individuais com as disciplinas que dialogam para a formacdo dos estudantes através da
jungdo tedrico-pratica de disciplinas que convergem para melhor aproveitamento destas
pelo estudante. Esse nucleo sera constituido por: extensao I, atividades complementares ¢
estagio supervisionado.

E prevista a obrigatoriedade curricular de realizagdo do Estigio Cusriewlar com carga
horaria minima exigida de 160 horas, respeitando o regulamento vigente de Estégio—

Curricular do-Curso-de-Graduacio-doHETM estagio dos cursos técnicos de nivel médio e

graduagdo (tecndlogos e bacharelados) do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e

Tecnologia do Tridngulo Mineiro (IFTM) e demais dispositivos legais.




As unidades curriculares “Alimentos e Sociedade” e “Etica e Legislacdo Profissional”

foram instituidas neste projeto pedagogico objetivando atender tanto as Diretrizes
Nacionais para a Educagao em Direitos Humanos (Resolugao CNE/CP n° 1, de 30 de maio
de 2012) quanto as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo das Rela¢des Etnico-
Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena (Resolucdo
CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004).

Para atender as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdao Ambiental (Resolugao
CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012), foram ofertadas neste projeto pedagodgico as
unidades curriculares de “Gestdo Ambiental” ¢ “Tratamento de Aguas e Efluentes”. Em
atendimento a Lei n°® 10.436/2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais, a
unidade curricular “Libras” passou a ser ofertada como optativa.

Além da unidade curricular “Libras” outras unidades curriculares optativas foram criadas
buscando complementar a formac¢do do Tecnologo em Alimentos. Elas foram escolhidas
dentre as relacionadas para o curso, para fins de enriquecimento cultural, académico e
aprofundamento de conhecimentos especificos. Desse modo, se amplia as possibilidades de
formacgao e proporciona autonomia de decisao ao estudante sobre os conteudos que devera
cursar para complementar sua formagdo profissional e ter competéncias diferenciadas, o
que as tornam relevantes no contexto da area do curso.

As unidades curriculares diseiphnas optativas podem ser cursadas a partir do segundo
semestre, desde que haja o interesse dos estudantes para a realizagdo da matricula, as regras

para oferta da disciplina serdo definidas pelo colegiado do curso mediante interesse dos

estudantes no periodo de ajuste de matricula.

26



esionaloferadonalod sordandia

9.2. Formas de ingresso

O ingresso no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do IFTM Campus Uberlandia
se da por meio do Sistema de Sele¢do Unificada (SiSU) e/ou Processo Seletivo proprio,
respeitando toda a legislacdo de reserva de vagas. Para ingressar no curso o estudante
devera ter concluido o Ensino Médio, ou equivalente, no ato de sua matricula inicial.

Havendo vagas ociosas, decorrentes de desisténcia, transferéncia e desligamento de
estudantes regulares do curso, elas serdo consideradas “vagas remanescentes” e abertas para
transferéncia interna e externa, para reingresso ¢ para portadores de diploma de curso de
graduacdo, obedecendo as datas fixadas no calendario académico e as condi¢des
estabelecidas por edital proprio e pelos regulamentos afins do IFTM Campus Uberlandia. A
ordem de prioridade para a classificacdo dos candidatos as vagas remanescentes sera

estabelecida pelo edital de selecdo conforme orientagdo da COPESE.

Matricula Periodicidade letiva
Semestral Anual

9.3. Turno de funcionamento, vagas, n° de turmas e total de vagas anuais

Turno de funcionamento | Vagas por turno N°. de turmas Total de vagas

Matutino 35 1 anual 35 anuais

9.4. Tempo de integralizacio da carga horaria

Limite minimo Limite maximo

06 semestres 12 semestres
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9.5. Fluxograma

1° periodo

2° periodo

3° periodo

4° periodo

5° periodo

6° periodo

Alimentos e Sociedade

Estatistica Experimental

Desenvolvimento de Novos

(30h) Bioquimica Geral (45h) (75h) Analise de Alimentos (75h) | Analise Sensorial (45h) Produtos (45h)
Citologia (45h) Estatistica Basica (45h) Fisico-Quimica (75h) B1otecnolo%2alsﬁ§: Alimentos Administragdo (30h) Extensdo (270h)
o 5 . ) Bioquimica de Alimentos Atividades 3 .
Desenho Técnico (45h) | Gestdo Ambiental (30h) Célculo de Processos (45h) (75h) Complementares (30h) Gestdo de Qualidade (45h)
, . . Microbiologia de . . Controle de Qualidade em Embalagem de Introdugédo as Operagdes
Fisica Aplicada (45h) Alimentos I (45h) Higiene Industrial (30h) Alimentos (45h) Alimentos (30h) Unitarias (45h)
Fundamentos de .. o Microbiologia de . Instalagdes Tecnologia de Agucar e
Calculo (45h) Quimica Organica (75h) Alimentos II (75h) Economia (30h) Agroindustriais (30h) Alcool (30h)
. o o Quimica de Alimentos Etica e Legislagio Nutrigdo e Dietética Tecnologia de Amidos,
Informatica (30h) Quimica Analitica (75h) (75h) Profissional (30h) (30h) Panificacdo e Massas (75h)
Metodologia Cientifica Seguranga do Trabalho Inovacdo e Tecnologia de Carnes ¢ Tecnologia de Bebidas
(30h) (30h) Empreendedorismo (30h) Derivados (75h) (45h)
Pos-Colheita de Frutas Toxicologia de Alimentos Principios de Conservagdo | Tecnologia de Frutas e Tecnologia de Oleos e
¢ Hortali¢as (30h) (30h) de Alimentos (45h) Hortalicas (45h) Gorduras (30h)
Tecnologia de Leite e Tecnologia de O Mel
o gia de Ovos e Me
Quimica Geral (75h) Derivados (75h) (30h)
Tratamento de Aguas €
Efluentes (30h)
Inicia perlodo' apto 4 Inicia periodo apto a
contagem de atividades . , .
. realizac@o de estagio (160h)
de extensdo e L .
e disciplinas optativas.
complementares.
| 375h | 375h 375h 375h 390h 645h
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| 9.6. Matriz Curricular

Periodo | Cédige Unidade Curricular Toori Prati E 20 | Total
TALOL | Alimentose-Soctedade 30 - - 30
TA102 | Citelogia 39 15 - 45
TA1O03 | DesenhoTéenico 15 30 - 45
TA104 | EisicaAplicada 45 - - 45
10 TALOS | Eundamentos-de Caleulo- 45 - - 45
TAL06 | Informatica 15 15 - 30
TAL07 | Metodologia Cientifica 24 6 - 39
TALOE | PosColheita-de Frutas-e Hortalicas 30 - - 30
TFALO9 | QuimicaGeral 45 30 - B
Total | 279 96 - 375
o Unidade _ _ Carga Hor"zi‘ria (hora,s).
Codigo Curricular Tedrica Pratica Tedrica | Pratica Extensio | Total
(Presencial) | (Presencial) (EaD) (EaD)
TA101 Aslgé‘izgta";ee 18 - 12 - 30
TA102 Citologia 18 15 12 - 45
TA103 Desenho 9 30 6 - 45
Técnico
TA104 | Fisica Aplicada 27 - 18 - 45
TAL05 Fundamentos de 27 i 13 i 45
Célculo
TA106 Informatica 9 15 6 - 30
TAl07 | Metodologia 14 6 10 - 30
Cientifica
Pos-Colheita de
S | TA108 Frutas e 18 - 12 - 30
E Hortalicas
& | TA109 | Quimica Geral 27 30 18 - 75
s Total 167 96 112 375
Periodo | Cédige Unidade-Curricular Tebri Prati E s0 | Total
TA201 | Bioquimica Geral 30 15 - 45
TA202 | EstatisticaBasica 30 15 - 45
TA203 | Gestio-Ambiental 30 - - 30
FA204 | Mierobiologia-de-Alimentost 306 15 - 45
2° TA205 | Quimica-Analitica 50 25 - 75
TA206 | Quimica Orsanica 50 25 - 75
FA207 | Seguranca-doTtrabalhe 30 - - 30
TA208 | Texicologia-de-Alimentos 30 - - 30
Fotal | 280 95 - 375
o Unidade _ _ Carga H01:2'1.ria (hora,s).
- Codigo Curricular Teoérica Pratica Tedrica | Pratica Extensio | Total
E _ (Presencial) | (Presencial) (EaD) (EaD)
§? TA201 B“’ggglca 18 15 12 - - 45
(g\]

29




TA202 Estatistica 18 15 12 - - 45
Basica
Gestao
TA203 Ambiental 18 - 12 - - 30
Microbiologia
TA204 de Alimentos I 18 15 12 - - 45
TA205 Quimica 30 25 20 . - 75
Analitica
TA206 Quimica 30 25 20 . - 75
Organica
Seguranga do
TA207 Trabalho 18 - 12 - - 30
TA208 | Toxicologiade 18 - 12 - - 30
Alimentos
Total 168 95 112 - - 375
Periodo | Cédigo Unidade Curricular — & For : ~ ;
Feérica | Pratica | Extensao | Total
TA301 | Calculo-deProcesses 45 - - 45
TFA302 | EstatisticaExperimental 50 25 - 75
TA303 | Eistco-Quimica 60 15 - S
3° TFA304 | Higienetndustrial 24 6 - 30
TFA305 | Microbiologia-de-Alimentos H 45 30 - 75
TA306 | Quimica-de-Alimentos 50 25 - 75
Total 274 1014 - 375
o Unidade _ _ Carga H01:a.r1a (hora,s).
Codigo Curricular Teoérica Pratica Tedrica | Pratica Extensio | Total
(Presencial) | (Presencial) (EaD) (EaD)
Ta301] | Cdloulode 27 - 18 ; ; 45
Processos
TA302 Estatistica 30 25 20 - - 75
Experimental
TA303 Fisico-Quimica 36 15 24 - - 75
TA304 Iﬁﬁgﬁ; 14 6 10 - ; 30
Microbiologia de
_§ TA305 Alimeptos I 27 30 18 - - 75
S | TA306 %?‘mca de 30 25 20 - - 75
& 1mentos
2 Total 164 101 110 - - 375
Periode | Cédige Unidade-Curricular — & or E =
Teédrica | Pratica | Extensiao | Total
4° TA401 | Analise de Alimentos 50 25 - 75
TFA402 | Biogquimica-de-Alimentos 50 25 - >
FA403 | Bioteenologia-de Alimentos 45 - - 45
Contrele-de Qualidade-em- 30 15 - 45
TA404 .
Alimentos
TA405 | Economia 30 - - 30
FA406 | EticaeLegislacioProfissional 30 - - 30
FA407 | InovacaeoeEmpreendedorismeo 30 - - 30
5 45 - - 45
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Total | 310 | 65 | - | 375 |
o Unidade _ _ Carga HO’l‘::ll‘la (horz’ls.)
Codigo Curricular Tedrica Pratica Teoérica | Pratica Extensdo | Total
(Presencial) |(Presencial) (EaD) (EaD)
TA401 Andlise de 30 25 20 - - 75
Alimentos
TAdop | Bioguimica de 30 25 20 - - 75
Alimentos
TA403 Blotegnologla de 27 i 13 i ) 45
Alimentos
Controle de
TA404 Qualidade em 18 15 12 - - 45
Alimentos
TA405 Economia 18 - 12 - - 30
TA406 Etica e Leglslagao 18 i 12 i ) 30
Profissional
TA407 Inovagao e 18 - 12 - - 30
Empreendedorismo
< Principios de
\E TA408 Conservagao de 27 - 18 - - 45
& Alimentos
% Total 186 65 124 - - 375
Periode | Codige Enidade-Curricular — A : ~;
Feoriea Pratica | Extensdo | Total
TAS501 | Administracio- 39 - - 39
TAS02 | Andlise Sensorial 30 15 - 45
FAS03 | Embalagem-deAlimentos 30 - - 30
TA504 | I lacSes A ind . 29 - - 29
TAS05 | NutricioeDietoh 2 2 - 39
FAS06 | Teenologia-de-Carnese- 60 15 - 75
5° Pertvados
TFAS07 | Teenologia-de Frutase- 30 15 - 45
Heortalicas
TAS508 | Tecnologiade Leitee 60 15 - 75
Derivades
TFASO9 | Atividades Complementares 30 - - 30
Fotal 326 64 - 390
o Unidade _ _ Carga Ho,rz.ma (horz}s?
Cadigo Curricular Tedrica Pratica Teérica | Pratica Extensio | Total
(Presencial) |(Presencial) (EaD) (EaD)
TAS501 Administragao 18 - 12 - - 30
TAS502 | Analise Sensorial 18 15 12 - - 45
TAso3 | Fmbalagem de 18 : 12 . . 30
Alimentos
Instalagdes
TAS04 Agroindustriais 18 ) 12 ) ) 30
TA505 Nutrigdo e 15 4 1 : - 30
Dietética
= Tecnologia de
E TA506 Carnes e 36 15 24 - - 75
& Derivados
& | TAS07 Tecnologia de 18 15 12 - - 45
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Frutas e Hortalicas
Tecnologia de
TAS08 Leite e Derivados 36 15 24 ) ) 75
TA509 Atividades 30 ) ) ) ) 30
Complementares
Total 207 64 119 - - 390
TFeériea | Pratica | Extensio | Total
Desenvolvimento-de Novos-
TA601 20 25 - 45
Produtes
FA602 | Extensde - - 270 243
TA603 | Gestio-daQualidade 35 10 - 45
TAG04 | 1 laeio-4s.0 Ses Umitar 39 S _ 45
TFA605 | TFeenologia-de-Acticare-Alecool 30 - - 30
& : .
FA606 Panifi ex M ’ 60 15 - =S
TA607 | Teenologia-de Bebidas 36 9 - 45
TFA608 | Teenologia-de-OleoseGorduras 24 6 - 30
TFA609 | TFeenologia-de OvoseMel 24 6 - 30
TFA610 | Tratamento-de-AguaseEfluentes 30 - - 30
Total | 289 86 270 645
o Unidade _ _ Carga H({rz.ma (hora}s?
Codigo Curricular Tedrica Pratica Tedrica | Pratica Extensio | Total
(Presencial) |(Presencial) (EaD) (EaD)
Desenvolvimento
TA601 de Novos Produtos 12 2 8 ) ) S
TA602 Extensdo - - - - 270 270
Gestao da
TA603 Qualidade 21 10 14 - - 45
Introducdo as
TA604 Operagdes 18 15 12 - - 45
Unitarias
Tecnologia de
TA60S Actcar e Alcool 18 ) 12 ) ) 30
Tecnologia de
Amidos,
TA606 . - 36 15 24 - - 75
Panificacdo e
Massas
Tecnologia de
TA607 Bebidas 21 9 15 - - 45
Tecnologia de
TA608 Oleos e Gorduras 14 6 10 ) ) 30
Tecnologia de
S TA609 Ovos e Mel 14 6 10 - - 30
N Tratamento de
E TA610 Aguas e Efluentes 18 ) 12 ) ) 30
& Total 172 86 117 - 270 645

Unidades Curriculares Optativas

Estas unidades curriculares sdo ofertadas como parte flexibilizada do curriculo. Por meio

delas sdo ofertados contetdos profissionais especificos, que possibilitam ao estudante o
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aperfeicoamento profissional. Elas poderdo ser escolhidas pelos estudantes a partir de um
elenco de unidades curriculares ofertadas pelos docentes do Campus Uberlandia. Ressalta-se|
que elas sd3o importantes para estudantes que buscam o enriquecimento curricular, visto que
promovem significativa ampliacdo das possibilidades de formagao.

O numero de vagas e a periodicidade de oferta destas unidades curriculares optativas sao de
responsabilidade da coordenacdo do curso. Compete ao NDE do curso a inclusdo de novas
unidades curriculares optativas, caso seja pertinente, levando em conta as demandas da érea|
de alimentos. Poderdo ser cursadas a partir do segundo periodo do curso.

Estas unidades curriculares ndo sdo pré-requisito para a integralizagdo da carga horaria, mas
que, se o estudante decidir cursar se—matriettar e for aprovado, a carga hordria dessas|

unidades curriculares cursadas sera contabilizada no historico dele.

Carga Hordria (horas)
Unidade Curricular Codig Teorica Pratica Teéric | Pratic Extensi | Tota
Optativa* 0 (Presencial | (Presencial a a o |
) ) (EaD) | (EaD)
Alimentos Funcionais e
. OP01 12 10 8 - - 30
Aproveitamento Integral

Libras OP02 18 - 12 - - 30
Marketing OP03 18 - 12 - - 30
Promocgéo da‘ Qualidade OP04 18 ) 12 ) ) 30

de Vida
Secagem e Ar{nazenagem OP05 18 ) 12 _ ) 30

de Graos
Sociologia Rural OP06 18 - 12 - - 30
Tecnologia de Pescado OP07 18 - 12 - - 30
Tecnologlg de Queijos OP03 14 6 10 ) ) 30

Finos

Técnicas

Espectroscopicas de OP09 9 15 6 - - 30
Andlises de Alimentos

(*) Conforme oferta semestral. S6 serdo formadas turmas com, no minimo, 10 estudantes.

9.7. Distribuicido da carga horaria geral (horas)

Unidades Estagio Atividades Atividades de Total do
Curriculares® curricular Complementares extensiao curso
2.235 160h 30h 270h 2.695h

* Excluidas as atividades complementares, estagio e atividades de extensao

9.8. Resumo da carga horaria

Periodos Carga horaria (horas)
1° 375
2° 375
3° 375
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4° 375

5° 390

6° 645

Estagio 160
Total 2.695

9.9. Carga horaria em regime de ensino a distincia

O Curso de Tecnologia em Alimentos terd uma parcela de sua carga hordria ministrada no

formato ndo presencial, a distdncia, em consonancia com a Portaria MEC n°® 2.117/2019,

que dispde sobre a oferta de até 40% da carga horaria do curso na modalidade EaD e a
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Resolugdo IFTM n° 354, de 26 de setembro de 2023, que preconiza em seu Artigo 5°, §1°a
admissao, na modalidade presencial de parte da carga horaria do curso ofertada de forma
nao presencial, desde que prevista em Projeto Pedagogico de Curso.

Assim, com base na supracitada legalidade, o Curso de Tecnologia em Alimentos, oferecera
aos seus estudantes parte da carga horaria de algumas unidades curriculares na modalidade
EaD, o que equivale a aproximadamente 25,75% da carga horaria total do curso.

Para viabilizar a oferta de carga horaria na modalidade EaD haverd mediagdo didatico-
pedagogica dos processos de ensino-aprendizagem através de Tecnologias de Informacao e
Comunicacdo (TICs), proporcionando o desenvolvimento de atividades, por parte de
discentes e docentes, em lugares e tempos diversos. A interatividade serd elemento primeiro
desse processo, com a ado¢do de Ambientes Virtuais de Aprendizagem (AVAs) gratuitos e
devidamente homologados pelo Colegiado de Curso e pelo Nucleo Docente Estruturante
(NDE). Contara também com o apoio de equipe multidisciplinar, composta por
profissionais de diferentes areas, além da Comissdo Gestora de EaD do IFTM Campus
Uberlandia, responsaveis por fornecer o apoio necessario a gestdo dos recursos

educacionais para a educacao a distancia.

10. PLANO DA UNIDADE CURRICULAR

1° PERIODO

Unidade Curricular: TA101 - Alimentos e Sociedade

Carga horaria (horas)

Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total re(ll)ll;fs_ito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD)
1° 18 - 12 - - 30 -
Ementa:

Aspectos culturais, econdmicos, tecnologicos, politicos, legais e ambientais que impactam
historicamente a relagdo Alimento-Sociedade. Defini¢des de ciéncia, tecnologia e técnica.
Revolugdo industrial. Desenvolvimento tecnoldgico e desenvolvimento social. Modelos de
producao e modelos de sociedade. Aspectos da implantacdo da ciéncia e tecnologia no
Brasil. Questdes éticas e politicas, multiculturalismo, identidades e relagdes étnico raciais.
Relacdes entre ciéncia, tecnologia e sociedade.

Objetivos

Entender os principais elementos que colaboram para a organizacdo da sociedade atual.
Entender o sistema de produgdo/reprodu¢do das relagdes capitalistas de producio.
Compreender, de maneira critica, os processos sociais basicos dando énfase a ordenacao
material, a producdo simbolica e as desigualdades sociais. Debater questdes étnico-raciais
relacionando-as com a questao da fome.

Bibliografia basica
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FRIGOTTO, G. Educacio e a crise do capitalismo real. 5. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2003.
LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Sociologia geral. 7. ed. rev. e ampl. Sao Paulo:

Atlas, 2006. )
SOUZA, H.; RODRIGUES, C. Etica e cidadania. Sdo Paulo: Moderna, 1994.

Bibliografia complementar

COSTA, C. Sociologia: introduc¢do a ciéncia da sociedade. 2. ed. Sdo Paulo: Moderna,

1999.

FREYRE, G. Casa-grande e senzala: formacio da familia brasileira sob o regime da

economia patriarcal. 19. ed. Sdo Paulo: J. Olympio, 1978.

Unidade curricular: TA102 - Citologia

Carga horaria (horas) ,
, P o . T Pré-
Periodo: Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
1° 18 15 12 - - 45 -
Ementa:

Microscopia. Métodos de estudo das células. Caracterizagdo de uma célula hipotética animal
e vegetal e suas organelas. Citoesqueleto. Constituicdo quimica celular. Membrana
plasmatica e suas especializagdes. Transporte de substidncias pela membrana plasmatica.
Digestao intracelular. Secrec¢ao celular. Material genético e sintese de proteinas.

Objetivos:

Reconhecer as estruturas que compdem as células animais e vegetais a nivel Optico
eletronico. Ter conhecimento do desenvolvimento celular. Desenvolver o raciocinio no
sentido de associar a morfologia a fisiologia celular. Compreender o relacionamento entre as
células e entre elas e o organismo. Extrapolar os conceitos adquiridos para o dia a dia da
profissdo.

Bibliografia Basica:

ALBERTS, B. et al. Biologia Molecular da Célula. 5. ed. Porto Alegre: Artes Médicas Sul
Ltda, 2010.

BRUCE, A. Fundamentos da Biologia Celular. 3. Ed. Porto Alegre: Artmed, 2011.
JUNQUEIRA, L. C. U.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 9. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.

Bibliografia complementar:

CARVALHO, H. F.; RECCO-PIMENTEL, S. M. A célula. 3. ed. Sdo Paulo: Manole, 2013.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007.

SOBOTTA, J. Atlas de Histologia: citologia, histologia e anatomia microscépica. 7. Ed.,
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

Unidade Curricular: TA103 - Desenho Técnico

Carga horaria (horas) ,
, - e . o Pré-
Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
1° 9 30 6 - - 45 -
Ementa:

Materiais de desenho. Nogdes de geometria descritiva. Vistas ortograficas. Normas técnicas
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segundo a ABNT. Cotagem. Vistas em corte. Desenho arquitetonico. Perspectiva.
Introdugdo a computagdo grafica. Ferramentas CAD. Desenho universal e expressao
grafica.

Objetivos

Conhecer os materiais de desenho. Aplicar as normas de desenhos técnicos. Empregar
softwares CAD na elaboracdo de desenhos técnicos. Interpretar desenhos e plantas de
constru¢des. Aplicar o desenho técnico na elaboragdo de pequenos leiautes e plantas
industriais.

Bibliografia basica

FERREIRA, P. Desenho de arquitetura. 2. Ed, Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 2004.
FRENCH, T. E.; VIERCK, C. J. Desenho técnico e tecnologia grafica. 8. ed. Sdo Paulo:
Globo, 2005.

OBERG, L. Desenho Arquiteténico. Editora Ao Livro Técnico, 1997.

SILVA, A. Desenho técnico moderno. Editora LTC, 2004.

Bibliografia complementar

MAGUIRE, D. E; SIMMONS, C. H. Desenho técnico: problemas e solucdes gerais de
desenho. Traduc¢ao de Godoi Vidal. Curitiba: Hemus, 2004.

Unidade Curricular: TA104 - Fisica Aplicada

Carga horaria (horas) i
, - oy - o Pré-
Periodo Tedrica Pratica Teodrica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
1° 27 18 - - 45 -
Ementa:

Fundamentos da mecanica. Principios de calorimetria e transferéncias de calor. Principios
de refrigeracao e geragao de vapor. Gases ideais e reais. Principios de mecanica dos fluidos.
Nogoes de Optica. Nocodes de radioatividade.

Objetivo(s)

Reconhecer e aplicar os principais fundamentos da Fisica, relacionados a mecanica, a
termodindmica, aos fluidos, a optica e a radioatividade quando aplicados ao contexto
profissional do Tecndlogo em Alimentos. Argumentar, questionar e debater sobre as
aplicacOes dos conceitos fisicos na pesquisa € na industria alimenticia.

Bibliografia basica

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: volume
1:mecénica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R. Fundamentos de Fisica: mecanica, Vol. 2, 8 ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2009.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R. Fisica, vol. 3. Editora LTC.

Bibliografia complementar

ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: um curso universitario: vol. I: mecanica. 2. ed. rev. Sao
Paulo: E. Blucher, 2002.

HEWITT, P. G. Fisica conceitual. Porto Alegre: Bookman Companhia, 2002.

TIPLER, P. A. e MOSCA, G. Fisica: Mecanica, Oscilagdes e Ondas, Termodinamica, v. 1,
5%d. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

Unidade Curricular: TA105 — Fundamentos de Calculo

Carga horaria (horas)
Periodo Tedrica Pratica Teodrica | Pratica
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD)

Pré-
Extensao | Total | requisito
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| 27 | | 18 | - | - | 45 | -

Ementa:

Grandezas proporcionais. Razao e propor¢do. Regra de trés simples. Porcentagem. Area e
volume de figuras planas e espaciais (cilindro, prisma, cone, pirdmide, esfera). Fungdes:
afim, quadratica, exponencial e logaritmica. Trigonometria no tridngulo retangulo.

Objetivo(s)

Identificar algumas fungdes analisando o seu comportamento quando apresentadas sob as
formas algébricas, tabelas ou graficos. Resolver problemas praticos de porcentagem
envolvendo area e volume de s6lidos geométricos.

Bibliografia basica

ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Calculo. Volume 1. 10a ed. Porto Alegre, RS:
Bookman, 2014.

FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Calculo A. 6a ed. Sao Paulo: Prentice Hall,
2006.

MORETTIN, P. A. Calculo fun¢des de uma e varias variaveis. Sao Paulo, SP: Saraiva,
2006.

Bibliografia complementar

HOFFMANN, L. D.; BRADLEY, G. L. Calculo: um curso moderno e suas aplicacoes.
Tradugdo: Ronaldo Sergio de Biasi. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

TROTTA, F.; IMENES, L. M. P.; JAKUBOVIC, J. Matematica aplicada: segundo grau.
Série 3. Sao Paulo: Moderna, 1980.

Unidade curricular: TA106 - Informatica

Periodo Carga horaria (horas) Pré-
Tedrica Pratica Tedrica | Pratica Extensio | Total requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD)
1° 9 15 6 - - 30

Ementa:

Editores de texto e planilhas eletronicas avangadas. Utilizacdo de aplicativos voltados a
engenharia. Ambiente de trabalho com interface grafica. Softwares agricolas e aplicativos
para Alimentos.

Objetivos

Possibilitar o uso da informatica no desenvolvimento de atividades de pesquisa, analise de
dados, apresentacdo de informagdes e comunicagdo que permitam implementar as
atividades do profissional da area de alimentos. Compreender a importancia da informatica
e utilizar, de forma eficiente e eficaz.

Bibliografia Basica

CATAPULT, Inc. Microsoft word 2000 passo a passo. Makron, 2000.
O'HARA, S. Microsoft Windows 2000 Professional. 5* ed., Editora Campus, 2002.
VASCONCELOQOS, L. Hardware total. Sao Paulo: Makron Books, 2002

Bibliografia complementar

LAZARO, S. P.; GALANTE, T. P. Inglés Basico para Informatica. Atlas, 1992.

Unidade Curricular: TA107— Metodologia Cientifica

Periodo Carga horaria (horas) Pré-
Tedrica Pratica Teodrica | Pratica | Extensido | Total | requisito
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(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD)

1° 14 6 10 - - 30 -

Ementa

Ciéncia e Conhecimentos. Tipos de conhecimento. A ciéncia e o trabalho cientifico.
Redagdo técnica e cientifica. Trabalhos académicos. Normas gerais de apresentagdao de
trabalhos na academia: estrutura, elementos, regras de formacdo e normas da ABNT.
Plagio, citacdes e referéncias. O processo de pesquisa cientifica e suas classificagdes.
Métodos e Técnicas de Pesquisa. A comunicacdo cientifica. Etica em pesquisa. Base de
dados cientificos. Estrutura e Componentes do Projeto de Pesquisa e do Artigo Cientifico,
Monografias e Relatérios Técnicos — Cientificos. Redacdo de artigos cientificos.

Objetivos

Conhecer as metodologias e técnicas de pesquisa. Identificar fundamentos de logica e a
analogia. Interpretar citagdes e referenciais bibliograficos. Identificar linguagem cientifica.
Identificar as etapas do processo de pesquisa e suas dimensdes. Conhecer hipodteses,
conceitos e defini¢des. Identificar tipos e técnicas de pesquisa. Conhecer métodos de coleta
de dados. Identificar técnicas de amostragem em pesquisa social, bem como os tipos e
levantamento de amostras. Analisar um relatorio de pesquisa.

Bibliografia basica;

Bibliografia basica:

LAKATOS, E. M; MARCONI, M. A. Fundamentos de metodologia cientifica. 9.ed. Rio
de Janeiro: Atlas.2021.

LAKATOS, E. M; MARCONI, M. A.; BOSCO, J. Metodologia do trabalho académico.
9.ed. Rio de Janeiro: Atlas.2021.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 24. ed. Sao Paulo: Cortez. 2018.

Bibliografia complementar

AZEVEDO. C. B. Metodologia cientifica ao alcance de todos. 4 ed. Sao Paulo: Manole.
2018.

LUZ, M. L. G. S et.al. Metodologia da pesquisa cientifica e producio de textos para
engenharia. Pelotas: Editora e Grafica Universitaria, 2012.

VIEIRA, V. B.; PIOVESAN, N. (orgs). Investigacao cientifica no campo da engenharia
e da tecnologia de Alimentos 2. Parana: Ed. Atenas.

Unidade Curricular: TA108 - Pos-Colheita de Frutas de Hortalicas

Carga horaria (horas) i
, . T - o Pré-
Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
1° 9 15 6 - - 30 -
Ementa:

Perdas pos-colheita de produtos horticolas. Aspectos de qualidade de produtos horticolas.
Fisiologia pos-colheita (respiracdo; transpiracdo; transformagdes bioquimicas; reguladores
vegetais). Desordens fisioldgicas apds a colheita de produtos horticolas. Técnicas de
conservagdo (refrigeragdo; atmosfera modificada; atmosfera controlada; reguladores
vegetais). Beneficiamento de frutas e hortalicas apos a colheita. Processamento minimo de
frutas e hortalicas.

Objetivo(s)

Identificar fatores que causam as perdas apos a colheita de produtos horticolas e buscar
técnicas que minimizem estas perdas. Buscar solu¢des que aumentem a vida util dos
produtos horticolas sem prejudicar a sua qualidade.

Bibliografia basica
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CHITARRA, M. 1. F. CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e
Manuseio. Lavras: Editora da UFLA, 2005.

DOSSAT, R. J. Principios da refrigeracio. [s. .]: Hemus, 2004.

FERREIRA, M. D. (Ed.). Colheita e beneficiamento de frutas e hortalicas. Sao Carlos:
Embrapa, 2008.

Bibliografia complementar

AWAD, M. Fisiologia pds-colheita de frutos. Sao Paulo, Nobel, 1993.

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

WILLS, R.; McGLASSON, B.; GRAHAM, D.; JOYCE, D. Introduccion a la fisiologia y
manipulacion poscosecha de frutas, hortalizas y plantas ornamentales. 2. ed. [et al.]:
Acribia, 1999.

Unidade Curricular: TA109 - Quimica Geral

Carga horaria (horas)

Periodo | Teoérica Pratica Teoérica | Pratica Extensio | Total | re Pll;f;i to
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
1° 27 30 18 - - 75 -

Ementa:

Regras de seguranca de laboratdrio, vidrarias de laboratorio, EPI e EPCs, Propriedades
gerais da matéria e medidas. Conceitos gerais sobre atomos, moléculas, ions e equagoes.
Natureza dos compostos quimicos organicos e inorganicos (acidos, bases, sais, 6xidos
inorgénicos; grupos funcionais da quimica orgénica). Estequiometria de férmulas e de
reacdes quimicas. Concentracdo de solucgdes, preparo de solugdes para andlise quimica.
Atividades praticas relacionadas ao conteudo.

Objetivo

Adquirir conhecimentos de Quimica Geral necessarios ao educando para que ele possa
compreender os principios bésicos das reagdes quimicas e utilizd-los corretamente.

Bibliografia basica

PERUZZO, F. M.; CANTO, E. L. Quimica na abordagem do cotidiano: quimica geral e
inorganica. 3. ed. Sao Paulo: Moderna, 2003. v. 1. 344 p. 3 v. 2.

RUSSELL, J. B. Quimica geral: volume 1. Traducio e revisio técnica: Marcia
Guekezian et al. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 1994. V. 1. 815 p. 2 v. 3.
RUSSELL, J. B. Quimica geral: volume 2. Tradugao e revisao técnica: Marcia Guekezian
et al. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 1994. V. 2. 815 p. 2 v.

Bibliografia complementar

JONES, L.; ATIKINS, P. Principios de Quimica: Questionando a vida moderna e o
meio ambiente. 3ed. Porto Alegre: Bookman, 2001.

KOTZ, J. C; TREICHEL, P. Quimica e reacées quimicas: volume 1 e 2. Traducdo: José
Alberto Portela Bonapace, Oswaldo Esteves Barcia. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
SILVA, R. R.; BOCCHI, N.; ROCHA-FILHO, R. C. Introdu¢io a Quimica
Experimental. Sao Paulo: McGraw-Hill, 1990.

2° PERIODO

Unidade Curricular: TA201 - Bioquimica Geral

Carga horaria (horas)
Periodo Teorica Pratica Tedrica | Pratica
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD)

Pré-
Extensao | Total | requisito
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2 | 1 | 15 | o2 | - ] - | 45 | -

Ementa:

Aminoacidos e Peptideos: definicdo, formula geral, propriedades, classificacdao e curva de
titulacdo; Proteinas: defini¢do, classificagdo (forma, func¢do), ligacdo peptidica, niveis
estruturais e desnaturagdo; Enzimas: defini¢do, classificagdo, propriedades, mecanismo de
catalise, regulacdo, inibicdo e cinética; Metabolismo dos aminodacidos: digestdao, absor¢ao,
oxidagdo, ciclo da ureia, transaminases; Carboidratos: definicdo, classificacdo, funcgoes,
ligacdes glicosidicas; Metabolismo dos carboidratos: digestdo, absorcdo, visdo geral das
vias metabdlicas (glicolise, glicogénese, gliconeogénese, glicogenodlise, Ciclo de Krebs,
cadeia transportadora de elétrons e fosforilacdo oxidativa), rendimento energético e
regulacdo, fotossintese; Lipidios: definicdo, classificagdo, propriedades, fungdes,
metabolismo, vitaminas; Acidos nucleicos: definicio, classifica¢do, funcio.

Objetivos

Promover o conhecimento sobre as relacdes quimicas diversas, das quais os seres vivos sao
dependentes para sua criagdo e sobrevivéncia. Levar o estudante a compreender a
importancia Bioquimica na compreensdo dos eventos fisiologicos e sua repercussdo
fisiopatologica. Definir as biomoléculas fundamentais e suas principais caracteristicas
quimicas: carboidratos, aminoacidos e proteinas, acidos nucleicos, lipidios, vitaminas.
Compreender os processos bioenergéticos e as definicdes termodinamicas a eles aplicadas.
Definir metabolismo e compreender as diversas vias metabdlicas das principais vias
biossintéticas e catabolicas celulares.

Bibliografia basica

ALBERTS, B; BRAY, D; LEWIS, J; RAFF, M; ROBERTS, K; WATSON, J. D. Biologia
molecular da célula. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010, 1268p.

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L; COX, M. M. Principios de Bioquimica.
Coordenagdo da traducdo: Arnaldo Antonio Simdes, Wilson Roberto Navega Lodi. 3. ed.
Sao Paulo: Sarvier, 2002. 975p.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Basica. Rio de Janeiro: Guanabara-
Koogan, 3. ed., 2007. 360p.

Bibliografia complementar

BERG, J. M.; STRYER, L.; TYMOCZKO, J. L. Bioquimica. 5. ed. Editora Guanabara
Koogan, 2008. 1120p.

MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K.; MAYES, P. A.; RODWELL, V. W. Harper's
Ilustrated Biochemistry. 27. ed. McGrawHill Medical: New York, 2006. 672p.

VIEIRA, E.; GAZZINELLI, G.; MARES-GUIA, M. Bioquimica Celular e Biologia
Molecular. Editora Atheneu, 1991. 359p

Unidade Curricular: TA202 - Estatistica Basica

Carga horaria (horas) ,
, P T - R Pré-
Periodo Tedrica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
2° 18 15 12 - - 45 -
Ementa:

Populacdo e amostra. Distribuicdo de frequéncia. Medidas de tendéncia central: Média,
moda, mediana. Medidas de dispersdo: Desvio padrdo, variancia. Coeficiente de variacao.
Correlagdo e regressdo. Histogramas. Probabilidade. Distribuicdo normal de
probabilidades. Uso do Excel, ferramenta estatistica.

Objetivo(s)

Ter capacidade em concluir e resolver exercicios basicos de célculos estatisticos. Ser capaz
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de aplicar os principios de probabilidade ¢ estatistica na solu¢do de problemas.

Bibliografia basica

FERREIRA, D. F. Estatistica basica. Lavras: Editora da UFLA, 2005.
OLIVEIRA, M. S. et al. Introducao a estatistica. Lavras: Editora da UFLA, 2009.
TRIOLA, M. F. Introducio a estatistica. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999.

Bibliografia complementar

COSTA, S. F. Introducao ilustrada a estatistica. Sao Paulo: Habra, 1998.
MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. de O. Estatistica basica. 4. ed. Sdo Paulo: Atual, 1987.
RIBEIRO JUNIOR, J. I. Analises estatisticas no Excel: guia pratico. Vicosa: UFV, 2004.

Unidade Curricular: TA203 - Gestao Ambiental

Carga horaria (horas) i
, - > . o Pré-
Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) 9
20 18 - 12 - - 30 -
Ementa

Conceitos de natureza. Desenvolvimento e degradagdo ambiental. Gestdo e politica
ambiental no Brasil. Politicas de desenvolvimento integrado. Base legal e institucional para
a gestdo ambiental. Insercdo do meio ambiente no planejamento econdmico. Crescimento
econdmico e politicas de recursos ambientais. Aplicagdes de instrumentos econdmicos.
Valoragdo ambiental nos estudos de alternativas e de viabilidade. Sistemas de gestdo
ambiental. Certificados ambientais. EIA/RIMA. Auditoria Ambiental. Educacdo Ambiental
(Lein. 9795 de 27 de abril de 1999 e Decreto n. 4281 de 25 de junho de 2002).

Objetivo(s)

Ae-tinal-do-curso,—o-estudanteserd—eapaz—de: Entender as interfaces entre a atividade do

engenheiro e os impactos ao meio ambiente; planejar, coordenar e elaborar estudos de
impacto ambiental, relatorios de impacto ambiental na sua area de atuagdo. Estudar
conceitos relativos a natureza, desenvolvimento e degradacdo ambiental. Entender a gestao
e politica ambiental no Brasil, as politicas de desenvolvimento integrado e a base legal e
institucional para a gestdo ambiental. Estudar os sistemas de gestdo ambiental e certificados
ambientais. Aprender a planejar, coordenar e elaborar estudos de impacto ambiental,
relatérios de impacto ambiental na sua drea de atuacgdo.

Bibliografia basica

BERTOLINO, M. T. Sistemas de gestao ambiental na industria alimenticia. Sdo Paulo:
Artmed, 2012.

BURTZTN, M. A. (org.). Fundamentos de politica e gestio ambiental: caminhos para a
sustentabilidade. Rio de Janeiro: Garamond, 2013.

DIAS, R. Gestao Ambiental - Responsabilidade social e sustentabilidade. 3. ed. Sao Paulo:
Atlas, 2019.

Bibliografia complementar

DANAIRE, D.; OLIVEIRA, E. C. de. Gestdo ambiental na empresa. 3. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2017.

SEIFFERT, M. E. B. Gestido Ambiental: instrumentos, esferas de acdo e educacao
Ambiental. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2014.

SEIFFERT, M. E. B. ISO 14001 Sistemas de Gestao Ambiental: implantacio objetiva e
econdmica. Sao Paulo: Atlas, 2017.

| Unidade Curricular: TA204 - Microbiologia de Alimentos I
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Carga horaria (horas) ;
, - > - oy Pré-
Periodo Tedrica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
2° 18 15 12 - - 45 -
Ementa:

Fundamentos de laboratorio. Instrumental bésico e equipamentos utilizados em laboratorios
de microbiologia. Técnicas de esterilizagdo e desinfec¢do por reagentes fisicos e quimicos.
Técnicas de semeadura e meios de cultura seletivos. Bolores, leveduras, virus e
protozoarios em alimentos. Fisiologia e metabolismo microbiano. Microrganismos aerobios
e anaerobios. Classificagdo dos microrganismos conforme a temperatura de crescimento.
Coloracao de Gram. Mecanismos de patogenicidade microbiana. Técnicas de amostragem.
Microrganismos indicadores de contaminagdo em alimentos. Introdu¢do a microscopia de
alimentos. Atividades praticas em laboratdrio.

Objetivo(s)

Identificar os principais grupos de microrganismos em alimentos e suas caracteristicas.
Conhecer sobre o ciclo bioldgico dos microrganismos. Elaborar de relatdrios, manuseio do
microscopio, capacidade de observagao, registro, analise, interpretagdo e sintese. Manipular
meios de cultura e técnicas de laboratério. Interpretar os resultados obtidos em aulas
praticas, relacionando-os a teoria e comparando-os com a bibliografia utilizada.

Bibliografia basica

BROCK, T. D.; MADIGAN, M. T. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre, RS:
Artmed. 2010. 1128p.

FONTES, E. A. F.; FONTES, P. R. Microscopia de alimentos: fundamentos teoricos.
Vigosa, MG: UFV. 2005. 151p.

FRANCO, B. D. G. M; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos: texto basico para
os cursos de ciéncias farmacéuticas, nutricdo e engenharia de alimentos. Sdo Paulo, SP:
Atheneu. 2013. 182p.

Bibliografia complementar

HEJDENWURCEL, J. R. Atlas de Microbiologia de Alimentos. 2ed. Sao Paulo, SP: fonte
comunicagoes. 2004. 66p.

SILVA, N. et al. Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos e Agua.4.
ed. Sao Paulo, SP: Varela.2010. 624p.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5.ed. Sao Paulo, SP: Atheneu. 2008.
760p.

Unidade Curricular: TA205 - Quimica Analitica

Carga horaria (horas) ;
, . T . > Pré-
Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
2° 30 25 20 - - 75 -
Ementa:

Algarismos significativos. Erro de uma medida: desvios. Exatiddao e precisdo. Tipos de
erros. Amostragem e preparado de amostras para andlise. Preparacdo de solucdo para
andlise quimica; Métodos gerais de separagdo. Erros em quimica analitica quantitativa.
M¢étodos gravimétricos ou gravimetria. Métodos volumétricos ou volumetria. Principios da
andlise volumétrica, padrdes primdrios e secundarios, calculos em andlise volumétrica e
Meétodos fisico-quimicos ou instrumentos de analise. Determinacdes fotocolorimétricas.
Atividades préticas relacionadas aos conteudos.

Objetivo(s)
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Oferecer subsidio tedrico para que o discente possa compreender a natureza e a importancia
da quimica analitica. Proporcionar ao educando conhecimentos de quimica analitica de
modo que, ao final do curso, ele reconheca os principais métodos analiticos, e possa
escolher aquele que melhor se aplique a andlise de uma determinada amostra, e podera
ainda ser capaz de interpretar graficos e resultados de andlises.

Bibliografia basica

BACCAN, N.; ANDRADE, O. E. S.; BARONE, J. S. Quimica analitica quantitativa
elementar. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: E. Blucher, 2001. 308 p.

HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. Traducdo: José¢ Alberto Portela Bonapace.
6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005. 876 p. Traducdo de: Quantitative chemical analysis.
VOGEL, A. I. Quimica analitica qualitativa. Tradug¢do: Antonio Gimeno. 5. ed. Sao
Paulo: Mestre Jou, 1981. 665 p.

Bibliografia complementar

LEITE, F. Validacdo em analise quimica: conceitos, repé, reprd, estatistica, calibragdes.
4. ed. ampl. atual. Campinas: Atomo, 2002. 278 p.

OHLWEILER, O. A. Quimica analitica quantitativa. Volume 1. 2. ed. Sao Paulo: Livros
Técnicos e Cientificas, 1976. v. 1. 3 v.; 308 p.

OHLWEILER, O. A. Quimica analitica quantitativa. Volume 2. 2. ed. Sao Paulo: Livros
Técnicos e Cientificas, 1976. v. 2. 3 v.; 664 p.

OHLWEILER, O. A. Quimica analitica quantitativa. Volume 3. 2. ed. Sao Paulo: Livros
Técnicos e Cientificas, 1976. v. 3.3 v.; 1039 p.

Unidade Curricular: TA206 - Quimica Organica

Carga horaria (horas) ,
, . T . T Pré-
Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
2° 30 25 20 - - 75 -
Ementa:

Introducdo a Quimica Organica. Identificacdo de fungdes organicas, nomenclatura,
estereoquimica, Acidez e Basicidade. Reacdes organicas basicas.

Objetivo(s)

Possibilitar aos discentes o entendimento da importancia dos compostos organicos para a
vida e meio ambiente. Fazer compreender como a Quimica do carbono estd inserida no
cotidiano, bem como explorar suas diversas contribuicdes para o desenvolvimento
cientifico. Compreender a estrutura de compostos organicos. Identificar as fungdes
organicas e nomear as moléculas. Correlacionar propriedades fisicas com a estrutura dos
compostos organicos. Identificar as formas isoméricas e conhecer suas diferentes
aplicagdes no cotidiano. Compreender os mecanismos das reacdes organicas e sinteses de
moléculas simples.

Bibliografia basica

ALLINGER, N. et al. Quimica Orgéanica. 2* edi¢do. Rio de Janeiro: LTC, 1976.
BARBOSA, L. C. de A. Quimica Organica: uma introdugdo para as ciéncias agrarias e
bioldgicas. 2* edicdo. Vigosa: Editora Universidade Federal de Vigosa/Makron Books,
2002.

SOLOMONS, G.; FRYHLE, C. Quimica Organica. 7* edicao. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
Volumes 1 e 2.

Bibliografia complementar

PAVIA, D. L.; LAMPAMAN, G. M.; KRIZ, G. S. ENGEL, R. G. Quimica Organica
Experimental: Técnicas de Escala Pequena. 2% edigdo. Porto Alegre: Bookman, 2009.
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Revista Quimica Nova na Escola. Volumes 1 a 44. Disponivel em:
<http://qnesc.sbq.org.br/online>.

SILVA, R. R.; BOCCHI, N.; ROCHA-FILHO, R. C. Introdu¢io a Quimica
Experimental, Sao Paulo: McGraw-Hill, 1990.

Unidade Curricular: TA207 - Seguranca do Trabalho

Carga horaria (horas)

Periodo Teodrica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | re P:l.fs_i to
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
2° 18 - 12 - - 30 -

Ementa:

A seguranca do trabalho; Histérico da seguranca do trabalho; Conceitos e objetivos;
Acidente de trabalho: conceito legal; Tipos de acidentes de trabalho; Causas do acidente de
trabalho; Classificacdo dos acidentes de trabalho; Consequéncia do acidente de trabalho;
Procedimentos legais em caso de Acidente de Trabalho (CAT, Beneficios); SESMT —
Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e em Medicina do Trabalho:
composi¢do, dimensionamento, atribuicdes e responsabilidades; Medidas de protecao:
coletivas e individuais; Equipamentos de prote¢do individual — EPI’s; Inspecdo de
seguranca: Tipos; Responsabilidade; Relatorios; Investigagdo de acidentes; CIPA —
Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes: NR-05; Mapa de risco; Instalagdes elétricas
inadequadas ou defeituosas; Insalubridade e Insalubridade, Norma de cor na Seguranca do
Trabalho — NR-26; Conceitos Gerais das NRs 33 e 35. Principios de combate a incéndios:
extingdo; Extintores; Elementos de combate ao fogo; Nogdes de primeiros socorros —
conceitos basicos

Objetivo(s)

Apresentar aos estudantes as atividades de prevencdo de acidente do trabalho e doenga
ocupacional. Preparar o estudante para atuar na melhoria das condigdes ambientais de
trabalho, visando garantir perfeita integragdo homem/trabalho. Desenvolver o
conhecimento das principais técnicas utilizadas no ambito da Higiene e Seguranca do
Trabalho. Conhecer as Normas Regulamentadoras — NR, relativas a Segurangca ¢ Medicina
do Trabalho. Apresentar os principais equipamentos de protecao individual e coletiva e
seus usos. Conhecer as principais abordagens da Qualidade de Vida no Trabalho. Estimular
0 interesse pela pesquisa, a analise e a avaliacdo das organizagdes na area de Alimentos

Bibliografia basica

COSTA, M. A. F. Qualidade em biosseguranca. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2000.
FUNDACAO CENTRO NACIONAL DE SEGURANCA (Brasil). Higiene e medicina do
trabalho. Manual de seguranca, higiene e medicina do trabalho rural: nivel superior.
Sao Paulo: FUNDACENTRO, 1978. 185 p. Bibliografia: p. 181-183.

OLIVEIRA, S. G. Proteciio juridica a saude do trabalhador. 4. ed. rev. ampl. e atual.
Sao Paulo: LTR, 2002. 421 p. Inclui indice; Bibliografia: p. [487] - 506.

Bibliografia complementar

GRANDIJEAN, E. Manual de Ergonomia: adaptando o trabalho ao homem. Bookman,
Porto Alegre, 1997.
OLIVEIRA, S. G. Protecao Juridica a Saude do Trabalhador. 2* edi¢cao, LTR, 1998

Unidade Curricular: TA208 - Toxicologia de Alimentos

Carga horaria (horas)
Periodo Tedrica Pratica Tedrica | Pratica
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD)

Pré-
Extensiao | Total | requisito

45



2 [ 8 | - Jow | - ] - [3] -

Ementa:

Fundamentos da toxicologia dos alimentos. Toxinas naturais dos alimentos e formadas
durante o processamento. Toxinas fungicas (micotoxinas) e microbianas. Aditivos em
alimentos. Residuos de medicamentos veterinarios. Pesticidas agrondmicos, metais pesados
e outros contaminantes ambientais em alimentos. Métodos analiticos para a determinagao
de substancias toxicas em alimentos.

Objetivo(s)

Conhecer os principios da Toxicologia de Alimentos e os principais agentes tOXicos
veiculados pelos alimentos, seu destino e agdo no corpo humano.

Bibliografia basica

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos teoria e pratica. Vicosa: Editora UFG, 7°
edicao. 2001 668 p.

HOBBS, B. C. Toxinfeccdes e controle higiénico-sanitario de alimentos. Sao Paulo:
Varela, 1999. 376 p.

SHIBAMOTO, T. Introduc¢do a toxicologia dos alimentos. Rio de Janeiro: Editora
Elsevier. 2° edi¢ao (2014). 320 p.

Bibliografia complementar

DEBASIS, B.; ANAND, S. Food Toxicology. Boca Raton, Editora CRC Press, 1* Edicao.
2016. 584 p.

PLATT, G. C. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Editora Manole, 1* edi¢ao.
2014. 548 p.

TONU, P. Principios de Toxicologia Alimentar. Boca Raton, Editora CRC, 2° edicdo.
2013. 414 p.

3° PERIODO
Unidade curricular: TA301 — Calculo de Processos
Carga horaria (horas) ;
, . T . T Pré-
Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
3° 27 - 18 - - 45 -
Ementa:

Grandezas fundamentais. Sistemas de unidade. Variaveis de processo. Propriedades fisicas.
Conceitos de pressao absoluta, manométrica e vacuo. Balangos de massa. Equagdo geral do
balango de massa. Balangos de massa em regime permanente e transiente. Balancos de
massa com e sem reagdes quimicas. Balangos de energia. Equacdo geral do balanco de
energia. Energia interna, entalpia e entropia. Calculos de gasto e eficiéncia energética.

Objetivos(s)

Realizar os principais célculos de processo (trocas de massa e energia). Conhecer mais uma
ferramenta de controle de qualidade em processos. Aumentar eficiéncia energética das
trocas de calor executadas, promovendo economia de energia. Conhecer as relagdes de
transporte de massa com enfoque na predicao de resultados e previsdao de gastos.

Bibliografia basica

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio
ambiente. Tradu¢do: Ricardo Bicca de Alencastro. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 965
p. Traducao: Chemical principles: the quest for insight.

MORAN, M. J.; SHAPIRO, H. N. Principios de termodindmica para engenharia.
Tradugdo: Francesco Scofano Neto, Albino Jos¢ Kalab Leiroz, Rodrigo Otavio de castro
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Guedes. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002. 681 p. Traducdo de: Fundamentals of
engineering thermodynamics.

WYLEN, V. G. J; SOUNTAG, R. E.;, BORGNAKKE, C. Fundamentos da
termodinamica classica. Traducdo: Euryale de Jasus Zerbini, Ricardo Santilli Ekman
Simdes. 4. ed. Sao Paulo: E. Blucher, 2001. 591 p. Traducao de Fundamentals of classical
thermodynamics.

Bibliografia complementar

HALLIDAY, D; RESNICK, R; WALKER, J. Fundamentos de fisica 2: gravitacdo, ondas
e termodinamica. Tradu¢do: Flavio Menezes de Aguiar, José Wellington Rocha Tabosa. 7.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006. v. 2. 4 v.; 292 p. Tradugdo de: Fundamentals of physics.
LEVENSPIEL, O. Termodinimica amistosa para engenheiros. Traducdo: José Luis
Magnani, Wilson Miguel Salvagnini. S@o Paulo: E. Blucher, 2002. 323 p. Traducdo de:
Understanding engineering thermos.

Unidade Curricular: TA302 - Estatistica Experimental

Carga horaria (horas) ,
, . T . e Pré-
Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
3° 30 25 20 - - 75 -
Ementa:

Introducdo a Experimentacdo. Planejamento estatistico. Assimetria testes estatisticos.
Testes de hipoteses e intervalos de confianga. Delineamentos de casualizagdo. Andlise de
varidncia. Testes de comparacdes multiplas. Andlise de regressio e correlacdo.
Experimentos fatoriais e em parcelas subdivididas. Superficie de resposta. Experimentos de
mistura. Nocoes de analise multivariada.

Objetivo(s)

Compreender a importancia da experimentacdo estatistica nas atividades relacionadas a
pesquisa. Determinar e aplicar a metodologia mais adequada, desde a coleta até a
interpretacdo de dados. Fazer conclusdes adequadas de acordo com os dados disponiveis.
Interpretar os resultados de experimentos.

Bibliografia basica

BEIGUELMAN, B. Curso pratico de bioestatistica. 5. ed. Ribeirdo Preto: FUNPEC,
2002.

PIMENTEL, F. G. Curso de estatistica experimental. Piracicaba: Nobel, 2009.

VIEIRA, S. Analise de Variancia. Sao Paulo: Atlas, 2006.

Bibliografia complementar

ELLENDERSEN, L. de S. N. WOSIACKI, G. Analise sensorial descritiva quantitativa:
estatistica e interpretacao. Ponta Grossa: EQUEPG, 2010.

RIBEIRO JUNIOR, J. I. Anilises estatisticas no Excel: guia pratico. Vigosa: Editora da
UFV, 2004.

WERKEMA, M. C. C. Ferramentas Estatisticas Basicas para o Gerenciamento de
Processos. Belo Horizonte: Werkema, 2006.

Unidade Curricular: TA303 - Fisico-Quimica

Carga horaria (horas) ,
, - oy —r ”r Pré-
Periodo Teodrica Pratica Teodrica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
3° 36 15 24 - - 75 -
Ementa:
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Introducdo. Gases ideais e reais. Teoria cinética. Propriedades das fases condensadas.
Primeira Lei da Termodinamica. Segunda Lei da Termodindmica. Terceira Lei da
Termodinamica. Energia livre, espontaneidade e equilibrio. Equilibrio entre fases de
sistemas simples.

Objetivo(s)

Reconhecer os fundamentos de Fisico-Quimica aplicados a alimentos. Compreender as
propriedades de liquidos e gases e utilizar métodos experimentais para sua determinagao.
Compreender os principios basicos da termodinamica e suas aplicagdes nos processos
produtivos. Ao final da disciplina, o estudante serd capaz de compreender o comportamento
dos gases ideais e reais, a influéncia das varidveis de estado nos processos envolvendo
fluxo de calor e trabalho e como estas grandezas afetam as fungdes de estado entalpia e
energia interna; compreender e analisar criticamente processos reais com base nas trés leis
da termodindmica, além de predizer a espontaneidade de processo e a condi¢do de
equilibrio em processos reversiveis, além de avaliar o comportamento do equilibrio de fases
de sistemas simples.

Bibliografia basica

CASTELLAN, G. W. Fundamentos de fisico-quimica. LTC, 2001.

MACEDO, H. Fisico-quimica: um estudo dirigido sobre eletroquimica cinética, 4&tomos,
moléculas e nucleo, fendmeno de transporte. Rio de Janeiro: Guanabara, 1988.

MORITA, T. ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de Solucdes, Reagentes e Solventes. 2 ed.
Edgard Bucher, 2007.

Bibliografia complementar

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio
ambiente. Traducdo: Ricardo Bicca de Alencastro. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
RUSSELL, B, J. Quimica Geral vol. 1 e 2, Mcgraw Hill, 1994.

Unidade Curricular: TA304 - Higiene Industrial

Carga horaria (horas) ,
, - oy - r Pré-
Periodo Tedrica Pratica Teodrica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
3° 14 6 10 - - 30 -
Ementa:

Higienizagdo na industria de alimentos. Principais agentes detergentes. Principais agentes
sanitizantes. Modo de a¢dao e métodos de aplicacao de detergentes e sanitizantes. Avaliacao
da eficiéncia microbiologica de sanitizantes associados ao procedimento de higienizacao.
Controle de pragas. Legislagao.

Objetivo(s)

Estudar os principios de higieniza¢do utilizados na industria de alimentos e a importincia
da higienizacdo para a qualidade dos alimentos.

Bibliografia basica

GERMANO, P. M. L. Higiene e vigilincia sanitiria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos.
Sao Paulo: Ed. Varela, Sao Paulo. 2008. 629 p.

KUAYE, A. Y. Limpeza e sanitizacdo na indistria de alimentos - v. 4. Editora Atheneu,
1. ed. 2016. 336 p.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitiario em alimentos. 4. ed. rev.
ampl. Sdo Paulo: Varela, 2001. 479 p.

Bibliografia complementar

KUAYE, A. Y. Limpeza e sanitizacdo na industria de alimentos — v. 4. Editora Atheneu,
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1. ed. 2016. 336 p.

LELIEVELD, H. L M.; GABRIC, D.; HOLAH, J. Handbook of Hygiene Control in the
Food Industry. Editora Woodhead Publishing, 1. ed. 2016. 756 p.

SENAI. Centro de Tecnologia de Produtos Alimentares. Higiene e conservagao de
alimentos. Editora SENAI, Sao Paulo. 2014. 96 p.

Unidade Curricular: TA30S - Microbiologia de Alimentos 11

Carga horaria (horas) i
, . T . e Pré-
Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
3° 27 30 18 - - 75 -
Ementa:

Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimento de microrganismos em
alimentos. Microrganismos de interesse em alimentos. Doengas Transmitidas por
Alimentos ¢ Agua. Microbiologia da 4gua. Isolamento e identificagio das principais
bactérias patogénicas de interesse em alimentos. Ecologia microbiana em alimentos com
relagdo ao controle de qualidade. Métodos de andlise. Microscopia de alimentos.
Identificagdo de fraudes. Legislacdes. Atividades praticas laboratoriais.

Objetivo(s)

Compreender as interagdes entre os microrganismos e desses com os produtos alimenticios;
as agdes e métodos que controlem e previnam a contaminacdo dos alimentos por agentes
microbianos deterioradores e patogénicos; do potencial de microrganismos na producao de
alimentos e métodos praticos de mensuracdo das atividades dos microrganismos em
alimentos.

Bibliografia basica

FONTES, E. A. F.; FONTES, P. R. Microscopia de alimentos: fundamentos tedricos.
Vigosa, MG: UFV. 2005. 151p.

FRANCO, B. D. G. M; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos: texto basico para
os cursos de ciéncias farmacéuticas, nutricdo e engenharia de alimentos. Sdo Paulo, SP:
Atheneu. 2013. 182p.

SILVA, N. et al. Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos e Agua.
4. ed. Sdo Paulo, SP: Varela.2010. 624p.

Bibliografia complementar

BROCK, T. D.; MADIGAN, M. T. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre, RS:
Artmed. 2010. 1128p.

HEJDENWURCEL, J. R. Atlas de Microbiologia de Alimentos. 2.ed. Sao Paulo, SP:
fonte comunicagdes. 2004. 66p.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5.ed. Sao Paulo, SP: Atheneu. 2008.
760p.

Unidade Curricular: TA306 - Quimica de Alimentos

Carga horaria (horas) i
, . T - o Pré-
Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
3° 30 25 20 - - 75 -
Ementa:

Estruturas e propriedades dos principais constituintes dos alimentos (Agua, Carboidratos,
Lipideos, Proteinas, Vitaminas e Pigmentos). Transformag¢des quimicas e fisico-quimicas
relevantes no processamento e estocagem de alimentos. Aditivos quimicos para alimentos.
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Objetivo(s)

Entender como as diferentes caracteristicas quimicas e fisico-quimicas dos principais
constituintes dos alimentos condicionam suas propriedades e afetam diversas
transformagdes quimicas desejaveis e indesejaveis durante o processamento € a estocagem
de alimentos.

Bibliografia basica

FENNEMA, O. Food chemistry. 3. ed. New York: Marcel Dekker. 1996.

ORDONEZ, J. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed. 2005.

RIBEIRO, E. Quimica de alimentos. Sao Paulo: Edgard Blucher. 2. ed. 2007.

Bibliografia complementar

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

OETTERER, M.; REGITNO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

PIMENTEL, C. Metabolismo de Carbono na Agricultura Tropical. Seropédica: EDUR,
1998.

4° PERIODO
Unidade Curricular: TA401 - Analise de Alimentos
Carga horaria (horas) ,
, - oy - o Pré-
Periodo Teorica Pratica Teodrica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
4° 30 25 20 - - 75 -
Ementa:

M¢étodos de andlise para controle de qualidade fisico-quimico de alimentos. Fatores
relevantes na escolha de um método de andlise. Controle de qualidade analitica.
Desenvolvimento e validagdo de métodos de andlise para alimentos. Técnicas basicas de
amostragem e de preparo de amostra. Métodos para determinagao de macronutrientes,
micronutrientes, compostos bioativos e toxicos e parametros de qualidade. Analise de
composi¢do centesimal; acidez; pH, densidade e textura. Espectroscopia. Cromatografia.
Tratamento qualitativo e quantitativo dos dados.

Objetivo(s)

Adotar e aplicar métodos oficiais para analise das matérias-primas alimentares, seus
derivados e subprodutos. Aplicar adequadamente as técnicas e procedimentos laboratoriais
na analise de alimentos. Interpretar resultados analiticos e emitir laudos sobre a qualidade
fisico-quimica dos alimentos analisados. Cumprir a legislacao da area.

Bibliografia basica

CARVALHO, H. H. Alimentos: Métodos Fisicos e Quimicos de Analise. Porto Alegre,
Ed Universidade/UFRGS, 2002.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Fisico-quimicos para analise de alimentos, [V
edi¢do, 1. ed. digital, 2008.

MASCIA, C. H. Fundamentos teéricos e praticos em Analise de Alimentos, Campinas
SP, Unicamp, 2. ed. Editora da Unicamp, 2003.

Bibliografia complementar

ATKINS, P.; JONES, B. Principios de Quimica: Questionando a vida Moderna e o
Meio Ambiente: trad. Ignez Caracelli et al., Porto Alegre, Bookman, 2001.
GONCALVES, E. C. B. A. Analise de Alimentos: uma visido quimica da nutricio, 3. ed.
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Sdo Paulo, Livraria Varela, 2006.
HARRIS, C. D. Analise Quimica Quantitativa. 5. ed., Rio de janeiro, 2001.

Unidade Curricular: TA402 - Bioquimica de Alimentos

Carga horaria (horas) ,
, - oy - r Pré-
Periodo Tedrica Pratica Teodrica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
4° 30 25 20 - - 75 -
Ementa:

Conceitos basicos sobre enzimas. Cofatores e sua importdncia no metabolismo.
Metabolismo de carboidratos, aminoacidos e triacilglicerois.

Objetivo(s)

Conhecer e entender como as enzimas atuam e quais os mecanismos bioquimicos
relacionados as principais vias metabdlicas de importancia para a 4rea de alimentos.

Bibliografia basica

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de Bioquimica. Editora
Sarvier. 3. ed.1232p, 2002.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Basica. Ed. Guanabara-Koogan: Rio de
Janeiro, 3. ed., 2007.

Bibliografia complementar

KOBLITZ, M. Bioquimica de Alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.
VIEIRA, E. C.; GAZZINELLI, G.; MARES-GUIA, M. Bioquimica celular e biologia
molecular. 2. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2002, 360 p.

Unidade Curricular: TA403 - Biotecnologia de Alimentos

Carga horiria (horas) ,
, . om P o Pré-
Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
4° 27 - 18 - - 45 -
Ementa

Biotecnologia: defini¢ao e historico; Sistemas biotecnologicos aplicados a microrganismos
e células vegetais e animais. Sistemas biotecnologicos aplicados na industria de alimentos:
producdo de alimentos, producdo de enzimas, processos fermentativos industriais,
biorreatores. Microrganismos utilizados na produc¢do de alimentos e aditivos da industria de
alimentos. Principios fundamentais da engenharia genética e sua correlagao com alimentos
in natura ¢ processados. Legislagdo ¢ bioética.

Objetivo(s)

Adquirir conhecimentos sobre a importancia ¢ a aplicagdo da biotecnologia na produgao,
conservacdo e controle de qualidade de alimentos. Estudar os Sistemas biotecnologicos
aplicados a microrganismos e cé¢lulas vegetais e animais. Estudar os sistemas
biotecnoldgicos aplicados na industria de alimentos: producdo de alimentos, produgdo de
enzimas, processos fermentativos industriais, biorreatores. Conhecer e estudar os
microrganismos utilizados na producdo de alimentos e aditivos da industria de alimentos.
Estudar e aplicar os principios fundamentais da engenharia genética em alimentos in natura
e processados. Obter nog¢oes basicas de Legislacdo e bioética.

Bibliografia basica

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. de A. Biotecnologia
Industrial: Biotecnologia na Producdo de Alimentos. 1.ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher
Ltda, 2001. 4v.
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SCHMIDELL, W.; LIMA, U. de A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia
Industrial: Engenharia Bioquimica. 1.ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher Ltda, 2001. 2v.
ZAHA, A. Biologia Molecular Basica. 3.ed. Porto Alegre: Mercado Aberto, 2003. 424p.

Bibliografia complementar

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. de A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial: Fundamentos. 1.ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher Ltda, 2001. 1v.

LIMA, U. de A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia
Industrial: Processos Fermentativos e Enzimaticos. 1.ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher Ltda,
2001. 3v.

SILVA; C. O.; SOUZA, D. A. DE; PASCOAL, G. B.; SOARES, L. P. Seguranca
Alimentar e Nutricional. Rio de Janeiro: Rubio, 2016. 284p.

Unidade Curricular: TA404 - Controle de Qualidade em Alimentos

Carga horaria (horas)

Periodo | Teoérica Pratica Teérica | Pratica Extensio | Total | re P:iti to
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
4° 18 15 12 - - 45 -

Ementa:

Sistemas de seguranca dos alimentos: 5S; Boas Praticas de Fabricacdo; Procedimentos
Operacionais Padronizados; Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional; Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle; Programas de Autocontrole. Analise de risco.
Principios da Qualidade. Aplicacao das Ferramentas da Qualidade. Fraude em Alimentos,
Autenticidade e Rastreabilidade. Legislagdes pertinentes.

Objetivo(s)

Compreender requisitos necessarios para assegurar a qualidade e inocuidade de produtos e
processos alimenticios. Adquirir conhecimentos sobre elaboragdo e aplicagdo dos sistemas
de seguranca alimentar e programas de autocontrole na industria de alimentos.

Bibliografia basica

ALMEIDA FILHO, N.; RAMOS, P. Seguran¢a alimentar: producdo agricola e
desenvolvimento territorial. Campinas, SP. Alinea, 2010. 303p.

FERNANDES, G. R.; ALMEIDA, P. T. Programas de qualidade: induistria alimenticia.
3. ed. Sao Carlos, SP. RiMa, 2018. 240p.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias primas, doencas transmitidas por alimentos e treinamentos de
recursos humanos. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Varela, 2008. 986p.

Bibliografia complementar

BEZERRA, A. C. D. Alimentos de rua no Brasil e saiude publica. Cuiaba, MS.
EdUFMT, 2008. 223p.

FIQUEIREDO, R. M. SSOP: padroes e procedimentos operacionais de sanitizacio;
PRP: programa de reducio de patogenos; manual de procedimentos e
desenvolvimento. Sao Paulo: Manole, 2002. 164p.

FONSECA, A. L. L.; SARAIVA, J. D. Seguranca alimentar em restaurantes e
lanchonetes: treinamento de manipuladores de alimentos. Vigosa, MG. CPT, 2004.
164p.

Unidade Curricular: TA405 - Economia

Periodo Carga horaria (horas) Pré-
Tedrica Pratica Teoérica | Pratica | Extensido | Total | requisito
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(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD)

4° 18 - 12 - - 30 -

Ementa:

Organizacdao do Sistema Econdémico. Os problemas econdmicos. Segmentos econdmicos.
Economia dos sistemas agroalimentares. No¢des de micro e macroeconomia. Estruturas de
mercado. Economia e gestdo do agronegocio. Modelo de mercado (oferta e demanda).
Custos de produg¢do e andlise econdomica. Comercializagdo agricola no contexto
agroindustrial. Agricultura familiar e agronegdcio. Politicas publicas.

Objetivo(s)

Compreender os conceitos econdmicos fundamentais que permitam a articulagdo ldgica dos
estudantes com as realidades de mercado e com os processos de produgdo aplicados as
organizagdes empresariais, através do raciocinio critico. Relacionar a cadeia de produgdo
de alimentos no contexto do desenvolvimento socioecondmico do pais. Desenvolver a
capacidade de se entender os conteudos dos periddicos econdomicos para a consecu¢do do
planejamento estratégico.

Bibliografia basica

BATALHA, M. O.; SILVA. A. L. da. Gerenciamento de sistemas agroindustriais:
definicdes e correntes metodologicas. In: BATALHA, M. O. (Coord.). Gestao
Agroindustrial.

VASCONCELLOS, M. A. S. de; GARCIA, M. E. Fundamentos de Economia. 3.ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2008.

Bibliografia complementar

ARAUJO, M. J. Fundamentos do Agronegécios. Sio Paulo: Atlas, 2003.
ROSSETTI, J. P. Introdu¢fo a economia. 20. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.922p

Unidade Curricular: TA406 - Etica e Legislacio Profissional

Carga horaria (horas) ,
, P o . T Pré-
Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) |(Presencial) | (EaD) | (EaD) q
4° 18 - 12 - - 30 -
Ementa Minima-sugerida:

Ementa: Etica. Legislagio profissional e trabalhista. Nogdes de ética geral. Etica em
pesquisa. Etica, Moral e Direito Civil. Multiplas Competéncias Profissionais para a
modernidade. Relagdes humanas e ética profissional. Codigo de ética empresarial. Direitos
e deveres dos trabalhadores. Ferramentas para busca de legislagdes. Codigo de ética
profissional e as resolugdes que orientam a pratica da profissao no Brasil. Representagdes
da categoria. Estudo da Ciéncia, ética e sustentabilidade. Temas atuais relacionados a
formacao e exercicio profissional.

Objetivo(s)

Demonstrar a importancia da ética nas relagcdes pessoais e profissionais; apresentar as
relagdes entre a ética e os valores humanos; incentivar o comportamento ético nas relacoes
humanas; conhecer a legislagdo ética do profissional Tecndlogo em Alimentos; Conhecer
as consequéncias penais de posturas adotadas por profissionais da area. Repassar ao corpo
discente os fundamentos éticos e as condutas necessarias a boa e honesta pratica da
profissdo de tecnologo em alimentos.

Bibliografia basica

ALCANTARA, S. A. Legislacao trabalhista e rotinas trabalhistas. 4. ed. [S.1]:
Intersaberes, 2020.
CAMARGO, M. Fundamento de ética geral e profissional. 13. ed. Petropolis: Vozes,
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2014.

Bibliografia complementar

ARRUDA, M. B. R. Papel da ética e da moral na formacao de engenheiros e tecnélogos
de alimentos: o caso da UTFPR/Medianeira. 2015. 91 f. Dissertagdo (Mestrado) - Curso de
Programa de Pds-graduagdo em Educacdo, Faculdade de Filosofia e Ciéncias, Universidade
Estadual Paulista, Marilia, 2015. Disponivel em:
https://repositorio.unesp.br/bitstream/handle/11449/124442/000839562.pdf?sequence=1&is
Allowed=y. Acesso em: 12 jun. 2021.

BRASIL. Presidéncia da Republica. Lei n°®5.194, de 24 de dezembro de 1966. Regula o
exercicio das profissdes de Engenheiro, Arquiteto e Engenheiro-Agronomo, e da outras
providéncias. Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/leis/I5194.htm. Acesso
em 14 de ago. 2022.

CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA-CRQ. Resolu¢iio Normativa n° 257, de 29 de
outubro de 2014. Disponivel em: https://cfq.org.br/wp-
content/uploads/2018/12/Resolu%C3%A7%C3%A30-Normativa-n%C2%BA-257-de-29-
de-outubro-de-2014.pdf. Acesso em 14 ago. 2022.

CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA. Resolucio Normativa n° 257, de 29 de outubro
de 2014. Disponivel em:
https://www.galaxcms.com.br/imgs_redactor/1087/files/Cdigo%20de%20Etica%?20-
%20QUIMICA(2).pdf. Acesso em 14 ago. 2022.

GERENCIA DE COMUNICACAO DO CONFEA — GCO (Brasil). Conselho Federal de
Engenharia e Agronomia (CONFEA). Cédigo de ética profissional da engenharia, da
agronomia, da geologia, da geografia e da meteorologia. 10. ed. Brasilia: Grafica
Movimento, 2018. Disponivel em:
https://www.confea.org.br/sites/default/files/uploads/10edicao_codigo de etica 2018.pdf.
Acesso em: 12 jun. 2021.

Unidade Curricular: TA407 - Inovacio e Empreendedorismo

Carga horaria (horas)

Periodo | Teoérica Pritica | Teérica | Pritica | p o o | oo re(Il,lll.ies-ito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD)
4° 18 - 12 - - 30 -
Ementa:

Inovagdo: definicao, tipos, processo e difusdao. Pesquisa e Desenvolvimento. Capacidade de
Inovacao. Sistema de Gestao da Inovagao na Empresa. Técnicas e ferramentas de gestdo da
inovagao. Indicadores de Inovagao. Sistema Nacional de Inovagao. Interacdo Universidade-
Empresa. Ecossistema de Inovagao. Propriedade Intelectual. Empreendedorismo: Processo
Empreendedor. Visdao e Perfil. Lideranga. Geracao de ideias. Modelos de Negobcios.
Empreendedorismo corporativo. Politicas Publicas.

Objetivo(s)

Apresentar as sinergias entre a inovagao e o processo empreendedor. Fomentar a cria¢do de
negocios inovativos na cadeia agroalimentar. Demonstrar a importancia da inovagdo para a
qualidade de vida dos individuos. Analisar as tendéncias de mercado na industria de
alimentos. Refletir sobre o mercado de trabalho: empregabilidade e trabalhabilidade.
Conhecer estruturas e ferramentas de apoio a inovagao e ao empreendedorismo. Despertar a
capacidade empreendedora por meio da pesquisa e da inovagao.

Bibliografia basica

BESSANT, J. R.; TIDD, J. Inovac¢ao e empreendedorismo. Porto Alegre: Bookman,
2009.
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DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios. 4. ed.
rev. e atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

Bibliografia complementar

BERNARDI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestao: fundamentos, estratégias e
dinamicas. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

TIGRE, P. B. Gestao da inovac¢io: a economia da tecnologia no Brasil. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2006.

Unidade Curricular: TA408 - Principios de Conservaciao de Alimentos

Carga horaria (horas) ,
, - Iy Py o Pré-
Periodo Teorica Pratica Tedrica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
4° 27 - 18 - - 45 -
Ementa

Introdugdo a conservacao de Alimentos; fatores que afetam a estabilidade dos alimentos;
uso do frio, refrigeracdo e congelamento, na conservagao de alimentos; tratamento térmico;
tecnologias de reducdo da atividade de 4gua; métodos tradicionais € ndo convencionais na
conservagdo de alimentos. Tecnologia de barreiras.

Objetivo(s)

Entender a importancia e as aplicagdes praticas das técnicas de conservagdo de alimentos;
conhecer os fatores que afetam a estabilidade dos alimentos e como controlé-los; entender
os riscos envolvidos no processamento de alimentos; estabelecer qual a melhor técnica de
conservac¢do para cada tipo de produto

Bibliografia basica

GAVA, A. Principios de Tecnologia de Alimentos. Nobel, 2002.

JAIME, S. B. M.; DANTAS, F. B. H. Embalagens de vidro para alimentos e bebidas.
Campinas: CETEA/ITAL, 20009.

SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; OLIVEIRA, L. M.; PADULA, M.; COLTRO, L
ALVES, R. M. V.; GARCIA, E. E. C. Embalagens plasticas flexiveis: principais
polimeros e avalia¢dao de propriedades. Campinas: CETEA/ITAL, 2002.

Bibliografia complementar

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Editora
Atheneu: Sio Paulo, 1998.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu, 2002.
SARANTOPOULOS, C. L. G. L.; ALVES, R. M. V.; OLIVEIRA, L. M.; GOMES, T. C.
Embalagens com atmosfera modificada. 2. ed. Campinas: CETEA/ITAL, 1998.

5° PERIODO

Unidade Curricular: TA501 - Administracio

Carga horaria (horas)

Pré-

Periodo

Teodrica
(Presencial)

Pratica
(Presencial)

Teorica
(EaD)

Pratica
(EaD)

Extensao

Total

requisito

50

18

12

30

Ementa:

Gerenciamento de sistemas agroindustriais: conceituagcdo, niveis de analise do sistema
agroindustrial, sistema agroindustrial, cadeias agroindustriais, especificidades e
gerenciamento. Conceitos basicos de marketing. Marketing estratégico e operacional.
Marketing e agrobusiness na realidade atual. Conceitos estratégicos e desenvolvimento da
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estratégia mercadologica, composto mercadoldgico. Geréncia de operagdes: conceitos,
importancia estratégica. Projeto e andlise do sistema de operacdes: planejamento do
produto ou servico. Planejamento da Capacidade. Escolha de Processos. Planejamento da
Localizacdo. Planejamento do arranjo fisico.

Objetivo(s)

Reconhecer e aplicar ferramentas basicas de Gerenciamento de sistemas Agroindustriais.
Planejar e analisar a geréncia de marketing. Planejar e analisar a geréncia de Operagdes.
Aplicar os conceitos de gestdo da qualidade em um ambiente voltado para o resultado e a
seguranga dos alimentos e seguranga alimentar.

Bibliografia basica

ARAUJO, M. J. Fundamentos do Agronegécio. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2013.
BATALHA, M. O. (Coord.). Gestiao agroindustrial: GEPAI: Grupo de Estudos e
Pesquisas Agroindustriais. Volume 1 e 2, 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 2011.

KOTLER, P; KELLER, K. L. Administracio de Marketing. 12. ed. S3o Paulo: Pearson
Prentice-Hall, 2006.

Bibliografia complementar

CORREA, H. L.; GUIANESI, I. G. N.; CAON, M. Planejamento, programacio e
Controle da Producéo. 5. Ed. Sao Paulo: atlas, 2007.

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administraciao da producao. 2. Ed. Sao
Paulo: Atlas, 2002.

Unidade Curricular: TAS502 - Analise Sensorial

Carga horaria (horas)

Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total re(l;lll.fgito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD)
5° 18 15 12 - - 45 -
Ementa

Conceito, origem e importancia da analise sensorial de alimentos. Elementos de avaliacao
sensorial. Sabor, gosto, odor, textura e cor. Caracterizagdo de equipes de avaliadores e
testes. Métodos de andlise sensorial. Delineamentos estatisticos. Atividades de laboratério.

Objetivo(s)

Determinar a qualidade dos alimentos pela medi¢do, andlise e interpretagao das
caracteristicas percebidas pelos o6rgios da visdo, olfacdo, gustacdo, tato e audicao.

Bibliografia basica

ALMEIDA, T. C. A.; HOUGH, G.; DAMASIO, M. H.; SILVA, M. A. A. P. Avancos em
analise sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999.

CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenca em avaliacio sensorial de alimentos e bebidas.
3. ed. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2005.

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2003.

Bibliografia complementar

SHIROSE, I.; MORI, E. E. M. Estatistica aplicada a analise sensorial: (médulo 1).
Campinas: ITAL, 1994. v. 1.
SHIROSE, I.; MORI, E. E. M. Estatistica aplicada a analise sensorial: (médulo 2).
Campinas: ITAL, 1996. v. 2.

Unidade Curricular: TA503 - Embalagem de Alimentos

Carga horaria (horas)
Periodo Tedrica Pratica Teodrica | Pratica
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD)

Pré-
Extensao | Total | requisito
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s [ s 1 - e | - ] - ]300 ] -

Ementa:

Histérico e fung¢des das embalagens, plasticos, vidros, latas e celulosicas. Sistemas,
maquinas e equipamentos de acondicionamento. Controle e garantia da qualidade; logistica,
transporte e distribuicdo. Interagdo alimento-embalagem; embalagens ativas, inteligentes e
biodegradaveis; legislacdo; inovagdo e desenvolvimento de embalagens; reciclagem e
reutiliza¢do de embalagens e ciclo de vida de embalagens.

Objetivo(s)

Fornecer conceitos basicos sobre as caracteristicas e propriedades dos principais tipos de
materiais empregados como embalagem de alimentos; conhecer os diferentes tipos de
embalagem e suas aplicacdes em alimentos. Relacionar o tipo de embalagem, o produto e o
processo de conservagdo do alimento. Entender as possiveis interagdes entre o material da
embalagem e o alimento. Avaliar as embalagens de alimentos, considerando as normas
estabelecidas e a qualidade final desejada.

Bibliografia basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. Ed. Atheneu, 2001.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2002.

JORGE, N. Embalagens para Alimentos. Editora Cultura Académica, 2013. Edigdo
gratuita online.

Bibliografia complementar

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
editora Artmed, 2008.

INSTITUTO DE EMBALAGENS. Embalagem melhor, Mundo melhor — tendéncias,
inovacoes, materiais, processos e sustentabilidade. 1. ed. editora Barueri, 2017.
POUZADA, A. S. (Coord.). Embalagens para a induastria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget, 2003.

Unidade Curricular: TAS04 - Instalacoes Industriais Agroindustriais

Carga horaria (horas) ,
, e om P o Pré-
Periodo Tedrica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
5° 18 - 12 - - 30 -
Ementa:

Materiais de construgdo. Aspectos construtivos. Nog¢des de instalagdes hidraulicas,
sanitarias e elétricas. Estrutura dos materiais. Estrutura cristalina. Microestrutura.
Propriedades mecanicas, elétricas e magnéticas dos materiais. A¢os comuns, agos
inoxidaveis e ligas ndo ferrosos. Principios de corrosdo e protecdo de metais. Unidades de
medidas elétricas. Instrumentos de medidas elétricas. Potencial elétrico. Circuitos elétricos.
Producio e distribui¢do de energia elétrica.

Objetivo(s)

Compreender as diversas caracteristicas dos materiais utilizados em instalagdes
agroindustriais e entender o funcionamento de instalagdes elétricas. Selecionar com
propriedade materiais para aplicacdo em diversas atividades agroindustriais.

Bibliografia basica

MAGUIRE, D. E; SIMMONS, C. H. Desenho técnico: problemas e solucdes gerais de
desenho. Traducao de Godoi Vidal. Curitiba: Hemus, 2004.

MUNSON, B. R.; YOUNG, D. F.; OKIISHI, T. H. Uma introducio concisa a mecanica
dos fluidos., E. Bliicher, Sdo Paulo, 2005.

VAN VLACK, L. H. Principios de ciéncia dos materiais. Sao Paulo: E. Blucher, 1970.
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SILVA TELLES, P. Tubulag¢des Industriais. LTC, 2008.

Bibliografia complementar

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial. Processos Fermentativos e Enzimaticos. Sdo Paulo, Edgard Bliicher Ltda,
v.1, 2001.

HALLIDAY, D. Fundamentos de Fisica. v.3. LTC, 1996.

Unidade Curricular: TAS50S - Nutricao e Dietética

Carga horaria (horas) ,
, - e . o Pré-
Periodo Teodrica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
5° 1615 4 1011 - - 30 -
Ementa:

Introducdo ao estudo da nutri¢do. Conceitos basicos em alimentacdo e nutricdo. Leis
universais da alimentagdo e guias alimentares. Carboidratos. Fibras na alimentacao
humana. Lipideos. Proteinas. Vitaminas. Minerais. Agua e eletrolitos. Distirbios e
transtornos alimentares associados aso nutrientes. Dietas. Dietética e Antropometria.
Rotulagem Nutricional. Tecnologia e tendéncia no setor. Legislagdes e politicas publicas a
promocao da boa alimentacao.

Objetivo(s)

Entender conceitos bésicos em alimentacdo e nutricdo, as leis e as politicas publicas
alimentares. Conhecer o sistema digestivo e absortivo de nutrientes. Compreender os
principios nutricionais de: carboidratos, lipideos, proteinas, dgua, vitaminas, minerais.
Compreender a relagdo entre alimento, nutriente, saide e doenca. Relacionar os habitos
alimentares, dietas e a saude. Conhecer as diferencas das necessidades nutricionais nas
fisiologicas e antropométricas. Calcular e elaborar a informagado nutricional dos rétulos de
alimentos. Saber das legislagdes vigentes, programas e politicas para promogao da satde
pela alimentacdo equilibrada.

Bibliografia basica

CAMARGQO, E. B.; BOTELHO, R. A. Técnica dietética: selecio e preparo de alimentos,
manual de laboratério. Sao Paulo: Atheneu. 2005, 167 p. ISBN: 8573797312.

KRAUSE, M. Alimentos, nutriciao e dietoterapia. 11. ed. Sao Paulo: Roca. 2005, 12242
p- ISBN: 8572415483.

PHILIPPI, S. T. Nutri¢ao e técnica dietética. Barueri (SP): Manole. 2006, 390 p.

Bibliografia complementar

DUARTE, L. J. V. Alimentos funcionais: Faca do alimento seu medicamento e do
medicamento, seu alimento. Porto Alegre: Artes e Oficios. 2007, 119 p.

FRANCO, G. Tabela de composi¢ao quimica dos alimentos. Sao Paulo (SP): Atheneu. 9.
ed. 2002, 307 p.

FREITAS, S. M. de L. Alimentos com alegaciao diet ou light: defini¢des, legislacao e
orientacdes para consumo. Sao Paulo: Atheneu. 2006, 138 p.

Unidade Curricular: TA506 - Tecnologia de Carnes e Derivados

Carga horaria (horas)
Periodo Tedrica Pratica Teorica | Pratica
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD)

Pré-
Extensao | Total | requisito
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s | 36 | 15 | 24 | - | - | 75 | -

Ementa:

Operagdes pré-abate: Bem-estar animal e abate humanitario. Transporte. Jejum e dieta
hidrica. Insensibiliza¢do. Operagdes de abate: Abate de bovino. Abate de suinos. Abate de
aves. Refrigeragdo desossa e cortes: Conservagdo da carne pelo uso do frio. Cortes de
bovinos, suinos e aves. Estrutura e composicao da carne. Atributos de qualidade e
conservagdo de carnes e produtos carneos. Desossa manual e mecanica. Legislagdo:
Higiene, transporte e armazenamento. Instalacdes e equipamentos. Abate. Programas de
autocontrole na industria de carnes. Industrializagdo de carnes: Conservantes ¢ aditivos
alimentares. Derivados carneos embutidos. Derivados carneos reestruturados. Derivados
carneos cozidos e enlatados. Derivados carneos fermentados. Fungdes de ingredientes e
aditivos em produtos carneos processados.

Objetivo(s)

Planejar, orientar avaliar e monitorar a obten¢do da carne. Executar a fabricacdo dos
produtos derivados da carne. Reconhecer a relagdo custo/beneficio de cada produto e as
perspectivas de mercado. Avaliar a qualidade final dos produtos. Conhecer e identificar os
principais defeitos em produtos carneos. Reconhecer e executar os procedimentos corretos
e tecnologias para embalagem e armazenagem de produtos carneos. Estar atualizado em
relacdo a legislacdo.

Bibliografia basica

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Volume 2. Alimentos de Origem Animal.
2007. P.279.

PARDI, M. C.; SANTOS, IACIR, F. dos S.; SOUZA, E. R. de; PARDI, H. S. Ciéncia,
higiene e tecnologia da carne. Volume II. Editora UFG. 2007. 1150 p.

PARDI, M. C.; SANTOS, IACIR, F. dos S.; SOUZA, E. R. de; PARDI, H. S. Ciéncia,
higiene e tecnologia da carne. Volume I. Editora UFG. 2005. 624 p.

Bibliografia complementar

GALVAO, J. A.; OETTERER, M. Qualidade e processamento de pescado. 1 ed. Rio de
Janeiro: Elsievier, 2014. 235p.

GOMIDE, L. A. de M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de abate e
tipificacao de carcacas. Editora: UFV. 2006. P.370.

RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. de M. Avaliacio da qualidade de carnes -
fundamentos e Metodologias. Edicao: 1, Editora: UFV, 599p., 2009.

Unidade Curricular: TAS507 - Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Carga horaria (horas) ,
, - oy . r Pré-
Periodo Teodrica Pratica Teodrica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
5° 18 15 12 - - 45 -
Ementa

Pos-colheita. Principais operagdes de pré-processamento; Processamento: operagdes de
secagem e congelamento, concentragdo e adicdo de solutos, fermentagao ndo alcoolica e
fabricacdo de conservas. Principais fatores de perdas nutricionais e de compostos bioativos
no processamento. Aproveitamento de residuos provenientes do processamento de frutas e
hortalicas. Equipamentos e instalacdes industriais. Controle de qualidade e legislacao.

Objetivo(s)

Conhecer os métodos de processamento de frutas e hortalicas e seus principios de
conservagdo. Identificar e efetuar controle de alteragdes no processamento de frutas e
hortaligas e seus produtos industrializados. Aplicar os diferentes métodos de conservacdo e
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processamento de frutas e hortalicas, através dos principios de cada método. Aplicar a
legislacao vigente.

Bibliografia basica

GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 4. ed. Sdo Paulo, Nobel, 1982.
LIMA, U. A. Agroindustrializacio de frutas. Piracicaba: FEALQ, 2008.

PASCHALINO. J. E. ROSENTAL. A., BERNHARDT. L. W. Manual Técnico:
Processamento de Hortalicas. Ital. Campinas, 1994.

SOLER, M. P.; RADOMILLE, L. R.; TOCCHINI, R. P. Processamento. In: SOLER, M. P.
(coord.) Industrializa¢do de frutas. Campinas: ITAL, 1991. p. 53-115. (ITAL. Manual
Técnico, 8).

Bibliografia complementar

CHITARRA, M. L. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita de frutos e hortalicas: Fisiologia
e Manuseio. 2. ed. Atualizada e ampliada. Lavras: Editora UFLA, 2005. 783 p.

CRUZ, G. A. Desidratacao de alimentos. Sao Paulo: Globo, 1990.

FERREIRA, M. D. Colheita e beneficiamento de frutas e hortalicas. Sao Carlos (SP):
Embrapa Instrumentacdo Agropecudria, 2008.

Unidade Curricular: TA5S08 - Tecnologia de Leite e Derivados

Carga horaria (horas)

Periodo Teorica Pratica Teodrica | Pratica Extensio | Total retll,l:f;ito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD)
5° 36 15 24 - - 75 -
Ementa:

Introdugdo. Composicao do leite. Obtencao higiénica do leite. Controle de qualidade fisico-
quimico e microbiologico. Pré-processamento. Processamento de leite. Processamento
produtos fermentados. Processamento de produtos concentrados e desidratados.
Processamento de queijos. Processamento de manteigas e sorvetes. Legislacdo.

Objetivo(s)

Identificar a tecnologia, a quimica e a microbiologia que se integram na area de laticinios
para possibilitar a fabricagdo de produtos de alta qualidade sem riscos para os
consumidores.

Bibliografia basica

CRUZ, A. G. Processamento de produtos liacteos: queijos, leites fermentados, bebidas
lacteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro em po e lacteos funcionais. V.
3. Rio de Janeiro: Editora Elsevier. 2021. 343 p.

CRUZ, A. G. Quimica, bioquimica, analise sensorial e nutricio no processamento de
leite e derivados. V.4. Rio de Janeiro: Editora Elsevier. 2020. 370 p.

CRUZ, A. G. Processamento de leites de consumo. v. 2. Rio de Janeiro: Editora Elsevier,
2021. 372 p.

Bibliografia complementar

ANTUNES, A. Funcionalidade de proteinas do soro de leite bovino. Barueri: Manole,
2003.

CASTRO, A (coord.). A quimica e reologia no processamento de alimentos. Lisboa:
Ciéncia e Técnica, 2003.

TAMIME, A. Y.; ROBINSON, R. K. Yoghurt: science and technology. 2. ed., Cambridge:
CRC Press, 2000, 620p.

Unidade Curricular: TAS509 — Atividades Complementares

Periodo | Carga horaria (horas) | Pré-
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Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD)
5° 30 - - - - 30 -
Ementa

Participagdo em eventos: culturais, sociais, de inovagdo, de empreendedorismos, cientificos,
académicos, de extensdo e ensino. Organizacdo de eventos. Participacdo em cursos de
capacitacdo. Participacao em: Dias de campo, Webinar, Oficinas, Maratonas, Olimpiadas.

Objetivo(s)

Permitir espago pedagodgico aos estudantes para que tenham conhecimento experiencial;
Oportunizar a vivéncia do que se aprende na sala de aula; Permitir a articulagdo entre a
teoria e a pratica; Ampliar, confirmar e contrastar informacdes; Realizar comparagdes e
classificagdes de dados segundo diferentes critérios; Conhecer e vivenciar situagdes
concretas de seu campo de atuacao; Proporcionar espagos € momentos de producao autoral
estudantil a partir de reflexdes criticas e reflexivas; Fomentar a pratica integradora
estudantil entre os contetdos e temas trabalhados nas unidades curriculares

Bibliografia basica

TN\ / D aga

Tridneulo Mineiro. 2011
Resolucao IFTM n°® 315/2023. Altera a Resolucao IFTM n° 151, de 30 de junho de 2021,
que dispoe sobre o Regulamento de Atividades Complementares dos Cursos do IFTM

Bibliografia complementar

Resolucdo IFTM n° 151 de 30 de junho de 2021, que dispde sobre a aprovagdo da
Resolucdo Ad Referendum n. 55/2021, que versa sobre o Regulamento de Atividades
Complementares dos Cursos do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do
Tridngulo Mineiro.

6° PERIODO
Unidade Curricular: TA601 - Desenvolvimento de Novos Produtos
Carga horaria (horas) ;

, . T . L Pré-

Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q

6° 12 25 8 - - 45 -

Ementa

Desenvolvimento de novos produtos: introducdo, definicdo e importancia. Inovagdo nas
industrias alimenticias. Gestao da inovagdo. Categoria de novos produtos. Comportamento
do consumidor. Técnicas utilizadas no desenvolvimento de novos produtos Processo de
compra ¢ adocdo de novos produtos pelos consumidores. Etapas do processo de
desenvolvimento de novos produtos. Ciclo de vida de produtos.

Objetivo(s)

Proporcionar o desenvolvimento de trabalho pratico, realizando as etapas para o
desenvolvimento de novos produtos: geragdo, avaliagdo e selecdo da melhor ideia,
definicdo e teste do conceito do novo produto, andlise de viabilidade técnica e econdmica
do novo produto, desenvolvimento do protétipo do novo produto e elaboragao do plano de
marketing para o novo produto. Ao término da disciplina, o estudante devera ser capaz de
reconhecer demandas especificas para o desenvolvimento de novos produtos voltados ao
processo inovativo, atendimento as demandas de mercado e consecu¢do de resultados nas
industrias alimenticias.
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Bibliografia basica

IRIGARAY, H. A. et al. Gestao e desenvolvimento de produtos e marcas. 2. ed. Rio de
Janeiro, RJ: Ed. da FGV, 2008. 152 p. (Marketing). ISBN 8522504679.

KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracio de marketing. 12. ed. Sdo Paulo, SP:
Pearson Prentice Hall, 2006. 750 p. ISBN 9788576050018.

Bibliografia complementar

CORAL, E.; OGLIARI, A. (Org.). Gestao integrada da inovagao: estratégia, organizacao
e desenvolvimento de produtos. 1. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2008. XXII, 269 p. ISBN
978852249767.

Unidade Curricular: TA602 — Extensao

Carga horaria (horas)
Periodo Tedrica Pratica Tedrica | Pratica
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD)

Pré-
Extensiao | Total | requisito

6° 270 270 -

Ementa

Programas, projetos, eventos, prestacdo de servicos, cursos e oficinas relacionados a
atividades de extensdo, envolvendo a comunidade, o setor produtivo e extensao cientifica.
Apresentacdo de declaracdes, atestados e/ou certificados de participacdo ativa em: projetos
de extensdo; participagdo como membro em grupos de estudos cadastrados (com
envolvimento da comunidade externa); Participacdo em atividades voluntarias de cunho
social, cultural e esportiva, sendo, na execucao da atividade, prelecionista, palestrante,
organizador; Participacdo em atividades educacionais (ex. cursinho ou projetos de ensino
com envolvimento da comunidade externa, desde que participe na execugao das aulas e ndo
apenas seja ouvinte). Portanto, a participagdo como ouvinte/publico da atividade nao sera
validada e a atividade de extensdo se caracteriza por meio do envolvimento da comunidade
externa ao [IFTM. Visita técnica em empresas do setor de alimentos ou areas correlatas que
demonstrem intervengdes no setor; participacdo na Empresa Junior; Organizacao de forum,
feiras, encontros e semanas com publico distinto do académico; Participagdo ativa
(palestrante ou interlocutor) em palestras, cursos e oficinas técnicas com publico externo;
Participacdo ativa em desafios ligados a empreendedorismo e inovagdo. Organizacdo de
evento cientifico e de apresentacdo de trabalho em evento cientifico a comunidades que
envolvam publico externo ao IFTM, que apresente elementos de intervengdo ou agdo com
setores da sociedade. As declaragdes, certificados e outros documentos apresentados para
cumprimento da carga horaria das atividades de extensdo, deverdo indicar que as atividades
foram desenvolvidas a partir da matricula do estudante no curso de Tecnologia em
Alimentos, e os certificados serdo apresentados no sexto periodo do curso. Nas atividades
de extensdo curricularizadas, o estudante é protagonista da agdo, na sua elaboragdo e
desenvolvimento junto a comunidade externa.

Objetivo(s)

Capacitar o estudante a conhecer e entender a difusdo de conhecimentos e saberes
etentifieos para a sociedade, comunidade e setor produtivo. Incentivar os estudantes a

realizar e difundir pesquisas—etentifieas troca de saberes, conhecimentos e teenelégieas
tecnologias. Desenvolver pesquisas na area de tecnologia em alimentos, estimulando o
interesse, a participacdo e organizagdo de eventos cientificos. Incentivar os estudantes a
realizar ¢ difundir conhecimento técnico cientifico. Estreitar lagos entre estudantes ¢ o setor
produtivo. Buscar alternativas para avancar ou solucionar problemas reais da industria de
alimentos. Ineentrvar-os—estudantes—a—realizar-e-difundir-eonhectmento—téenico-ctentifico.
Estreitar lagcos entre estudantes e a comunidade. Ampliar agdes, em parceria com a
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comunidade, que contribuam para a melhoria da qualidade de vida do cidadao.

Bibliografia basica

IFTM. Resolucao n° 053 de 20 de agosto de 2020. Dispde sobre o Regulamento da
Curricularizacao da Extensao nos Cursos de Graduagao do Instituto Federal de Educagao,
Ciéncia e Tecnologia do Triangulo.

IFTM. Resolucdo n® 156 de 30 de julho de 2021. Dispde sobre a regulamentagdo das
atividades de extensao.

Bibliografia complementar

nhre da mean 3o0-Rinde Nalro 00 e ne en m
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. ABNT NBR 6022: informagio
e documentag¢do: artigo em publicacdo periodica técnica e/ou cientifica: apresentagdo. 2. ed.
Rio de Janeiro: ABNT, 2018.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. ABNT NBR 10719:
informacao e documentagdo: relatdrio técnico e/ou cientifico: apresentacao. 4. ed. Rio de
Janeiro: ABNT, 2015.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. ABNT NBR 14724:
informacao e documentacao: trabalhos académicos: apresentagdo. 3. ed. Rio de Janeiro:
ABNT, 2011.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. ABNT NBR 15287:
informacao e documentagdo: projeto de pesquisa: apresentacdo. 2. ed. Rio de Janeiro:
ABNT, 2011.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Metodologia do Trabalho Cientifico. 6.ed. Sao
Paulo: Atlas, 2001. 132p.

NUNES, F. F. N.; FARIA, F. 1.; LIMA, G. S. (Org.). Guia para normalizacio de
trabalhos académicos do IFTM. Uberaba: IFTM, 155 p. 2024.

Unidade Curricular: TA603 - Gestao da Qualidade

Carga horaria (horas)

Periodo Tedrica Pratica Teodrica | Pratica Extensio | Total retll)l:ie;ito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD)
6° 21 10 14 - - 45 -
Ementa

Conceitos basicos de qualidade; Ferramentas da Qualidade; Ciclo PDCA; Brainstorming;
Defini¢do de Processos; Diagrama de Causa e Efeito; Técnicas de apresentacdo de
resultados: histogramas e cartas de controle; Indicadores como Indutores da Melhoria
Continua; Fluxogramas. Certificagdes e sistema ISO 9001:2015.

Objetivo(s)

Reconhecer e aplicar ferramentas bésicas de controle de qualidade nas diversas atividades
da cadeia agroindustrial; aplicar os conceitos de gestdo da qualidade em um ambiente
voltado para o resultado e a seguranca alimentar; compreender a evolugdo dos padroes de
consumo de alimentos relacionando-os com a gestdo da qualidade; desenvolver nos
estudantes uma postura empreendedora que os motive a construir projetos empresariais
inovadores, bem como, planejar suas carreiras.

Bibliografia basica

BATALHA, M. O. Gestao agroindustrial: GEPAI: Grupo de Estudos e Pesquisas
Agroindustriais, volume 1. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administracao da producio. 2. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2002.
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ZYLBERSZTAIN, D.; SCARE, R. F. Gestao da qualidade no agribusiness: estudos e
casos. [S.1: s.n.], 2003.

Bibliografia complementar

BERTOLINO, M. P. Gerenciamento da qualidade na industria de alimenticia. Sao
Paulo: Artmed, 2010.
CHIAVENATO, I. Administracao, teoria, processo e pratica. Sao Paulo: Makron Books,

1994.
Unidade Curricular: TA604 — Introduc¢ao as Operac¢oes Unitarias
Carga horaria (horas) ,

, e or o o Pré-

Periodo Tedrica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q

6° 18 15 12 - - 45 -

Ementa:

Representagdo de processos industriais e suas etapas: fluxogramas. Propriedades e
escoamento dos fluidos. Lei de Newton da viscosidade. Nogodes de transferéncia de calor e
massa. Principios, equipamentos, métodos gerais e aplicagdes das etapas de: limpeza,
classificagdo, selecdo, branqueamento, tratamento térmico, evaporagdo pelo calor,
destilacdo, secagem, separacdo mecanica, refrigeracdo, extrusdo, reducdo de tamanho,
concentragdo por membranas, mistura ¢ moldagem, irradiacdo, micro-ondas e radiagdes
infravermelho.

Objetivo

Conhecer as principais operac¢des unitdrias utilizadas nas industrias de alimentos.

Bibliografia basica

BLACKADDER, D. A. Manual de operacdes unitarias: destilacido de sistemas binarios,
extracdo de solvente, absorcdo de gases, sistemas de multiplos componentes, trocadores de
calor, secagem, evaporadores, filtragem. S3ao Paulo: Hemus. 2004, 276 p. ISBN:
8528905217.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed. 2008, 602 p.

MACINTYRE, A. J. Equipamentos industriais e de processo. Rio de Janeiro (RJ): LTC.
1997, 277 p. ISBN: 978-85-216

Bibliografia complementar

ARGENTIERE, R. Novissimo receituario industrial: enciclopédia de formulas e receitas
para pequenas, médias e grandes indstrias. 6. ed. Sdo Paulo (SP): icone. 2005, 421 p.
ISBN: 8527403749.

PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v. 1.
Porto Alegre: Artmed. 2007, 294 p. ISBN: 9788536304311.

Unidade Curricular: TA605 - Tecnologia de Aciicar e Alcool

Carga horaria (horas) ,
, . r . s Pré-
Periodo Tedrica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
6° 18 - 12 - - 30 -
Ementa:

Etanol: consideragdes, processos de producdo e caracteristicas. Processamento de Acucar:
introducdo a tecnologia do actcar. Matérias primas. Processamento. Armazenamento e
comercializacdo. Processamento de alcool: introducdo a tecnologia do alcool etilico.
Matérias primas. Insumos. Microbiologia da producdo do alcool. Processamento.
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Armazenamento ¢ comercializa¢do. Subprodutos da industria sucroalcooleira.

Objetivo(s)

Compreender os fundamentos teoricos e os aspectos praticos da produgdo de agucar e
alcool numa industria sucroalcooleira. Utilizar racionalmente os subprodutos dessa
industria visando aumentar receita e proteger o ambiente. Trabalhar na solu¢do dos
problemas desta area tendo como referencial a sua inser¢do como técnico e cidadao na
sociedade.

Bibliografia basica

CARDOSO, M. das G. Produciao de aguardente de cana-de-acucar. Lavras: UFLA,
2001.

FREIRE, W. J.; CORTEZ, L. A. B. Vinhaca de cana-de-acucar. Guaiba: Agropecuaria,
2000.

ROCHA, D. Produtor de cana-de-acucar. 2. ed. [s. l.]: Instituto Centro de Ensino
Tecnolégico: Cadernos tecnoldgicos. 2004.

Bibliografia complementar

CRISPIM, J. E. Manual da producio de aguardente de qualidade. Guaiba:
Agropecuaria, 2000.

DINARDO-MIRANDA, L. L.; VASCONCELOS, A. C. M. de; LANDELL, M. G. de A.
Cana-de-acgtcar. Campinas: IAC, 2008.

MAIA, A. B.,; CAMPELO, E. A. P. Tecnologia da cachaca de alambique. Belo
Horizonte: SEBRAE; SINDBEBIDAS, 2006.

Unidade Curricular: TA606 — Tecnologia de Amidos, Panificacdo e Massas

Carga horaria (horas) ,
, - oy - o Pré-
Periodo Tedrica Pratica Teodrica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
6° 36 15 24 - - 75 -
Ementa:

Fontes e métodos de obtencdo de amidos e derivados: trigo, milho, arroz, batata e
mandioca. Composi¢ao e estrutura quimica do granulo de amido. Propriedades fisico-
quimicas e funcionais do amido. Modifica¢des e aplicagdes industriais: amido modificado.
Aproveitamento de subprodutos. Filmes amilaceos comestiveis e de recobrimento.
Farinhas: composic¢do, fabrica¢do, classificacdo e controle de qualidade. O pao: elaboracao,
métodos, ingredientes e tipos. Caracteristicas dos principais tipos de paes, paes sem gluten
e a doenca celiaca. Caracteristicas dos principais tipos de biscoitos e bolos. Massas
alimenticias. Tendéncias e tecnologias no setor.

Objetivo(s)

Identificar os fatores que afetam as caracteristicas das matérias-primas e suas implicagdes
tecnologicas de amidos na industria de alimentos. Conhecer a composi¢do do granulo de
amido, estrutura da formagdo e identificagdo dos granulos de amido. Conhecer as
propriedades fisico-quimicas e funcionais, fontes ¢ métodos de obtencdo de amidos, assim
como suas modificagdes e aplicagcdes industriais. Reconhecer as tecnologias de fabricacao
dos diferentes tipos de matérias-primas amilaceas: trigo, milho, arroz, batata e mandioca.
Conhecer os diversos tipos de filmes amilaceos e a elaboragao de modificacdes de amidos.
Entender os processos de processamento de farinhas; identificar as etapas do
beneficiamento e o controle de qualidade. Identificar a tecnologia de fabricagdo dos
principais tipos de paes e os padrdes de qualidade preconizados na legislagdo. Identificar a
tecnologia de fabricacao de biscoitos e os padroes de qualidade preconizados na legislagao.
Avaliar a qualidade final dos produtos denominados de bolos. Conhecer e identificar os
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principais defeitos nos produtos. Reconhecer e executar os procedimentos corretos e
tecnologias para embalagem e armazenagem de produtos panificados. Saber das inovagdes
tecnoldgicas e tendéncias existentes do setor.

Bibliografia basica

BRAGANCA, M. da G. L. Como produzir bolos e biscoitos. Vigcosa (MG): CPT. 2010,
266 p. ISBN: 9788576013853.

CAUVAIN, S. P. Tecnologia da panificaciao. 2. ed. Barueri (SP): Manole. 2009, 418 p.
ISBN: 9788520427064.

PADILHA, A. F. Encruamento, recristalizacao, crescimento de grao e textura. 3. ed.
Sao Paulo: ABM. 2005, 232 p.

Bibliografia complementar

LIMA, U. de A. Matérias-primas dos alimentos: parte I - origem vegetal e parte II -
origem animal. Sdo Paulo: Blucher. 2014, 402 p.

SOUZA, L. da S. Aspectos socioeconémicos e agronémicos da mandioca. Cruz das
Almas, BA: Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical. 2006.

STONE, L. F.; MOREIRA, J. A. A.; RABELO, R. R.; BIAVA, M. Arroz: o produtor
pergunta, a Embrapa responde. Brasilia: EMBRAPA Arroz e Feijao. 2001, 231 p.

Unidade Curricular: TA607 - Tecnologia de Bebidas

Carga horaria (horas) ,
, . e . T Pré-
Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
6° 22 9 14 - - 45 _
Ementa:

Matéria-prima para produgdo de bebidas. Recepgdo e estocagem. Processo de obtencdo de
bebidas ndo alcodlicas e alcodlicas fermentadas e destiladas. Controle de qualidade e
legislacao.

Objetivo(s)

Abordar aspectos relacionados ao controle de qualidade na producdo de bebidas alcoolicas
e nao alcoolicas, com destaque para aquelas de maior importancia econdmica e social.
Compreender o processo de obtencdo de bebidas fermentadas e destiladas. Conhecer o
processamento de bebidas ndo alcodlicas; aplicar a legislacdo vigente de bebidas.

Bibliografia basica

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia
industrial. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001. v.4.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas. v.1. Sao Paulo: Edgar Blucher, 2010.
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nfao alcodlicas. v. 2. S3o Paulo: Edgar Blucher,
2010.

Bibliografia complementar

CARDOSO, M. G. Producao de aguardente de cana. Lavras: UFLA, 2006.

HOUGH, J. S. Biotecnologia de la cerveza y la malta. Zaragoza: Acribia, 1990.
VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Bebidas: tecnologia, quimica y microbiologia.
Zaragoza: Acribia, 1997.

Unidade Curricular: TA608 - Tecnologia de Oleos e Gorduras

Carga horaria (horas) ,
, e m P o Pré-
Periodo Tedrica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
6° 14 6 10 - - 30 -
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Ementa:

Matérias-primas oleaginosas: soja, canola, girassol, milho, oliva, palma, coco, amendoim.
Natureza e composicao de azeites, 0leos e gorduras - legislagdes e controle de qualidade.
Reagdes e propriedades fisico-quimicas das gorduras e 6leos. Métodos de extracao, refino e
aproveitamento industrial de oOleos, azeites e gorduras. Hidrogenagcdo e margarinas.
Emulsdes, emulsificantes e antioxidantes. Interesterificacdo e transesterificagao:
biocombustiveis. Processo de fritura, alteragdes e reaproveitamento. Novidades e
tendéncias do setor.

Objetivo(s)

Conhecer as matérias primas lipidicas e as legislacdes de qualidade que regem os produtos.
Compreender as propriedades fisico-quimicas dos lipidios e suas funcionalidades; conhecer
das formas de prevencao e/ou minimizacdo de alteragdes quimicas indesejaveis em azeites,
Oleos e gorduras durante o processamento e estocagem; conhecer os métodos de extragao,
refino e processamento de Oleos, azeites e gorduras; conhecer diferentes aplicagdes
industriais dos oOleos e gorduras, bem como dos subprodutos gerados em seu
processamento; saber sobre o processamento de hidrogenacdo e da elaboragdo de
margarinas; aprender sobre os tipos de emulsdes, os balancos qualitativos, a estabilizagdo
pela adicdo e acdo de emulsificantes; saber identificar os tipos de emulsificantes e os
antioxidantes adicionados em produtos oleaginosos e gordurosos. Entender o processo de
fritura, as alteragdes oxidativas, o reaproveitamento de oleos usados e descarte correto.
Conhecer outras reagdes lipidicas importantes de potencial econdmico, as novidades e
tendéncias tecnoldgicas do setor.

Bibliografia basica

BLOCK, J. M.; BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos en Aceites y Grasas:
Volumen 1, procesamiento. Sao Paulo: Bliicher. 2009, 475 p. ISBN: 9788521204893.
BLOCK, J. M.; BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos en Aceites y Grasas:
volumen 2: Quimica. Sao Paulo: Bliicher. 2012, 402 p. ISBN: 9788521206309.

CURI R. Entendendo a gordura: os acidos graxos. Barueri (SP): Editora Manole. 2002,
580 p. ISBN: 8520413552.

Bibliografia complementar

ARAUJO, J. M. de A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. 2011 - 1?
reimpressdo: 2012. Vigcosa: UFV. 2012, 601 p. ISBN: 9788572694049.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed. 2004, 368 p. ISBN: 8536304049.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacdes praticas. Guanabara
Koogan: Ed. LAB. 2008, 242 p. ISBN: 9788527713849.

Unidade Curricular: TA609 - Tecnologia de Ovos e Mel

Carga horaria (horas) i
, . o . T Pré-
Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
6° 14 6 10 - - 30 -
Ementa:

Boas praticas na obtengdo de ovos e mel. Conservagdo e processamento de ovos e mel.
Composicdo e caracteristicas de ovos e mel. Estrutura, composicdo e caracteristicas de
ovos. Classificagdo dos ovos e mel.

Objetivo(s)

Compreender os principios de conservacao e processamento de produtos de mel bom como
conhecer a composi¢do e suas caracteristicas. Compreender os principios de conservagido e
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processamento. Conhecer a estrutura, composi¢ao e caracteristicas do ovo. Compreender os
principios de conservagdo e processamento de ovos.

Bibliografia basica

BRASIL, 2000. Instru¢do normativa n° 11, de 20 de outubro de 2000. Regulamento
técnico de identidade e qualidade do mel.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Volume 2. Alimentos de Origem Animal.
2007. P. 279 p.

WIESE. H. Apicultura: novos tempos., 2. ed. Guaiba: Ed. Agrolivros, 2005. 378 p.

Bibliografia complementar

ORDONEZ PEREDA, J. A.; RODRIGUEZ, M. L. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L.
MINGUILLON, G. D. G. F.; PERALES, L. H.; CORTECERO, M. D. S. Tecnologia de
alimentos. v.2. Alimentos de origem animal. S3o Paulo: Artmed. 2005. 279p.

Unidade Curricular: TA610 — Tratamento de Aguas e Efluentes

Carga horaria (horas)

Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | re P:;iii to
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
6° 18 - 12 - - 30 -

Ementa:

Poluicdo ambiental de corpos d’agua. Legislacdo sobre qualidade da 4gua e langamento de
efluentes. Pardmetros de qualidade da dgua. Processos gerais de tratamento e abastecimento
de agua em uma industria de alimentos. Caracterizagdo de efluentes. Autodepuragdo.
Tratamento de efluentes: processos fisicos, quimicos e bioldgicos. Tratamento de residuos
solidos.

Objetivo(s)

Apresentar o potencial de contaminacdo do meio ambiente por residuos de industrias
alimenticias. Identificar os diversos tipos de residuos so6lidos e liquidos gerados na industria
de alimentos. Capacitar o estudante a conhecer e entender o funcionamento das principais
tecnologias para o tratamento de aguas, efluentes e residuos solidos. Levar o estudante ao
conhecimento da legislagdo pertinente.

Bibliografia basica

CAMPOS, J. R. Tratamento de esgotos sanitiarios por processos anaerdbios e
disposicdo controlada no solo. Rio de Janeiro: ABES, 1999. 464 p. (Projeto PROSAB).
JORDAO, E. P.; PESSOA, C. A. Tratamento de esgotos domésticos. Rio de Janeiro:
ABES, 1995. 68 p.

VON SPERLING, M. Introduc¢ao a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos.
Belo Horizonte. Ed. UFMG, 2007.

Bibliografia complementar

BIDONE, F. R. A. (coord.). Residuos solidos provenientes de coletas especiais:
eliminacao e valorizacao. Rio de Janeiro: RiMa. ABES, 2001.

BRAILE, P. M.; CAVALCANTI, J. E. W. A. Manual de tratamento de aguas
residuarias industriais. Sao Paulo: CETESB, 1993, 764 p.

MATOS A. T. Manejo e Tratamento de Residuos Agroindustriais. Caderno didatico 31.
Associacdo dos Engenheiros Agricolas de Minas Gerais. Departamento de Engenharia
Agricola-UFV- Vicosa. Minas Gerais, 2004. 118p.

UNIDADES CURRICULARES OPTATIVAS

| Unidade Curricular: OP01 - Alimentos Funcionais e Aproveitamento Integral
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Carga horaria (horas) ;
, - > . o Pré-
Periodo Tedrica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
- 12 10 8 - - 30 -
Ementa

Alimentos funcionais: defini¢do, legislacdo, classificagdo quimica e rotulagem. Compostos
bioativos dos alimentos e desenvolvimento de alimentos com propriedades funcionais.
Frutos e vegetais como fonte de compostos bioativos. Peptideos bioativos: fontes e métodos
de obtencao. Prebidticos e probidticos. Alimentos alergénicos e legislacdo. Aproveitamento
integral dos alimentos: compostos bioativos, nutricionais e funcionais.

Objetivo(s)

Compreender o conceito de alimento e alegagdo funcional baseado na legislacdo. Alimentos
funcionais X alimentos nutrac€uticos. Distinguir os principais compostos bioativos
presentes nos alimentos e seus possiveis mecanismos de acdo no organismo abrangendo
aspectos da biodisponibilidade dos fitoquimicos: polifendis, flavonoides, carotenoides,
organosulfurados, especiarias, 6leos essenciais, fibras. Conhecer os pré-bidticos e pro-
bioticos, suas funcionalidades e legislagdo. Aproveitar integralmente os alimentos e seus
nutrientes funcionais.

Bibliografia basica

COSTA, N. M. A. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais. Vigosa, MG: [s.n.] 2006.
COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e
efeitos fisiologicos. Vicosa, MG: [s.n.]. 2006, 536 p.
STRINGHETA, P. C. Alimentos “funcionais”: conceitos,
regulamentacio. Juiz de Fora, MG: Templo. 2007, 246 p.

contextualizacdo e

Bibliografia complementar

CRUZ, A. G. Processamento de produtos lacteos: queijos, leites fermentados, bebidas
lacteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro em pd e lacteos funcionais.
Rio de Janeiro (RJ): Elsevier. 2017, 330 p. ISBN: 9788535280852.

DUARTE, L. J. V. Alimentos funcionais: Faga do alimento seu medicamento ¢ do
medicamento, seu alimento. Porto Alegre: Artes e Oficios. 2007, 119 p.

NUNES, D. S. Analises quimicas, propriedades funcionais e controle de qualidade de
alimentos e bebidas: uma abordagem tedrico-pratica. Rio de Janeiro (RJ): Elsevier. 2016,
537 p. ISBN: 9788535283563.

Unidade Curricular: OP02 - Libras

Carga horaria (horas) i
, - > . o Pré-
Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
- 18 - 12 - - 30 -
Ementa:

A utilizagdo da Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS), a sua gramatica basica e seus
simbolos iconicos com significados; traducdes de expressdes figuradas e girias, algumas
técnicas de interpretacdo no auxilio da constru¢cdo de significados e conceitos - dentro de
uma perspectiva e identidade bilingue. Formas de comunicacdo que tenham como objetivo
a inclusdo social do surdo, o seu acesso a cidadania plena (como alternativas para o
desenvolvimento cognitivo e linguistico do estudante surdo); os pressupostos tedricos sobre
as diferentes identidades surdas, cultura surda e comunidade surda; Peculiaridades na
leitura e escrita (ndo linear) de um texto.

Objetivo
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Compreender os principais aspectos da Lingua Brasileira de Sinais — Libras, lingua oficial
da comunidade surda brasileira, contribuindo para a inclusdo educacional dos estudantes
surdos.

Bibliografia basica

COUTINHO, D. Libras: lingua brasileira de sinais e lingua portuguesa: semelhancas e
diferencas. 2. Ed. [s. 1.]: Ideia, 1998.

GESSER, A. Libras?: que lingua ¢ essa? Crengas e preconceitos em torno da lingua de
sinais ¢ da realidade surda. Sao Paulo: Parabola, 2009.

LACERDA, C. B. F. de. Intérprete de libras: em atuagdo na educacao infantil e no ensino
fundamental. 4. ed. Porto Alegre: Mediacao, 2009.

Bibliografia complementar

MOURA, M. C. de. O surdo: caminhos para uma nova identidade. Rio de Janeiro:
Revinter, 2000.

SANTANA, A. P. Surdez e linguagem: aspectos e implicagdes neurolinguisticas. S@o
Paulo: Plexus, 2007.

Unidade Curricular: OP03 - Marketing

Carga horaria (horas) ,
, . e . s Pré-
Periodo Teodrica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
- 18 - 12 - - 30 -
Ementa

Conceitos basicos de marketing. Marketing estratégico e operacional. Marketing e
agrobusiness na realidade atual. Conceitos estratégicos e desenvolvimento da estratégia
mercadoldgica, segmentacdo de mercado, posicionamento do mercado e desenvolvimento
de produto. Principais opg¢odes estratégicas das firmas agroindustriais. Composto
mercadoldgico (marketing mix). Ambiente de marketing. Modelos de comportamento do
consumidor. Nogdes de pesquisa de mercado. For¢a de vendas e venda pessoal. Estudos de
casos em agroindustria ¢ debates.

Objetivo

Adquirir conhecimentos em marketing necessarios ao educando para que ele possa
compreender os principios basicos aplicados a tecnologia de alimentos

Bibliografia basica

CHURCHILL, G. A.; PETER, P. Marketing: criando valor para o cliente. Sao Paulo:
Saraiva, 2000.

KOTLER, P. Administracio de Marketing: a edicdo do novo milénio. Sdo Paulo:
Prentice Hall, 2000.

Bibliografia complementar

KOTLER, P. Administracio de Marketing: analise, planejamento, implementacao e
controle. Sdo Paulo: Atlas, 1999. Professores da FGV. Administragdo de Marketing. Sdo
Paulo: Saraiva, 2005.

Unidade Curricular: OP04 - Promocio da Qualidade de Vida

Carga horaria (horas) ;
, . T . T Pré-
Periodo Teorica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
- 18 - 12 - - 30 -
Ementa:

Relagdes interpessoais; Motivacdo, autoconhecimento, heteroconhecimento, socializacdo e
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comunicagdo. Etica ¢ cidadania: valores, moral, ética, cultura e mudangas sociais. Saude ¢
qualidade de vida no mundo contemporaneo. Estilo de vida e saude: o Modelo do Pentaculo
do Bem-estar.

Objetivo(s)

Identificar as diferencgas individuais no estudo das relagdes humanas para a melhoria da
convivéncia nos diversos espacos sociais. Fortalecer as formas de convivéncia pautada em
valores éticos e morais. Conhecer as diversas abordagens e conceituagdes de Saude e
Qualidade de vida. Identificar e discutir os diversos indicadores de qualidade de vida,
particularmente aqueles referentes ao estilo de vida individual.

Bibliografia basica

ACHOR, 8. O jeito Harvard de ser feliz: o curso mais concorrido da melhor universidade
do mundo. Sao José dos Campos: Benvird, 2012.

ARISTOTELES. Etica a Nicomaco. Sio Paulo: Edipro, 2018.

SANTOS, M. A. dos; BARTOLOMEU, D.; MONTIEL, J. M. Relacées interpessoais no
ciclo vital: conceitos e contextos. Campinas: Vetor, 2017.

Bibliografia complementar

BRENIFIER, O. O que siao os sentimentos? Traducdo de Paula B. P. Mendes. Sao Paulo:
Caramelo, 2005. (Colegao Filosokids).

CICERO. Saber envelhecer e A amizade. Porto Alegre: PM Pocket, 2000. MOREIRA, 1.
Acorda! Sonhar nfo basta!: como descobrir o seu melhor, usa-lo para criar o seu negocio
ideal e ter uma vida extraordinaria. Sdo Paulo: Gente, 2018.

Unidade Curricular: OP0S - Secagem e Armazenagem de Graos

Carga horaria (horas) ,
, - oy - o Pré-
Periodo Tedrica Pratica Teodrica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
- 18 - 12 - - 30 -
Ementa:

Estrutura brasileira de armazenagem de graos. Caracterizagao fisica dos graos. Fatores que
influenciam a qualidade dos graos armazenados. Propriedades do ar tmido. Equilibrio
higroscopico. Secagem de graos. Secadores. Aeracdo. Armazenamento. Pragas de graos
armazenados e formas de controle. Beneficiamento de graos. Controle de qualidade de
produtos armazenados. Logistica e transporte de produtos agropecudrios. Tecnologia de
Produgdo e Pos-colheita de produtos agricolas.

Objetivo(s)

Fornecer conhecimentos tedricos e praticos que possibilitem o desenvolvimento das
atividades na area de secagem e armazenamento de graos.

Bibliografia basica

FILHO, J. M. Fisiologia de sementes de plantas cultivadas. Piracicaba: Ed. FEALQ.
2005, 495p.

SILVA, J. S. Tecnologias de secagem e armazenagem para agricultura familiar.
Vicosa: Ed. UFV, 2005.

Bibliografia complementar

PORTELLA, J. A. Colheita de graos mecanizada: implementos, manutencio e
regulagem. Vicosa, MG: Aprenda Facil, 2000. 190 p.

PUZZI, D. Abastecimento e armazenagem de graos. Campinas: Instituto Campineiro de
Ensino Agricola, 1986. 603 p.

| Unidade Curricular: OP06 - Sociologia Rural
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Carga horaria (horas) ;
, - > . o Pré-
Periodo Tedrica Pratica Teorica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
- 18 - 12 - - 30 -
Ementa

Introdugdo a sociologia e a antropologia. Origens da estrutura fundiiria e organizacdo
social brasileira. Politica agraria e fundidria no Brasil. Instituigdes sociais e politicas no
meio rural. Mudanca tecnologica e relagdes de trabalho. Movimentos sociais e formas de
organizacdo coletiva: luta, conflito e representacdo politica no campo. Colonizagdo e
reforma agréria. Povos e comunidades tradicionais no Brasil. Sociedade, meio ambiente e
sustentabilidade.

Objetivo(s)

Compreender os fundamentos da sociologia e antropologia, bem como sua relevancia para
a compreensdo da realidade social brasileira. Analisar as particularidades histdricas da
organizacao social brasileira, com destaque para a forma de distribui¢cdo fundiaria, relacdes
de trabalho e producdo no campo e estruturas de poder correspondentes. Identificar os
diferentes projetos e concepgdes politicas construidos com vistas ao desenvolvimento
econdmico, industrial e agricola ao longo da histéria, comparando-os com outros paises.
Propiciar o entendimento dos diferentes movimentos sociais, suas demandas, formas de luta
e organizacdo, assim como sua relacdo com o poder publico. Estudar as dificuldades
enfrentadas pelos povos tradicionais no Brasil para conservarem sua terra e cultura,
focando nas lutas e conflitos com o Estado brasileiro e com grandes proprietarios de terras.
Analisar a contribuicdo dos povos tradicionais, de novos movimentos sociais ¢ de novas
correntes do conhecimento, como a Agroecologia, para a constituicdo de praticas
produtivas mais sustentdveis, que busquem o equilibrio entre producdo e protecao
ambiental, visando um meio ambiente saudavel ¢ a preservacao da biodiversidade.

Bibliografia basica

GUIDDENS, A. Sociologia. Porto Alegre: Penso, 2012.

HIRANO, S. Castas, Estamentos e classes sociais. Sdo Paulo: UNICAMP, 2002.
MARTINS, C. B. O que é sociologia? Sao Paulo: Brasiliense, 1991.

VITA, A. de. Sociologia da sociedade brasileira. Sio Paulo: Atica, 1996.

Bibliografia complementar

ABRAMOVAY, R. Paradigmas do capitalismo agrario em questdo. 2. ed. Campinas:
Editora da Unicamp, 1998.

CAVALCANTL J. E. A.; AGUIAR, D. R. D. (Eds). Politica agricola e desenvolvimento
rural. Vigosa: Universidade Federal de Vigosa/MG, 1996.

COMITE DE EDUCACAO ESCOLAR INDIGENA. Diretrizes para a politica nacional
de educacio escolar indigena. 2. ed. Brasilia: MEC, 1994.

CORREA, A. J. Distribuiciio de renda e pobreza na agricultura brasileira. Piracicaba,
Unimep, 1998.

FAORO, R. Os donos do poder. Rio de Janeiro: Globo, 1998.

Unidade Curricular: OP07 - Tecnologia de Pescado

Carga horaria (horas)
Periodo| Teodrica Pratica Tedrica  [Pratica Extensio | Total Pré-
(Presencial) | (Presencial) (EaD) (EaD) requisito
- 418 6 - 10 12 - - 30 -
Ementa

Obtencdo e processamento do pescado: defini¢do de pescado. Obtengdo de matéria prima.
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Avaliacdo da qualidade do pescado. Caracteristicas e composicdo quimica do pescado.
Conservacao do pescado pelo uso do frio. Industrializagdo do pescado.

Objetivo(s)

Conhecer as caracteristicas especificas do pescado e a estrutura da carne de pescado.
Compreender as alteragdes post mortem e suas influéncias sobre as propriedades finais da
carne de pescado. Compreender as tecnologias de processamento de produtos de pescados.
Compreender os métodos de conservacao do pescado.

Bibliografia basica

GALVAO, J. A.; OETTERER, M. Qualidade e processamento de pescado. 1 ed. Rio de
Janeiro: Elsievier, 2014. 235p.

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

RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. de M. Avaliacao da qualidade de carnes: fundamentos
e Metodologias. 2009, Edicao: 1, Editora: UFV, 599p.

Bibliografia complementar

GONCALVES, A. Tecnologia do Pescado — Ciéncia, Tecnologia, Inovacio e
Legislacdo. 1.ed. Ed. Atheneu. 624p. 2011.

Unidade Curricular: OP08 - Tecnologia de Queijos Finos

]

Carga horaria (horas) i
, =y oy -y P Pré-
Periodo Teodrica Pratica Teodrica | Pratica Extensio | Total | requisito
(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD) q
- 18-14 -6 1210 - - 30 -
Ementa

Caracteristica da matéria-prima e os fatores que determinam a qualidade e caracteristicas de
queijos especiais. Processos de maturacao, classificagao peculiaridades e origem de queijos
especiais italianos, franceses, holandeses, espanhdis, sui¢os e portugueses.

Objetivo

Conhecer os principais queijos finos comercializados.

Bibliografia basica

CRUZ, A. G. Quimica, bioquimica, analise sensorial e nutricio no processamento de
leite e derivados. v.4. Rio de Janeiro: Editora Elsevier. 2020. 370 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. Sao Paulo: Ed. Artmed,
2006. 602 p.

NERO, LUIZ AUGUSTO. Producio, processamento e fiscalizaciio de leite e derivados.
Editora Atheneu, Sdo Paulo. 2017. 424 p.

Bibliografia complementar

ABIQ. Associagdo Brasileira de Produtores de Queijos. 2007.

ASSOCIATION OF ANALYTICAL CHEMISTS- AOAC. Official methods of analysis
of AOAC international. 16th Ed. Washington: AOAC, 1995. Sdo Paulo: Editora Mescla.
2015. 342 p.

BRASIL. Leis, Decretos, etc. Portaria n°® 146, de 07 de margo de 1996. Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos. Ministério da Agricultura e do
Abastecimento. Gabinete do Ministro. Didrio Oficial, Brasilia, 1996.

Unidade Curricular: OP(09 - Técnicas Espectroscopicas de Analises de Alimentos

Carga horiria (horas)
Periodo Tedrica Pratica Teodrica | Pratica

Pré-
Extensao | Total | requisito

(Presencial) | (Presencial) | (EaD) | (EaD)
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- 9 s ] o6 | - ] - J30 ] -

Ementa

Principios basicos da Espectroscopia de Absorcao, Espectroscopia de Infravermelho,
Espectroscopia Raman e Espectroscopia UV-vis; Instrumentag¢do; Aplicagdo de técnicas
espectroscopicas na analise de alimentos; Determinagdo da melhor técnica espectroscopica
para analises; Limites, vantagens e desvantagens; Espectroscopia aplicadas a qualidade,
controle e seguranca de alimentos.

Objetivo(s)

Compreender conceitos basicos de espectroscopias; diferenciar instrumentos usados em
cada técnica de espectroscopia. Compreender como a luz pode prover informagdes sobre a
qualidade dos alimentos. Compreender os limites de cada técnica para analise de alimentos.

Bibliografia basica

LACERDA, V.; BEATRIZ, A. Fundamentos de Espectrometria e Aplicacdes. [s.n.]
2018, 322 p.

PLATT, G. C. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Vigosa, MG: [s.n.]. 2014, 548 p.
STRINGHETA, P. C. Alimentos “funcionais”: conceitos, contextualizacdo ¢
regulamentacdo. Juiz de Fora, MG: Templo. 2007, 246 p.

Bibliografia complementar

FERNADEZ, H. M. Z. Analisis instrumental de los alimentos. 2021, 539 p. ISBN:
9789591645425, 9591645422.

11. CONCEPCAO METODOLOGICA

A proposta de acao educativa alicerca-se em conceitos fundamentais para a consolidacao de

uma linha de acdo participativa e integrada, apoiando-se em uma teoria que leve a uma

educacdo transformadora, emancipatoria e que colabore para uma sociedade mais justa e

igualitaria.

Nesse sentido, com o objetivo de atender a proposta de acdo educativa, apresentam-se as

seguintes diretrizes:

® Valorizacdo do estudante, visando a formacdo de um ser humano socialmente mais
justo, mais participativo politicamente, capaz de atender a necessidade de uma
sociedade mais igualitaria e justa;

® (Criacdo de mecanismos de aproximag¢do da instituicdo de ensino com a comunidade € a
iniciativa privada, o que se fara por meio de convénios, parcerias diversas e estagios.
Esses procedimentos possibilitam a integracdo dos estudantes com a pratica profissional
e a realidade, ao mesmo tempo que promove a formagdo de um cidaddo critico,
participante, consciente de suas responsabilidades e atuacao na sociedade;

® Valorizagdo da pratica da interdisciplinaridade, com adog¢dao de métodos diferenciados,
com instrumentos que fornegam a identificacdo do potencial da regido;

® Valorizagdo e reconhecimento de habilidades, competéncias e conhecimentos adquiridos
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fora do ambiente académico, inclusive as que se referem a experiéncia profissional
considerada relevante para as areas do curso;

® Busca de integracdo dos conhecimentos tedricos e praticos e a constante atualizagdo de
contetdos e dos processos didatico-pedagdgicos por meio de atividades curriculares e
extracurriculares, como palestras, visitas técnicas, pesquisas de campo, atividades de

extensio, etc.;
® Estimulo & pratica de grupos de estudos independentes, visando a uma progressiva

autonomia intelectual e profissional.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos terd como referéncia, além das diretrizes
mencionadas acima, uma concepcao metodologica de ensino que envolva e engaje os
estudantes no desenvolvimento de atividades de ensino, pesquisa e extensao, de modo a
considera-los sujeitos ativos de seu processo de aprendizagem, e ainda, percebam o fazer
pedagdgico como um processo de construcao e reconstrugcdo da aprendizagem, na dialética
da interacdo e da tarefa partilhada, mediado ou nao por Tecnologias de Informacao e
Comunicagao (TICs).

Na atualidade, as mudancas tecnoldgicas e digitais tém contribuido para transformar
diversas areas do conhecimento e do acesso a informacao, com reflexos nos processos de
ensinar ¢ na forma como aprendemos. Nesse contexto, Bates (2017) defende serem
necessarios métodos de ensino que capacitem os estudantes a gerenciar informacgdes e
conhecimentos que enfatizem o experiencial e o aprender fazendo, tornando a

aprendizagem mais efetiva, capaz de desenvolver a reflexdo critica, a capacidade de

comunicacao, o trabalho em equipe e a flexibilidade, dentre outras capacidades.

11.1. Tecnologias de Informac¢io e Comunicacido (TICs) no Processo Ensino
Aprendizagem
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As Tecnologias de Informag¢do e Comunicagdo (TICs) ampliaram as possibilidades de
pesquisa e informacao, e os estudantes, munidos dessas novas ferramentas, tornaram-se
protagonistas de seu processo educativo, tornando a aprendizagem mais dindmica e ativa.
Diante disso, ¢ importante que os inimeros recursos oferecidos pelas TICs sejam utilizados
como ferramentas didaticas pedagogicas em sala de aula, propiciando um ambiente atrativo
e interativo entre professores e estudantes.

A utilizagdo de recursos digitais na educagdo instigam a pesquisa e motivam a realizagao de
atividades discentes, auxiliam na comunicacdo com os alunos e dos alunos entre si,
possibilitam a publicagdo de paginas web, blogs, videos e a participacdo em redes sociais,
viabilizam a vivéncia de processos criativos, estabelecendo aproximacgdes e associagdes de
significados anteriormente desconexos, ampliando a capacidade de interpretacdo e
interlocu¢do com os conteudos por meio de linguagens diversas.

Nessa perspectiva IFTM Campus Uberlandia busca corresponder as demandas da sociedade
contemporanea, compreendendo as TICs como essenciais em termos de instrumento
pedagdgico. Assim, no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, o professor podera
utilizar variadas ferramentas de TICs, tais como:

e Ferramentas de Comunicacio: Atualmente, as TICs desempenham papel
fundamental na comunicagdo entre as pessoas. No ambiente escolar, essas ferramentas
podem auxiliar na aproximagdo entre professores, estudantes, coordenagdes, dentre outros
setores, sendo o e-mail institucional um aliado para simplificar e agilizar tal comunicacao.

e Ferramentas de trabalho: Qualquer aplicativo ou programa que auxiliard na
organizacdo e na realizagdo de tarefas, podendo ser utilizado por professores e estudantes.
Essas tecnologias podem transformar processos ¢ a forma de realizagdo das tarefas, tais
como: ferramentas de edicdo de textos e videos, ferramentas de armazenamento de
informagdes, dentre outros.

e Ferramentas de experimentacio: sao ferramentas que colocam o estudante como
protagonista de seu processo de aprendizagem, instigando-o a desenvolver projetos e
produtos que ndo seriam possiveis sem tais tecnologias. O IFTM Campus Uberlandia conta
com uma unidade do IFMaker, um espago que conjuga objetos fisicos e softwares, onde
todos tém a oportunidade de criar, construir e consertar objetos, desenvolvendo habilidades
nas areas de artesanato, eletronica, impressdo 3D, marcenaria, metalurgia e robotica, além
de fazer o uso de maquinas CNCs (Computer Numeric Control, ou Controle Numérico

Computadorizado). Outras ferramentas disponiveis sdo: laboratorios de informatica,
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plataformas de programagao, softwares de producao audiovisual, dentre outros.

e Plataformas: apresentam diversas funcionalidades, sendo a mais comum a
disponibilizagdo de conteudo. Através dessas plataformas o professor tem a possibilidade
de gerenciar os processos de ensino-aprendizagem, acompanhando a evolugdo dos
estudantes. Nas atividades nao presenciais, o professor podera publicar materiais para que o
estudante tenha acesso em qualquer lugar que esteja podendo realizar as atividades de
forma online. O Moodle e as ferramentas do Google poderdo ser utilizados, bem como
outras plataformas com essa finalidade.

e Objetos digitais de aprendizagem: sdo recursos digitais que auxiliam a pratica
pedagdgica dentro de sala de aula ou em outros ambientes virtuais de aprendizagem. Essas
ferramentas podem ser utilizadas para dinamizar e envolver o interesse dos estudantes com
os conteudos abordados. S3o exemplos de objetivos digitais de aprendizagem: jogos ou
plataformas de games, ebooks (livros digitais), animagdes, videoaulas e outros recursos

visuais.

11.2. Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA

O Ambiente Virtual de Aprendizagem ¢ uma plataforma online com fins educacionais, que
simula uma sala de aula real no meio digital. Esse sistema permite que os docentes
compartilhem material didatico e se comuniquem com seus estudantes através da internet.
O AVA ¢ composto por um conjunto de ferramentas que permitem aprimorar a experiéncia
de ensino, em que os estudantes tém contato com formatos multimidia diversos, por meio
de aulas digitais, exercicios, provas online, dentre outros.

O IFTM utiliza como AVA a plataforma Moodle, instalada em servidor quadricore, com
1.200 gigabytes de capacidade de armazenamento. O sistema de hardware comporta a
manutencdo dos contetdos postados online e o gerenciamento de todas as informagdes do
processo EaD na instituicdo. A plataforma Moodle permite o gerenciamento de
informagdes académicas, administrativas e de comunicagdo, sendo possivel a
integragao/interacdo entre discentes, docentes e tutores e foi escolhida por ser um software

de dominio livre e por atender perfeitamente aos objetivos da EaD do IFTM. O-servidor

informagdes: O acesso ao Moodle do campus Uberlandia ¢ feito por meio do link

<https://ava.uberlandia.iftm.edu.br/login/?lang=pt_br>. Diante do exposto, a plataforma
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Moodle sera utilizada prioritariamente como base da organizagdo do trabalho académico,
diante da sua disponibilidade institucional.

Outros Ambientes Virtuais de Aprendizagem poderdo ser empregados, como o Google
Classroom, visto a utilizacdo expressiva, por parte de docentes e discentes das ferramentas
da plataforma Google, tais como: Google Sala de Aula, Planilhas, Formularios,
Apresentacgdes, além do Microsoft Teams. Atualmente o Classroom ¢ disponibilizado aos
docentes responsaveis por componentes curriculares por meio do dominio “iftriangulo”.
Essas ferramentas poderdo ser utilizadas para as atividades de ensino-aprendizagem, de

acordo com a necessidade de cada unidade curricular.

12. ATIVIDADES ACADEMICAS

12.1. Estagio Curricular

Obrigatorio

De acordo com a Reselacao—CNE/CP#1>1t—de—5dejanerro—de—202+ Lei 11.788, de

25/09/2008, o estagio ¢ denominado como um ato educativo escolar supervisionado,
desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparacao para o trabalho produtivo de
educandos que estejam frequentando o ensino regular em institui¢des de educagao superior,
de educacdo profissional, de ensino médio, da educacdo especial e dos anos finais do
ensino fundamental, na modalidade profissional da educa¢do de jovens e adultos.

De acordo com a Resolugao CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 2021, o estagio profissional ¢
desenvolvido em ambiente real de trabalho, assumido como ato educativo e supervisionado
pela instituicdo de ensino, em regime de parceria com organiza¢des do mundo do trabalho,
objetivando efetiva preparacdo do estudante para o trabalho. O plano de realizacdo do
estagio profissional supervisionado deve ser explicitado na organizagao curricular, uma vez
que ¢ ato educativo de responsabilidade da instituicao educacional.

O estagio tem por finalidade, constituir experiéncia académico-profissional vinculada ao
processo de ensino-aprendizagem; promover a inser¢do do estudante nas relagdes sociais,
econdmicas, cientificas, politicas, éticas e culturais, bem como a adaptacdo ao mundo do
trabalho; desenvolver competéncias profissionais em situagdes reais de trabalho; propiciar
ao estudante oportunidades de desenvolvimento social e pessoal. O Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos do Campus Uberlandia prevé uma carga horaria minima de

Estagio Supervisionado Obrigatdrio de 160 horas.
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O Estagio Supervisionado Obrigatorio faz parte da organizacdo curricular do curso e sua
realizagdo devera obedecer ao disposto neste Projeto Pedagdgico. O estudante poderd
realizar o estagio supervisionado obrigatdrio a partir do 2° periodo. Podera cumprir até 30
horas semanais (no maximo 6 horas diarias) em periodos de aulas presenciais. No periodo
em que ndo houver aulas presenciais, a jornada de estagio poderd ser de até 40 horas
semanais (no maximo 8 horas diarias).

O Estagio Supervisionado Obrigatorio serd desenvolvido sob a orientacdo de um professor
orientador pertencente ao quadro docente do curso, que fard o acompanhamento e a
avaliagdo do estudante e, um supervisor ae—eeal na concedente do estdgio (empresas
publicas ou privadas, produtores rurais e profissionais liberais de nivel superior).

O supervisor de estagio indicado pela concedente, devera ter formagao ou experiéncia

profissional na area.

A avaliagdo do Estdgio Supervisionado Obrigatério realizar-se-a, simultaneamente € ao
final do estagio, pelo professor orientador e pelo supervisor da concedente. Ao finalizar o
estagio, o estudante deverd redigir um relatorio e realizar a apresentacdo oral (defesa)
segundo as normas vigentes no regulamento especifico. A nota final de conclusdo do
estagio curricular devera ser lancada em diario proprio da unidade curricular Estagio
Supervisionado Obrigatério por um professor do curso, designado como professor da
referida unidade curricular. Caberd a esse professor, disponibilizar duas aulas semanais
para orientagdes e esclarecimentos de eventuais duvidas quanto ao acompanhamento e
cumprimento do estdgio. Também ¢ de sua responsabilidade orientar o estudante quanto ao
encaminhamento da documentagdo pertinente ao setor de estdgios do IFTM Campus
Uberlandia (Coordenagdo de Estidgios e Acompanhamento de Egressos), que dara
encaminhamento para validagdo junto ao IFTM.

As atividades de extensdo, de monitorias, de iniciacdo cientifica e projetos de ensino
desenvolvidas pelo estudante, poderdo ser equiparadas ao estagio curricular obrigatorio,
desde que aprovadas e avaliadas pelo colegiado do curso ou comissdo designada para esse
fim. As atividades citadas quando aproveitadas como estagio obrigatorio, ndo poderdo ser
computadas como atividades de Extensdo. As atividades de extensdo, quando aproveitadas
como estdgio obrigatorio, ndo poderdo ser computadas como carga horaria referente a
curricularizagao da extensao.

Os estudantes que exercerem atividades profissionais diretamente relacionadas ao curso na
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condicdo de empregados devidamente registrados, autdbnomos ou empresarios, durante o
periodo de realizacdo do curso, poderdo aproveitar integralmente tais atividades como

estagio obrigatério, desde que previstas no plano de aproveitamento de estidgio e

contribuam para complementar a sua formacao profissional.

do exercicio de atividades profissionais como estagio, dependerd de parecer do(a)
professor(a) orientador com homologagdao pelo Colegiado do Curso, que levardo em
consideracdo o tipo de atividade desenvolvida e sua contribuicdo para complementar a
formacgao profissional.

Por fim, para a realizacdo do estagio obrigatdrio ou ndo obrigatdrio, os estudantes deverdo
estar matriculados e frequentes, observando-se o calendario académico e os prazos de

integralizacao de cada curso.

Nao obrigatoério

O estagio nao obrigatério consiste em uma atividade académica opcional, acrescida a carga
horéaria minima prevista no projeto pedagogico do curso podendo ser desenvolvida a partir
do 2° periodo.

O estagio, de carater optativo e ndo obrigatdrio, poderd, a critério do colegiado do curso,
ser aproveitado como parte das atividades complementares, de acordo com o Regulamento
das Atividades Complementares do IFTM.

O acompanhamento e o registro das atividades de estdgio ndo obrigatorio deverdo ser
realizados pela Coordenacdo de Estagios e Acempanhamento—de Egressos, Campus
Uberlandia.

A Coordenagao de Estagio ¢ Acompanhamento—de Egressos, ou setor equivalente do
Campus, encaminhard a Coordenacdo de Registro e Controle Académico (CRCA) a
declaracdo referente ao estagio ndo obrigatorio e o atestado, constando a carga horaria

realizada pelo estudante.

12.2. Atividades de Extensao (Curricularizacio da Extensiao)

O Plano Nacional de Educagao (PNE 2014-2024 - Lei n° 13.005/2014) prevé em sua Meta

12, Estratégia 12.7: “assegurar, no minimo, 10% (dez por cento) do total de créditos
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curriculares exigidos para a graduacao em programas e projetos de extensdo universitaria,
orientando sua a¢do, prioritariamente, para areas de grande pertinéncia social”.

A curricularizag¢do da extensdo foi regulamentada pela Resolu¢dao n° 7 MEC/CNE/CES, de
18 de dezembro de 2018, que estabelece as diretrizes para a efetivacdo das atividades de
extensao na Educagdo Superior. O projeto pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos do Campus Uberlandia, no que diz respeito a curricularizagao da extensao, esta
ainda embasado no Regulamento da Curricularizacdo da Extensdo nos Cursos de
Graduacdo do IFTM, aprovado pela Resolugdo CONSUP n° 053, de 20 de agosto de 2020.
A curricularizagdo da extensdo considera a experiéncia extensionista como elemento
formativo do estudante colocando-o como protagonista de sua formagao. Sao consideradas
atividades de extensdo: programas, projetos, cursos, eventos, prestacdo de servigos;
producdes e publicacdes que promovam a interacdo transformadora entre a instituicdo de
ensino superior e os outros setores da sociedade, produzindo e aplicando conhecimentos
articulados com o ensino € com a pesquisa. Assim, em atendimento aos dispositivos legais,
as atividades de extensdo sdo obrigatdrias, e, portanto, requisito obrigatério para a
integralizac¢ao do curso.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos possui 2.695 horas de carga horaria total e,

deste total, serdo destinadas 270 horas, eompreendendo—10%da—earga—horarta—total-do

eurse, para atividades de extensao, na disciplina Extensao (TA602), onde o estudante tera
autonomia de escolha das atividades de extensao a serem desenvolvidas, conforme anexos |
e II do Regulamento da Curriculariza¢do da Extensao.

O estudante podera cumprir essa carga horaria de extensao ao longo do curso e a sua
comprovagdo, via certificados, devera ocorrer no 6° periodo na unidade curricular
diseiphna Extensdo (TA602). O IFTM e o Campus Uberlandia ofertam, anualmente,
projetos de extensdo, nos quais o estudante pode participar como bolsista e voluntario;
eventos como o Forum das Industrias de Alimentos, a Semana de Ciéncias Agréarias, a
Semana da Familia Rural, a Semana Multidisciplinar, entre outros, nos quais os estudantes
podem participar como organizadores, oferecendo cursos, oficinas, minicursos e palestras.
As atividades de extensdo extracurriculares, como projetos, eventos, cursos, oficinas,
dentre outros, sao cadastradas na Coordenacdo de Extensido;—deEstidgios—eEgressos do
IFTM Campus Uberlandia. As atividades de extensdo previstas no PPC visam garantir a
participagdo ativa dos estudantes na organizagdo, no desenvolvimento e na aplicacdo das

acdes de extensdo junto a comunidade externa.
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Além disso, as atividades de extensdo desenvolvidas durante o curso serdo validadas na
unidade curricular especifica de extensao. Poderao ser validadas a partir da apresentagdo de
declaracdes, atestados e/ou certificados de participacdo. Para tanto, o estudante devera
acumular horas certificadas até completar a carga hordria da unidade curricular especifica
de extensdo em que estiver matriculado. Nao sera validada em duplicidade a carga horéria
de extensdo e a carga hordria registrada serd a que consta no certificado apresentado.
Portanto, ao contemplar as atividades de extensdo (curricularizagdo da extensdo), os
seguintes objetivos ganham destaque (Resolug¢do n° 053, de 20 de agosto de 2020):

I. promover o conhecimento acerca da realidade socioecondmica, artistico-cultural e
ambiental da regido, em que educacdo, ciéncia e tecnologia se articulam com a
perspectiva de desenvolvimento local e regional, levando a interacdo necessaria a
vida académica;

II. aprimorar os vinculos com a sociedade, de forma a alcancar alternativas de
transformagdo da realidade, em atendimento as demandas oriundas das diferentes
politicas publicas de alcance social;

III. disponibilizar saberes e experiéncias produzidos no ambiente académico,
otimizando o uso direto e indireto por diversos segmentos sociais;

IV. proporcionar oportunidades de protagonismo estudantil, visando a sua formacao
humana e atua¢ao no meio social;

V. promover a melhoria da qualidade de vida, satde e bem-estar da comunidade.

12.3. Atividades Complementares

A realizacdo de atividades complementares ¢ obrigatoria para os discentes do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos e observar-se-4, no que couber, a Resolucdo n°
151/2021, de 30 de junho de 2021, que regulamenta as atividades complementares no
ambito do IFTM, principalmente no que se refere as suas finalidades:

- Permitir espaco pedagogico aos estudantes para que tenham conhecimento experiencial;

- Oportunizar a vivéncia do que se aprende na sala de aula;

- Permitir a articulagdo entre a teoria e a pratica;

- Ampliar, confirmar e contrastar informacgdes;

- Realizar comparagdes e classificacdes de dados segundo diferentes critérios;

- Conhecer e vivenciar situagdes concretas de seu campo de atuagao;

- Proporcionar espacos e momentos de produgdo autoral estudantil a partir de reflexdes
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criticas e reflexivas;

- Fomentar a pratica integradora estudantil entre os contetidos e temas trabalhados nas
unidades curriculares.

A disciplina podera ser ofertada sempre que o estudante tiver interesse em se matricular
para a apresentacdo da documentagdo comprobatdria, apesar da disciplina estar no 5°
periodo do curso, a mesma pode ser trancada e realizada em momento futuro, desde que
antes da integralizagdo do curso. O estudante deverd apresentar os certificados de
cumprimento de 30 horas de atividades complementares, especificadas na Resolu¢ao n°
151/2021 do IFTM. As atividades deverdo ser certificadas pela instituicdo por meio da
apresentacao de atestado ou certificado de participagdo emitido pelo setor responsavel (se
no IFTM) ou por outro 6rgdo ou agéncia reguladora do evento. Essa documentagdo devera
ser entregue ao professor supervisor de Atividades Complementares, indicado pelo
coordenador do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, que sera responsavel pela
orientacdo e controle destas atividades conforme estabelece a Resolugdo n°® 151/2021 do
IFTM.

A coordenagdo do curso, com o apoio da dire¢do-geral, poderd promover atividades
complementares com foco no desenvolvimento de capacidades e competéncias avaliadas
pelo ENADE como de formacgdo geral, tais como: andlise e critica de informagdes,
questionamento da realidade, proje¢do de agdes de intervengdo e administragdo de
conflitos.

As unidades curriculares, o estdgio obrigatério, as atividades curricularizadas de extensdo e
os trabalhos de conclusdo de curso ndo podem ser considerados como atividades

complementares.

13. INDISSOCIABILIDADE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

13.1. Relacao com a Pesquisa

Os principios que norteiam a constituicdo dos Institutos Federais colocam em plano de
relevancia a pesquisa e a extensdo. A pesquisa ¢ a propulsora que viabilizara as agdes de
geracdo do conhecimento, bem como a producdo cientifica, cultural e artistica,
notadamente necessarias ao desenvolvimento atual que requer, cada vez mais, solugdes
para os problemas sociais, por meio de pesquisas aplicadas, cujo resultado pode ser

demonstrado em intervengdes na realidade concreta.
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Como praticamente todos os contetidos do curso podem ser objetos de investigagdo, ¢é
possivel, desta forma, manter estreita relacdo entre o ensino € a pesquisa, que ¢ incentivada
por meio de editais proprios, como Projetos de Ensino, o Programa Institucional de Bolsas
de Iniciacdo Cientifica (PIBIC), Programa Institucional de Bolsas de Inovagao Tecnologica
(PIBIT) e de projetos encaminhados a editais externos, como FAPEMIG, CAPES, CNPq,
EMBRAPA e MEC/SESU/PET. A pesquisa conta com o apoio do Campus Uberlandia que
disponibiliza infraestrutura de laboratorios, biblioteca, produ¢ao de material, divulgagao
por meio virtual e incentivo para participagdo de estudantes e professores em eventos
cientificos em todo Pais. Anualmente acontece “A Semana Nacional de Ciéncia e
Tecnologia” e o “Semindrio de Iniciacdo Cientifica e Inovacdo Tecnoldgica do Instituto
Federal do Triangulo Mineiro” proporcionando a todos os estudantes, docentes e
pesquisadores a oportunidade de apresentar a comunidade os trabalhos realizados.

O fomento ao desenvolvimento de pesquisa, extensdo e inovagdo tecnologica, na
perspectiva da pesquisa aplicada, dentro da Rede Federal de EPT, busca promover um
espaco de criacdo e expansao da ciéncia e tecnologia baseadas nos principios ético-politico

e didatico-pedagdgico que essas agdes conferem.

13.2. Relacdao com a Extensao

A lei de criacdo da Rede Federal de Educagao Profissional e Tecnologica, Lei 11.892, de
29 de dezembro de 2008, estabelece, nos incisos IV e V do artigo 7°, a extensdo como
atividade fim de suas instituigdes e passou a requerer agdes integradoras do curriculo. O
curriculo integrado, além da juncdo entre conhecimentos humanisticos e técnico-
cientificos, avan¢a na construcdo de uma rede de saberes que entrelaga cultura, trabalho,
ciéncia e tecnologia em favor da sociedade.

A relagdo do ensino e da pesquisa com a extensdo inicia-se com a defini¢do e avaliacdo da
relevancia social dos contetidos e dos objetos de estudo traduzidos em projetos de Pesquisa,
de Iniciacao Cientifica, Estudos de Caso, Seminarios, dentre outros. Essas acdes estdo
voltadas & democratizacdo do conhecimento, da ciéncia, da cultura, das artes, que sao
socializados por meio de cursos, eventos, palestras e outras atividades. Na perspectiva do
desenvolvimento social e tecnologico, a pesquisa, a prestacao de servigos, e outros projetos
sao desenvolvidos visando a melhoria da qualidade de vida da populacao.

Ressaltam-se, ainda, as agdes voltadas para o desenvolvimento social da comunidade,

incluindo ai os projetos de educacao especial, de educacdo de jovens e adultos e os da area
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cultural. Finalmente, diferentes atividades sdo desenvolvidas pelos estudantes e professores
do curso prestando servigos a comunidade interna e externa no ambito das competéncias
previstas pela matriz curricular, que traduzem essa relagdo com o ensino, a pesquisa € a
extensdo. E prevista a realizagdo de eventos como a Semana das Ciéncias Agrarias, Forum
das Industrias de Alimentos, Semana da Familia Rural, além das atividades de extensdo, ja

previstas na matriz curricular do curso.

13.3. Relacdo com os outros cursos da instituicao

A Tecnologia em Alimentos relaciona-se com os cursos de graduagdo ofertados pelo
Campus Uberlandia /IFTM, sendo de forma mais direta, com os cursos de Engenharia de
Alimentos e com o Curso de Engenharia Agrondmica.

O Campus Uberlandia do IFTM oferta também os cursos: Técnico Integrado em Alimentos
e a Pos-graduacdo Lato Sensu em Controle de Qualidade em Processos Alimenticios,
atuando na formacao verticalizada de profissionais para a area de alimentos.

O profissional da Tecnologia em Alimentos serd preparado para atuar nas areas de
fabricagdo, armazenamento, transporte e comercializacdo dos produtos alimenticios,
cuidando do processamento de matérias-primas como leite, carnes, cereais, frutas e
hortalicas, pescados, 6leos e gorduras, agucares, dentre outras. Essas habilidades estdo
inseridas na area de ciéncias agrarias, assim como os cursos de graduacao em Engenharia
de Alimentos e o curso de Engenharia Agronomica.

Os cursos irdo compartilhar espacos fisicos para formagdo dos discentes (salas de aula,
laboratérios e espagos destinados as aulas no campo) além de compartilharem de eventos e
visitas técnicas cujas abordagens forem comuns aos cursos. Os docentes que atuardo no
curso de Tecnologia em Alimentos serdo os mesmos que também ministram unidades
curriculares nos cursos de Engenharia de Alimentos (os quais apresentam mais de 70% de
equivaléncia de unidades curriculares) e no curso de Engenharia Agrondmica.

O Curso de Tecnologia em Alimentos demandard suporte dos setores pedagogico, de
pesquisa, produgdo e extensdo dos demais cursos, além de outros setores de apoio e da

biblioteca.

14. AVALIACAO

14.1. Da aprendizagem




Avaliar ¢ o ato de diagnosticar uma experiéncia, tendo em vista reorientd-la e foca-la na
constru¢do dos melhores resultados possiveis de forma inclusiva. No processo educativo, a
situagdo do diagndstico inclui uma variedade de dados que se relacionam aos contextos
curriculares e extracurriculares. Alguns sdo de ordem interna ao estudante: fatores fisicos,
intelectuais e emocionais; outros sdo de ordem externa e ligados ao ambiente escolar: a sala
de aula e a institui¢dao de ensino; outros, ainda, s3o ligados a familia, a sociedade. De modo
geral, a avaliagdo, em forma de diagnostico, esta atenta a esta variedade de dados que
podem e devem ser coletados, estabelecendo inter-relagdes, sem perder de vista o carater de
globalidade.

A avaliacdo tem como fun¢do basica acompanhar o desenvolvimento do estudante
identificando o “aprendido” e o “ndo aprendido” e, principalmente, o “como” e o “por que”
do pensamento e das respostas dos estudantes. Ela fornece informag¢des fundamentais para
o professor interpretar o nivel de desenvolvimento do estudante e mapear os aspectos para
os quais deve direcionar a intervengdo pedagogica. Sua principal finalidade ¢ dar suporte
ao planejamento das aulas e ao atendimento aos estudantes. Em relagao ao “aprendido”, o
professor se organiza para sequenciar as proximas aprendizagens selecionando contetidos,
materiais e estratégias pedagodgicas que apresentem coeréncia de sentido e uma
continuidade de significados com as aprendizagens anteriores.

O objetivo da avaliagdo da aprendizagem ¢ o desenvolvimento do estudante, através de um
processo dindmico e continuo. Esse desenvolvimento abrange aquisi¢des individuais e
construcdes coletivas produzidas nas interagdes entre o mundo individual e o mundo social.
Somente porque existe esse espaco de interacdes entre o individuo e o social é possivel
haver processo de ensino. A preocupagao do professor precisa se concentrar nesse espaco
de interagdes para que ele possa ser elemento efetivamente mediador de aprendizagens.
Para ser coerente com os principios da flexibilidade curricular e da individualizagdo do
atendimento escolar, a avaliagdo deixa de ser um procedimento de verificagdo do
conhecimento e passa a ser uma acao processual e dindmica de interveng¢dao continua no
processo de construgdo do conhecimento, inerente & propria aprendizagem. E interativa e
mediadora, pois, a0 mesmo tempo em que avalia, propicia também o aprender.

A avaliagdo da aprendizagem deve ser de forma diversa com atividades tedricas,
laboratoriais, de pesquisa, de extensdao e praticas. Os instrumentos avaliativos devem
demonstrar o aprendizado e estimular o trabalho intelectual de forma individual ou em

equipe e podem ser sob a forma de monografias, atividades/provas dissertativas,

86



apresentacdo de semindrios e trabalhos orais, relatorios e projetos de atividades praticas,
entre outros.

A avaliacdo da aprendizagem esta em consonancia com as normas estabelecidas na
legislacdo vigente e o seu processo deve ser planejado, executado e avaliado pelos
professores em consonancia com o Regulamento da Organiza¢dao Didatico-pedagogica dos
Cursos de Graduagao do IFTM (ROD), aprovado pela Resolucao a>-048,-de20-de-maio-de-
2020 n° 354, de 26 de setembro de 2023, com orientagdes dos 6rgaos colegiados (colegiado
do curso e NDE) e da Diretoria de Ensino, Pesquisa e Extensdo do Campus e de acordo
com as legislagdes pertinentes e vigentes. A avaliagdo da aprendizagem compreende o
diagndstico, a orientacdo e a reorientagdo de conhecimentos, valores e habilidades
necessarias a formacao profissional, por meio de acompanhamento constante do estudante,
mediante participacao e realizacdao de atividades, trabalhos e/ou provas e deve recair sobre
0s objetivos e/ou competéncias de cada unidade curricular.

Os critérios e instrumentos de avaliacdo devem ser esclarecidos aos estudantes pelo
professor no inicio de cada unidade curricular e descritos no plano de ensino. Este plano
deve estar disponivel aos estudantes apos 15 dias letivos do inicio do semestre corrente, e
deve seguir as normas estabelecidas neste PPC e nas demais legislagdes pertinentes do
I[FTM.

O numero de atividades avaliativas, de acordo com o ROD vigente para os cursos de
graduacdo, a ser aplicado em cada periodo letivo deverd ser de, no minimo, 3 (trés) para
cada unidade curricular. Cada atividade avaliativa ndo podera exceder a 40% do total de
pontos distribuidos no respectivo periodo. O resultado final das atividades avaliativas
desenvolvidas em cada unidade curricular, em relacdo ao periodo letivo, quanto ao alcance
de objetivos e/ou constru¢do de competéncias, serd expresso em conceitos com sua
respectiva correspondéncia percentual, sendo conceito “A” para aproveitamento entre 90 e
100%; conceito “B” para aproveitamento de 70 a menor que 90%; conceito “C” para
aproveitamento de 60 a menor que 70% e conceito “D” “R” para aproveitamento de 0 a
menor que 60%.

O estudante serd considerado aprovado na unidade curricular quando obtiver, no minimo,
conceito “C” na avalia¢do da aprendizagem e 75% de frequéncia as aulas. Nao atingindo os
60% de aproveitamento nas atividades avaliativas da unidade curricular, o estudante tem o
direito de ser submetido as atividades de recuperagao paralela da aprendizagem, com

oportunidade para reavaliacdo do seu rendimento académico. O estudante reprovado em
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trés ou mais unidades curriculares num mesmo periodo/semestre ou cumulativamente ao
longo do curso, devera matricular-se, preferencialmente, nas unidades curriculares em que
estiver retido. Essa preferéncia deve-se a necessidade de se manter o processo de
aprendizagem de forma processual e continua, seguindo a sequéncia de unidades
curriculares previstas na matriz do curso.

De acordo com a Resolugdo a2-048;-de20-de-maio-de-2020 n° 354, de 26 de setembro de
2023, Axt—15, esta previsto, aos estudantes com necessidades edueaeionais especificas, a
devida possibilidade de adequacdo curricular articulada em regulamentagdo propria, de
acordo com legislacdes especificas.

Entende-se por estudantes com necessidades educacionais especificas pessoas que
apresentem, permanente ou temporariamente, condi¢ao que gere dificuldade significativa
nas capacidades fisicas, intelectuais, de aprendizagem e de sociabilidade.

O atendimento e a avaliacdo das necessidades especificas se dardo pelas equipes do
CAPNE, demais nucleos do IFTM de agoes inclusivas e da AAI (Assessoria de Acgdes
Inclusivas), os quais orientaram os cursos a respeito da adaptacdo e flexibilizagao
curricular, das estratégias e atuagdo dos docentes.

Os docentes serdo orientados a oportunizar e adequar as unidades curriculares,
considerando a diversidade, o significado pratico e instrumental dos conteudos basicos,
metodologias de ensino e recursos didaticos diferenciados, como também processos de

avalia¢do adequados ao desenvolvimento dos estudantes, com objetivo a inclusao.

14.2. Do curso, articulada com a avalia¢ao institucional e avalia¢des externas

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos serd institucionalmente acompanhado e
avaliado, a fim de permitir os ajustes que se fizerem necessarios a sua contextualizagdo e
aperfeicoamento. Essa avaliacdo deve ser considerada como uma ferramenta que permite
identificar, orientar, escolher e tomar decisdes para a melhoria do curso. E importante que,
ao se realizar atividade de avaliacdo, o curso leve em consideracdo seus objetivos e
principios orientadores, reconhecendo, no projeto pedagdgico de curso, a expressao de sua
identidade e prioridades.

O projeto pedagogico de curso deve prover uma sistematica de trabalho, visando a
realizagdo de sua avaliacdo interna de forma continuada ao longo do processo de formacao
profissional e a interacdo entre o curso ¢ os contextos local, regional e nacional. Essa
avaliacdo deverd levantar os elementos constituintes do projeto, para possibilitar que as

mudangas se deem de forma gradual, sistematica e sistémica. A avaliagdo interna do curso
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precede-se de forma anual, com aplicagdo de questionario, visando a melhoria da qualidade
de ensino em nossa instituicao. Esta autoavaliacdo ocorre juntamente com a realizagdo da
Avaliagao Institucional realizada pela Comissao Propria de Avaliagao (CPA) do IFTM e/ou
pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE) a fim de garantir, sempre que necessario, a
revisdo e adaptacdo do projeto.

A avaliagdo externa dos cursos de graduacao € realizada pelo Instituto Nacional de Estudos
e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (INEP), que conduz todo o sistema de avaliagao
de institui¢des e de cursos superiores no Brasil, produzindo indicadores e um sistema de
informagdes que subsidia tanto o processo de regulamentacdo, exercido pelo MEC, como
garante uma transparéncia dos dados sobre qualidade da educag¢do superior a toda
sociedade. Essas avaliagdes externas compreendem o Exame Nacional de Desempenho de
Estudantes (ENADE) e as avaliagdes in loco dos cursos de graduacao.

A avaliacdo in loco, realizada pelo Sistema Nacional de Avaliacdo da Educagdo Superior
(SINAES), vinculado ao INEP, tem por objetivo realizar a avaliagdo de cursos de
graduacao e instituigdes de educacdo superior, gerando insumos para a composicao de
referenciais basicos para os processos de regulagdo e supervisdo da Educagdo Superior. Os
processos de avaliagdo para reconhecimento e renovacdo de reconhecimento de curso,
realizados por avaliadores externos, geram um relatério detalhado que considera aspectos
como ensino, pesquisa, extensdo, responsabilidade social, gestdo institucional e corpo
docente, e esta divido em trés dimensdes: organizagdo didatico pedagogica, corpo docente
e tutorial e infraestrutura. Estes relatorios sdo analisados pela coordenagdo de curso, NDE e
direcdo para subsidiar agdes de melhoria do curso.

O objetivo principal do ENADE ¢ acompanhar o processo de aprendizagem e o
desempenho académico dos estudantes em relagdo aos conteudos programaticos previstos
nas diretrizes curriculares do curso, suas habilidades para ajustamento as exigéncias
decorrentes da evolugdo do conhecimento e suas competéncias para compreender temas
exteriores ao ambito especifico de sua profissdo, ligados a realidade brasileira e mundial e a
outras areas do conhecimento. Os resultados do ENADE poderao produzir dados por
instituicdo de educagdo superior, categoria administrativa, organiza¢do académica,
municipio, estado e regido. Assim, serdo constituidos referenciais que permitam a defini¢cao
de acdes voltadas para a melhoria da qualidade dos cursos de graduagdo, por parte de
docentes, técnicos, dirigentes e autoridades educacionais. A cada ano o MEC/INEP define

quais cursos de graduagdo serdo submetidos ao ENADE, sendo que todos os cursos de
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graduacgdo sdo obrigatoriamente avaliados, com aplica¢do de provas aos estudantes.

15. APROVEITAMENTO DE ESTUDOS

Podera ser concedido o aproveitamento de estudos aos estudantes do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos mediante requerimento enviado a Coordenacdo de Registro e
Controle Académico (CRCA), pelo proprio estudante ou por seu representante legal,
obedecendo aos prazos previstos no calendario académico, acompanhado dos documentos
exigidos pela instituicdo.

O aproveitamento de estudos serd feito nas unidades curriculares concluidas com

aprovacao e a verificacdo de rendimentos dar-se-a apds analise do processo, com base no

parecer do professor responsavel pela unidade curricular e pelo coordenador do curso.

. Para o referido

aproveitamento ¢ necessario que os conteudos e as cargas hordrias das unidades
curriculares cursadas tenham, no minimo, 75% de correspondéncia em rela¢do aquelas do
curso em que se encontra devidamente matriculado e que se pretenda fazer uso do
aproveitamento, conforme Regulamento da Organizagdo Didatico Pedagogica dos Cursos
de Graduagdo do IFTM (Resolucao n>048,—de20-de-maio—de—2020 n° 354, de 26 de
setembro de 2023).

Caso a solicitagdo de aproveitamento de estudos seja indeferida, o estudante podera

recorrer ao Colegiado do curso.

16. ATENDIMENTO AO ESTUDANTE

Coordenacido Geral de Assisténcia ao Educando: siao oferecidos ao estudante subsidios
para a alimentagdo, servigos psicoldgicos, bolsas para estudantes por meio do Programa de
Complementa¢ao Educacional ¢ Demanda Social, Programa de Assisténcia Estudantil,
Programa de Bolsas Académicas para o transporte e auxilio para visitas técnicas,
congressos, simpdsios, dentre outros.

Coordenacao de pesquisa: incentivo aos estudantes para participacdo na pesquisa
aplicada, estimulando o desenvolvimento de solucdes tecnoldgicas, de forma criativa, e

estendendo seus beneficios a comunidade; para tanto, o estudante conta com diversas
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modalidades de bolsa para o desenvolvimento de iniciacdo cientifica como o programa
PIBIC (CNPQ, FAPEMIG e IFTM) e inovagdo tecnoldgica, PIBIT (CNPQ), MEC —
Agroecologia (fornecimento de bolsas para pesquisa em Agrotecnologia), projeto
EMBRAPA café, além da possibilidade de insercdo em um programa voluntario de
desenvolvimento da pesquisa no I[FTM.

Coordenacdo de extensdao: fornece possibilidade de participagdo em programas de
extensdo financiados pelo IFTM (Pro-Reitoria de Extensdo e Cultura), contando também
com bolsas de incentivo tanto em projetos, como atividades interdisciplinares com o
ensino.

Servico de Psicologia e Setor Pedagdgico: atendimento, individual e em grupo,
especialmente nas questdes psicopedagogicas, contribuindo para o desenvolvimento
humano e melhoria do relacionamento entre estudantes, pais e professores, beneficiando a
aprendizagem e formagao do estudante.

Nucleos e Grupos de Ensino e Pesquisa: Nucleo de Estudos em Agroecologia e Produgao
Organica, Grupo de Estudos em Fruticultura, Grupo de Estudos em Sistemas
Agrosilvipastoril, Nucleo de Estudos em Bovinocultura de Leite, Grupo de Pesquisa em
Engenharia de Agua e Solo do Cerrado.

Biblioteca: suporte ao ensino, pesquisa, extensdo, produ¢do e promoc¢ao da democratizagao
do conhecimento prestando os seguintes servigos: Comutacdo Bibliografica (COMUT),
empréstimo de material bibliografico, acesso a internet, elaboragdo de fichas catalograficas,
treinamento em base de dados, treinamento de usuarios, projeto do livro de contos e poesia,
levantamento bibliografico e orientagdo para normatizagao de trabalhos académicos.
Coordenaciao de Registro e Controle Académico (CRCA): atendimento e orientacdo
académica, expedicdo de documentos, acesso eletronico ao Portal do Estudante e aos
documentos normatizadores do Instituto.

Nicleo de Atendimento a Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE): nucleo
mediador da educacdo inclusiva, que tem por finalidade garantir o acesso, a permanéncia e
o0 sucesso escolar do estudante com necessidades especificas.

Coordenacio de-extensio—de-egressos—e-estagio de estagios e egressos: realiza—eonvenios—

mantém contato com concedentes/agentes de integracdo para identificar as oportunidades

de estagio, fornece ao(a) estagidrio(a) informagdes sobre os aspectos legais e
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administrativos concernentes as atividades de estagio; orienta o(a) estudante acerca dos
formularios necessarios a execugao das atividades de estagio; supervisiona os documentos
emitidos e recebidos dos(as) estagiarios(as);

Coordenacio de Tecnologia da Informacao: sistema Portal do Estudante para acesso a
informagdes académicas, site web do IFTM, acesso a internet sem fio na area do Campus e
suporte as demais coordenagdes (WIRELESS).

Programa Nacional de Assisténcia Estudantil - PNAES (Decreto 7.234, de
19/07/2010): programa do Governo Federal que objetiva (1) democratizar as condigdes de
permanéncia dos jovens na educagdo superior publica federal; (2) minimizar os efeitos das
desigualdades sociais e regionais na permanéncia e conclusdo da educagdo superior; (3)
reduzir as taxas de retengdo e evasao; e (4) contribuir para a promocao da inclusdo social
pela educagao.

Projetos: Recepcdo cidada / Semana de Ciéncias Agrarias / Semana Multidisciplinar /
Semana da Familia Rural / Projeto Rondon / Visitas técnicas.

Nicleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI): O Nucleo de Estudos Afro-
Brasileiros e Indigenas do IFTM, denominado NEABI/IFTM, tem a finalidade de
implementar a Lei n° 11.645, de 10 de marco de 2008, que institui a obrigatoriedade de
incluir no curriculo oficial da rede de ensino a tematica “Historia e Cultura Afro-Brasileira
e Indigena”, pautada na construcdo da cidadania por meio da valorizacdo da identidade
étnico-racial, principalmente de negros, afrodescendentes e indigenas. O NEABI/IFTM
organiza atividades que contemplem os diversos aspectos da histéria e da cultura que
caracterizam a formagdo da populacdo brasileira, a partir desses dois grupos étnicos, tais
como o estudo da historia da Africa e dos africanos, a luta dos negros e dos povos
indigenas no Brasil. A educagio das Relagdes Etnico-Raciais, bem como o tratamento de
questdes e tematicas que dizem respeito aos negros, afrodescendentes e indigenas sdo
incluidas no conteudo das unidades e atividades curriculares dos cursos de graduacdo do
I[FTM.

Nucleo de Estudos de Diversidade de Sexualidade e Género — NEDSEG: a criagao do
NEDSEG justifica-se a partir do aspecto legal e juridico, bem como a necessidade politica
e inclusiva da constru¢do de um nticleo académico que promova estudos, pesquisas € acdes
cientificas e politicas voltadas para as questdes de género, sexualidade e diversidade no
IFTM.

Sao objetivos do NEDSEG: 1. Propor a elaboragdo de regulamentos para institucionalizar
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praticas de combate a desigualdade de género; II. Promover a articulagdo entre os estudos
de género e o campo da educacdo a partir da capacitagdo da comunidade académica a fim
de superar a desigualdade, a violéncia e a discriminagdo no ambito do IFTM; III.
Desenvolver, assessorar e fomentar acdes de ensino, pesquisa € extensdo que promovam
uma educagdo da diversidade e alteridade, rompendo com a perspectiva sexista e misogina
no ambiente escolar; IV. Assessorar o desenvolvimento de estratégias que garantam a
permanéncia escolar dos estudantes que sdo constrangidos e discriminados por sua
orientacdo sexual e de género em diferentes contextos sociais; V. Criar, fomentar, organizar
e apoiar agdes no ambito do IFTM para sensibilizacdo sobre situagdes de violéncias
decorrentes das questdes da diversidade de género e sexualidade que devam ser
denunciadas e os meios, canais e procedimentos para efetivacdo dessas dentncias; VI.
Atuar na identificacdo, prevencao e no combate as diferentes formas de violéncia de género
e sexualidade; VII. Incentivar a participacdo das mulheres e Lésbicas, Gays, Transexuais
ou Travestis, Queer, Intersexo, Assexual e demais orientagdes sexuais ¢ identidade de
género (LGBTQIA+) no campo das ciéncias, demais formas de conhecimento e das
carreiras académicas; VIII. Articular agdes em conjunto com os movimentos sociais e
culturais para a promog¢ao das pautas relacionadas a género e/ou pertinentes a comunidade
LGBTQIA+; IX. Incentivar e apoiar a promog¢ao de politicas publicas no ambito do [FTM
que visem a equidade de género.

Programa de Acdes Afirmativas do IFTM: Sdo consideradas acgdes afirmativas de
acompanhamento e sucesso estudantil as seguintes estratégias do IFTM: a criagdo do
NEDSEG justifica-se a partir do aspecto legal e juridico, bem como a necessidade politica
e inclusiva da constru¢do de um nucleo académico que promova estudos, pesquisas e agdes
cientificas e politicas voltadas para as questdes de género, sexualidade e diversidade no
I[FTM

a. Nivelamento Académico: os sistemas de acolhimento e nivelamento serdo baseados no
perfil dos ingressantes do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do Campus
Uberlandia e na busca pela diminui¢ao da retengdo e da evasao. Eles serdo direcionados ao
atendimento das necessidades de conhecimentos basicos, que sdo pré-requisitos para o
ingresso nas atividades do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos; na preparagdo
pedagdgica e psicopedagdgica para o acompanhamento das atividades do curso; e na
orientagdo ¢ direcionamento do ingressante, visando melhorar as suas condi¢des de

permanéncia no ambiente da educagdo superior. A coordenacdo do curso e o Nucleo de
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Apoio Pedagdgico serdo responsaveis pelo sistema de acolhimento e nivelamento dos
ingressantes, o que poderad ser estabelecido com base em reunides com professores dos
periodos iniciais do curso para elaboragdo de um diagndstico das turmas ingressantes e,
posteriormente, levantamento das necessidades especificas de nivelamento a serem
sanadas. A efetivacdo dos sistemas de acolhimento e nivelamento dos ingressantes podera
ser realizada por meio de projetos de ensino; monitorias; grupos de estudos; programa de
estudos tutoriais, entre outros.

b. Monitoria;

c. Atividades do Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI);

d. A¢oes do Nucleo de Atendimento a Pessoas com Necessidades Edueacionais Especificas
(NAPNE),

e. Programa de Educagdo Tutorial (PET);

f. Programa Institucional de Bolsa de Iniciagdo a Docéncia (PIBID),;

g. Programa de Consolidac¢do das Licenciaturas (PRODOCENCIA);

h. Programa de Acesso, Permanéncia e Exito dos Estudantes do IFTM (PAPEE): programa
de inclusdo, oportunizando acesso, permanéncia e €xito aos estudantes que ingressam no
I[FTM. O eixo “acesso” possibilita a inclusdo da populagdo que possui mais dificuldade de
ingressar nos processos educativos do IFTM. O eixo “permanéncia” ¢ caracterizado por
processo que favorece o desenvolvimento integral dos estudantes, dos seus familiares e da
comunidade em que vivem. O eixo “€xito” € composto por agdes articuladas com o eixo
“permanéncia” de forma que favoreca, de forma integralizada, a formagao continuada e a
insercao dos egressos no mundo do trabalho de forma sustentavel.

i. Outras agoes pertinentes, como por exemplo, oficinas artisticas e culturais;

J. Outras decorrentes da necessidade e/ou proposta institucional.

17. COORDENACAO DO CURSO

A coordenacdo do curso estara—seb—a—responsabilidade de ¢ exercida por um professor

pertencente ao quadro efetivo dos docentes que ministram unidades curriculares diseiplinas
no curso. Serd votado por seus pares (docentes do curso) e eleito por processo eleitoral
interno mediante edital especifico. A substituicdo da coordenacdo serd realizada por
convite do coordenador eleito a outro docente que ministra aulas no curso.

Na gestdo do curso, acdes ligadas a redugdo da evasdo e retencdo de estudantes serdo
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direcionadas com a oferta constante de unidades curriculares com alta dependéncia e
reprovacao e, ainda, o acompanhamento pedagodgico junto ao Setor Pedagogico. NAP

Com o intuito de garantir a realizacdo de atividades extracurriculares pelos estudantes,
acOes nesta linha serdo apoiadas e estimuladas pela coordenacdo do curso, em consonancia
com a Diretoria de Ensino, Pesquisa e Extensdo (DEPE), Dire¢do Geral do Campus e os
orgaos colegiados (colegiado do curso e NDE). Dentre tais agdes destacam-se a realizagdo
e a participacdo dos estudantes em eventos, visitas técnicas, feiras tecnologicas, que
favorecem e estimulam o contato com empresas, pesquisadores e instituigdes de ensino das
areas afins ao curso. Além disso, o apoio ao estudante e aos docentes de forma continuada
faz parte das acdes e metas da coordenacdo do curso junto ao Setor Pedagogico NAR, de
forma a garantir, com qualidade, a integralizacdo da matriz curricular pelos estudantes em
tempo habil, cumprindo com a sua formagdo e inser¢do no mundo do trabalho. A
coordenacdo do curso, ainda, promovera a articulagdo com empresas privadas e publicas do
setor agropecudrio e industrial, com o intuito de buscar demandas de perfis profissionais e
inserir, com €xito, nos diversos campos de atuagdo, os egressos do curso.

A coordenagdo ¢ responsavel, junto com o colegiado do curso, pela gestdo do curso, de
acordo com o Regulamento da Organiza¢do Didatico-Pedagdgica dos Cursos de Graduagao
do IFTM, tendo as seguintes atribuigdes, estabelecidas no Regimento Interno do Campus
Uberlandia:

I. Cumprir e fazer cumprir as decisdes € normas emanadas do Conselho Superior,
Reitoria e Pro-Reitorias, Dire¢do Geral do Campus, DEPE, colegiado do curso e
NDE;

II. Promover o acompanhamento, a analise e a avaliagdo continua e periddica
dos cursos, em articulagao com a Comissao Propria de Avaliagdao (CPA), o Setor
Pedagogico NAPR, o Colegiado e o NDE, propondo as medidas necessérias a
melhoria da qualidade do curso a partir dos resultados;

III.  Orientar ¢ acompanhar os estudantes quanto a rematricula (renovagdo de
matricula), a realizacdo de exames e de provas e a integralizacdo do curso, bem
como demais procedimentos académicos;

IV.  Analisar e emitir parecer sobre alteragdes curriculares, encaminhando-as aos
6rgaos competentes;

V. Analisar e emitir pareceres acerca de processos académicos €

administrativos no ambito do curso;
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VI.  Pronunciar sobre aproveitamento de estudo e adaptacdo curricular de
estudantes, subsidiando o Colegiado de curso, quando necessario;

VII. Participar da elaboragdo do calendario académico;

VIII. Elaborar o horario do curso, em articulagao com as demais coordenagdes;

IX.  Convocar e presidir reunides do curso e/ou colegiado e/ou do NDE;

X. Presidir as reunidoes do NDE e executar, em conjunto com os demais
membros, as providéncias decorrentes das decisdes tomadas;

XI.  Orientar e acompanhar, em conjunto com o Setor Pedagodgico NAR, o
planejamento e desenvolvimento das wunidades curriculares, atividades
académicas e desempenho dos estudantes;

XII. Representar o curso junto a 6rgaos, conselhos, eventos e outros, internos e
externos a Instituicao;

XIII. Coordenar, em conjunto com a equipe pedagodgica, o processo de
elaboracdo, execucdo e atualizagdo do Projeto Pedagédgico do Curso junto ao
NDE,;

XIV. Analisar, homologar e acompanhar, em conjunto com o Setor Pedagogico
NAP, os planos de ensino das unidades curriculares do curso;

XV. Incentivar a articulacdo entre ensino, pesquisa e extensdo no ambito do
respectivo curso;

XVI. Analisar e emitir parecer sobre a aceitagdo de matriculas de estudantes
transferidos ou desistentes ou portadores de graduagdo, de acordo com as normas
vigentes;

XVII. Implementar agdes, em conjunto com o corpo docente, buscando subsidios
que visem a permanente atualizacao do Projeto Pedagdgico de Curso (PPC);

XVIII. Participar e apoiar a organizagdo de atividades extraclasses inerentes ao
curso (palestras, seminarios, simp0sios, cursos, dentre outras);

XIX. Apoiar as atividades extraclasses inerentes ao curso (palestras, cursos,
seminarios, simposios ¢ demais eventos académicos pertinentes) em conjunto
com a Coordenagdo de Extensdo e Setor Pedagodgico NAPR, constituindo
comissoes, se necessario;

XX. Participar da organizacdo e implementacao de estratégias de divulgagdo da
institui¢cdo e do curso;

XXI. Atuar de forma integrada com a Coordena¢do de Registro e Controle
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Académico (CRCA);

XXII. Propor agdes de atualizagdo do acervo bibliografico e laboratorios
especificos, bem como sua manutengao;

XXII.Implementar, de forma integrada com o corpo docente, a¢des para a
atualiza¢do e a solicitagdo do acervo bibliografico, laboratorios especificos e
material didatico-pedagogico;

XXIV.Participar do processo de selegdo dos professores e/ou tutores
(especificamente para a EaD) que irdo atuar no curso;

XXV. Verificar e apoiar o planejamento e a conducdo do estagio supervisionado
dos estudantes, em conjunto com a coordenacdo de estagio e setores
competentes;

XXVI.Coordenar e articular a realizagdo das atividades referentes aos Trabalhos de
Conclusao de Curso (TCC);

XXVIL Estimular, promover e acompanhar, em conjunto com o Setor
Pedagogico NAPR, a formacao continuada de professores, em consonancia com os
objetivos especificos do curso;

XXVIIIL. Cadastrar, gerir, acompanhar e homologar os registros no Sistema
Académico, necessarios para a integralizacao curricular dos estudantes durante o
curso;

XXIX.Informar os recursos laboratoriais necessarios e a bibliografia recomendada
para o desempenho das atividades de ensino, pesquisa e extensdo a ser
implementadas no curso, acompanhando a devida aquisi¢ao;

XXX. Zelar pelo cumprimento das normas internas da instituicdo e da legislacao
vigente, no ambito do curso e da area de conhecimento;

XXXI.Acompanhar, homologar, cadastrar e informar os dados necessarios para os
processos de regulagdo, de recredenciamento institucional, de reconhecimento e
de renovacdo do reconhecimento de curso, perante as instancias superiores
internas e externas;

XXXII. Executar outras func¢des que, por sua natureza, lhe sejam afins ou lhe

tenham sido atribuidas.

18. NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE)

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) ¢ um 6rgdo consultivo, formado por um conjunto de
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professores, mestres e doutores, que respondem mais diretamente pela criagdo,
implementag¢do, atualizagdo e consolidagdo do PPC em Tecnologia de Alimentos. De acordo
com a Resolucao n° 257, de 01 de setembro de 2022, o NDE de um curso de graduagao
constitui-se de um grupo de docentes com atribuigdes académicas de acompanhamento,
atuante no processo de concepcdo, consolidagdo e continua atualizacdo do projeto
pedagogico do curso.
O Nucleo Docente Estruturante sera composto por:
[.Coordenador do curso;
II. Pelo menos, 5 (cinco) representantes do quadro docente permanente da area do curso
e que atuem efetivamente sobre o desenvolvimento do mesmo.
O NDE sera assessorado por um membro da equipe pedagodgica designado pelo Diretor
Geral do campus. Para a constitui¢do do NDE serdo considerados os critérios:
I. Ter pelo menos 60% dos seus membros com titulacio académica obtida em
programas de poés-graduacao Stricto Sensu;
II. Preferencialmente, 2 (dois) dos docentes que atuaram nos 2 (dois) primeiros anos do
curso e, prioritariamente, que tenham participado da elaboracdo e implantagdao da
ultima versdo do PPC;

II1. No minimo 2 (dois) docentes em regime de trabalho com dedicagdo exclusiva.

Nos casos em que o quadro de professores da Instituicdo ndo atender ao disposto no inciso
III, a composicao do NDE devera ser o mais proximo possivel da porcentagem indicada. Os
membros do NDE devem permanecer por, no minimo, 3 (tr€s) anos, adotando estratégia de
renovacgdes parciais, de modo a haver continuidade no pensar do curso.

A indicacdo dos representantes sera feita pelo Colegiado de Curso seguindo os seguintes
procedimentos: o coordenador de curso comunicara ao Diretor de Ensino, por meio de
Comunicado Interno, os membros indicados pelo colegiado; o Diretor de Ensino solicitara a
Dire¢do Geral do campus, ou equivalente, a expedicdo de Portaria Interna nomeando o
NDE; a defini¢do dos novos representantes devera ocorrer sessenta dias antes do término do
mandato dos representantes.

O membro cuja auséncia ultrapassar 2 (duas) reunides sucessivas ordindrias ou
extraordinarias perderd seu mandato, se as justificativas apresentadas ndo forem aceitas
pelos demais membros do NDE. Paragrafo Unico. Em caso de vacdncia ocorrera a
substitui¢do pelo suplente e na inexisténcia deste, a indicagdo pelos membros do NDE, com

a aprovacao do Colegiado de Curso.
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Ao coordenador do curso, como presidente do NDE cabera a convocagdo dos membros para
as reunides e elaborar, a partir delas, os documentos referentes ao Nucleo. Dentre as
atribui¢cdes do NDE, destacam-se as de contribuir para a consolidacao do perfil profissional
pretendido do egresso do curso; zelar pela integracdo curricular interdisciplinar entre as
diferentes atividades de ensino constantes no curriculo; indicar formas de incentivo ao
desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensdo, oriundas de necessidades da graduagio,
de exigéncias do mundo do trabalho e afinadas com as politicas publicas relativas a area de

conhecimento do curso.

19. COLEGIADO DE CURSO

O Colegiado de Curso ¢ um oOrgdo deliberativo, normativo, técnico-consultivo e de
assessoramento no que diz respeito ao ensino, pesquisa ¢ extensdo, tendo por finalidade

acompanhar a implementagdo do projeto pedagogico, propor alteragdes do curriculo,

planejar e avaliar atividades académicas do curso, observando-se as normas do IFTM.

O Colegiado de Curso sera composto por:

I. Coordenador de Curso, como presidente e o seu suplente, coordenador colaborador,
como vice-presidente;

I1.4 (quatro) professores em efetivo exercicio que ministram unidades curriculares que
compdem a estrutura curricular do curso e seus respectivos suplentes, eleitos por seus
pares, dentre os candidatos que se inscreverem junto a Coordenacao de Curso;

III. 2 (dois) estudantes, sendo, um da primeira metade do curso e outro da segunda
metade, e seus respectivos suplentes, regularmente matriculados e frequentes, eleitos
pelos seus pares. No caso de cursos em implementacdo, os 2 (dois) estudantes
pertencerao a primeira metade do curso.

A composi¢ao do colegiado devera ser expressa em Portaria, expedida pela Dire¢do Geral
do campus, ou equivalente. Os representantes docentes e seus respectivos suplentes serdo
eleitos pelos professores que pertencem ao quadro do curso para mandato de 3 (trés) anos,

nao sendo permitida a reconducdo dos titulares. As atribuicdes dos componentes do

colegiado, assim como, todas as demais informagdes relacionadas ao colegiado estdo
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inseridas na

20. EQUIPES DE APOIO

O IFTM, Campus Uberlandia conta com setores de acompanhamento e orientagdo aos
estudantes, sendo:

Visando atender os estudantes com necessidades edueaetonais especificas, o Nucleo de
Atendimento as Pessoas com Necessidades Edueaetonats Especificas tem como finalidade
assegurar condigdes para o ingresso, a permanéncia e o sucesso escolar dos estudantes com
necessidades especificas (deficientes, superdotados/altas habilidades e com transtornos
globais do desenvolvimento) na Instituicdo de acordo com o Regulamento especifico;

O Programa de Bolsas Académicas que tem como finalidade oferecer bolsas a estudantes
de cursos regulares presenciais de nivel médio, graduagdo e pds-graduagao do IFTM. Este
programa tem a finalidade de conceder Auxilio Estudantil — apoio financeiro para
participagdo em atividades e eventos fora da Instituicdo — e Assisténcia Estudantil com
vistas a promoc¢ao do desenvolvimento humano, apoio a formagao académica e garantia da
permanéncia dos estudantes dos cursos regulares presenciais do IFTM;

Coordenacdo de Atendimento Estudantil: assessora o setor de atendimento sobre a
assisténcia estudantil como déa suporte e cumprimento as normas disciplinares do IFTM,
Campus Uberlandia;

Coordenacao de Registro e Controle Académico: oferece atendimento e orientagdo
académica, expedicdo de documentos, acesso eletronico ao Portal do estudante e aos
documentos normatizadores do Instituto;

Coordenaciio de Pesquisa: fomenta o desenvolvimento de projetos de pesquisas, sob a
coordenacdo e orientacdo de docentes, oferecendo aos estudantes a oportunidade de
participarem destes projetos, além de oferecer subsidios para o acesso aos programas de
Iniciacdo Cientifica de orgdos de fomento, como a Fapemig e o CNPq, bem como
programas internos.

Coordenaciao de Extensdo: desenvolve agdes de extensdo que envolvem a participagdo
dos estudantes do curso;

Coordenacio de Estagios e Acompanhamento-de Egressos: auxilia no encaminhamento
dos estudantes as empresas para estagios e ¢ responsavel por elaborar e manter atualizado o

banco de dados de egressos dos cursos da Institui¢do, além de promover pesquisas e agdes
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junto aos egressos que sirvam de subsidio ao aprimoramento dos curriculos dos cursos.

Vale mencionar que o acompanhamento de egressos no Campus Uberlandia sera realizado
pela Coordenacdo de Acompanhamento de Egresso, através de um programa de
cadastramento sistematico com informa¢des sobre continuidade de estudos, inser¢do

profissional no mercado de trabalho e outras informagdes de carater pessoal. O programa

de acompanhamento de egressos objetiva:

e realizar o encaminhamento do egresso aos postos de trabalho a partir de solicitagdes das

e promover a avaliacdo e a retroalimentacdo dos curriculos com base em informagdes

e organizar cursos de atualizacdo que atendam a interesses e necessidades dos egressos,

empresas;

fornecidas pelos ex-estudantes sobre as suas dificuldades e facilidades encontradas no

mundo do trabalho;

em articulacao com as atividades de extensao.

21. CORPO DOCENTE DO CURSO

Regime :
N° Nome Graduacio Titulagdo de UC que ministra Lt (L)
trabalho
- Estatistica Basica;
Altamir - Estatistica http://lattes.cnpq.
1 Gomes de Matematica Mestrado 40h DE | Experimental, br/898991685216
Figueiredo -Fundamentos de 1834
Célculo.
Carla Regina http://lattes.cnpq.
2 Amorim dos Agronomia Doutorado | 40h DE | - Quimica Organica. br/965862317720
Anjos Queiroz 7030
L . . ) Qul:m?ca Gera!;. . http://lattes.cnpq.
3 | ClaudiaMaria | Engenharia | o g0 | 4op pp | - Quimica Analitica; 1o 00040641
Tomas Melo Quimica - Analise de
. 3477
Alimentos.
. http://lattes.cnpq.
4 | Carlos André Biologia Mestrado | 40h DE | - Citologia. br/0913562307 16,
Silva Junior
0692
Durval http://lattes.cnpq.
5 Bertoldo Fisica Doutorado | 40h DE | - Fisica Aplicada br/595354523024
Menezes 8481
- Microbiologia de
Alimentos I;
- - Microbiologia de http://lattes.cnpq.
6 | pomanda ohedieina | Doutorado | 40h DE | Alimentos II br/125871025383
& - Controle de 6494
Qualidade em
Alimentos.
7 Fernando Administragdo | Doutorado | 40h DE | - Gestdo da http://lattes.cnpq.
Caixeta Qualidade; br/195763000705
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Lisboa 5237
8 Hen.r ique Administragéo Mestrado 40hDE |~ Adrnini.strag:io; gg;gg;f%??%%
Penatti Pinese em Marketing - Marketing 7623
Joana El Jaick | Ciéncias Sociais - Sociologia Rural; http:/lattes.cnpq.
9 Doutorado | 40h DE | _ Alimentos e br/714200128656
Andrade Direito
Sociedade 6901
- Nutrigdo e
Dietética;
- Tecnologia de
Amidos, Panificagdo
¢ Massas;
- Tecnologia de .
10 Leticia Yieira Engqnharia de Doutorado | 40h DE Olegs ¢ Gorduras; E;;gi/(/)lg(t)tf ;20859613
Castejon Alimentos - Alimentos 9158
Funcionais e
Aproveitamento
Integral;
- Analise
Instrumental;
Extensdo |
Luciana . .
. . - Bioquimica Geral; http://lattes.cnpq.
11 Santos Engenharia Pos- 40h DE | - Bio‘?ecnologia de br/802719450464
Rodrigues Agrondmica Doutorado .
) Alimentos. 7168
Costa Pinto
. http://lattes.cnpq.
12 | Marcely Engenharia |y crado | donDE | raamento de br/054392657197
Ferreira Prado Sanitaria Aguas e Efluentes. 0910
Marcos http://lattes.cnpq.
13 N Quimica Doutorado | 40h DE | - Fisico-Quimica. br/745801311835
Antonio Lopes 3311
Regime
N° Nome Graduacio Titulagdo de UC que ministra Lattes (link)
trabalho
- Tecnologia de
Pescado;
- Tecnologia de Ovos
- - e Mel; http://lattes.cnpq.
14 | Patricia Lopes | Medicina =) 040 | 40 DE | - Teenologia de br/232284922079
Andrade Veterinaria .
Carnes e Derivados; 442
- Principios de
Conservagdo de
Alimentos.
- Tecnologia de
Actcar e Alcool;
- Quimica de
Pedro Eneenharia Alimentos; http://lattes.cnpq.
15 Henrique Ag col Doutorado | 40h DE | - Bioquimica de br/652144019806
Ferreira Tomé gricola Alimentos; 7704
- Secagem e
Armazenagem de
Graos.
Ricardo Encenharia http://lattes.cnpq.
16 Pereira genne Doutorado | 40h DE | - Desenho Técnico. br/904412692143
Mecéanica
Pacheco 9457
17 Sanny Direito Doutorado | 40h DE | - Etica e Legislagdo http://lattes.cnpq.
Rodrigues Pedagogia Profissional; br/369215929343
Moreira - Metodologia 9595
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Campos Cientifica;
- Gestdo Ambiental.
- Analise Sensorial,
- Tecnologia de
. Frutas e Hortaligas;
Sidney . . ’ http://lattes.cnpq.
18 | Fernandes Engenhariade | | aqo | 4onDE | 7, ecnologiade br/445672734703
. Alimentos Bebidas;
Bandeira " 5405
- Extensao
- Introdugao as
Operagdes Unitdrias.
. . ia http://lattes.cnpq.
1o | Silone Ferreira | Ciéneias da 1y o040 | 40nDE | - Informética. br/038167123847
da Silva Computagdo 4783
- Desenvolvimento de
Novos Produtos;
- Higiene Industrial;
. . - Tecnologia de Leite | http:/lattes.cnpq.
20 | SimoneMelo | Tecnologiade | 1y 4o | 40n DE | ¢ Derivados; b1/942936316525
Vieira Laticinios .
- Tecnologia de 3396
Queijos Finos;
- Toxicologia de
Alimentos.
- Embalagem de
Engenharia de fxlllllrslzil;ofs);es http://lattes.cnpq.
21 | Thiago Taham £¢ Doutorado | 40h DE alagoes br/934008232689
Alimentos Agroindustriais;
, 3212
- Célculo de
Processos
. - Economia; http://lattes.cnpq.
22 Tony. Garcia Economia Mestrado 40h DE | - Inovagédo e br/274190032509
Silva .
Empreendedorismo. 5283
. , . http://lattes.cnpq.
23 |  Vanessa Engenharia = 1y o odo | 40nDE | 7 POs-colheita de br/346705954426
Cristina Caron Agrondmica Frutas e Hortaligas. 0861

22. EQUIPE MULTIDISCIPLINAR

A equipe multidisciplinar ¢ responsavel pela concepg¢do, producdo e disseminagdo de
tecnologias, metodologias e os recursos educacionais para a educagdo a distdncia. Devera

possuir um plano de agdo documentado e implementado e processos de trabalho

formalizados.

A Portaria DG-UDI n°® 17 de 01 marco de 2024 — Campus Uberlandia, designa os

servidores que compdem a Comissdo Gestora da EaD no Campus Uberlandia, para o

periodo de 2024 a 2026, sendo:
Servidor(a)
Claudia Maria Tomas Melo
Camilla de Sousa Chaves

Gabriel Damasceno Rodrigues

Técnico de Tecnologia da Informacao

Cargo
Professora EBTT
Professora EBTT

Funcio
Presidente
Membro

Membro
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http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4232303H8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4232303H8

Janaina Maria Oliveira Almeida Professora EBTT Membro

Nara Moreira Pedagoga Membro

23. ATIVIDADE DE TUTORIA

As atividades de tutoria atenderdo as demandas didatico-pedagogicas da estrutura
curricular, compreendendo a mediacdo pedagdgica junto aos estudantes, inclusive em
momentos presenciais, 0 dominio do contetido, de recursos ¢ dos materiais didaticos e o
acompanhamento dos estudantes no processo formativo.

Nesse sentido, o desenvolvimento das atividades na modalidade a distancia podera utilizar
ferramentas de comunicagdo sincrona e assincrona, modificando os espacos de convivéncia
e novas formas de intera¢do que (re)dimensionam os processos de ensino-aprendizagem.
No curso de Tecnologia em Alimentos, as unidades curriculares terdo parte de suas cargas
horérias ministradas na modalidade a distancia. Assim, a tutoria online serd exercida pelo
professor responsavel pela unidade curricular, que tera as fungdes pedagogica, gerencial e
técnica, mantendo o ambiente virtual de aprendizagem articulado ao atendimento da
aprendizagem, estabelecendo as normas, os objetivos e as regras para a utilizacdo da

tecnologia, fomentando a participagdo e a interagao dos estudantes.

Nesse contexto, o professor favorece processos formativos, coordena e avalia a-
aprendizagem colaborativa, propicia aos estudantes um ambiente social estimulador do
conhecimento, utilizando-se de recursos didaticos disponiveis pela mediacao tutorial.

Tais atividades serdo avaliadas periodicamente por estudantes e equipe pedagogica do
curso, embasando agdes corretivas € de aperfeicoamento para o planejamento de atividades

futuras.

224. CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

Nivel Superior Nivel Intermediario Nivel de Apoio
20h 30 h 40 h 20h 30h 40 h 20h 30h 40 h
- - 20 - 1 53 - - 16

a.  Corpo Técnico-Administrativo

Titulo Quantidade
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Doutor 6

Mestre 28
Especialista 22
Aperfeicoamento -
Graduacao 15
Médio completo 15

Médio incompleto -

Fundamental completo 1
Fundamental incompleto 3
Total de servidores 90

25. AMBIENTES ADMINISTRATIVO-PEDAGOGICOS RELACIONADOS AO
CURSO

a.  Salas
Dependéncias Quantidade Area (m?)

Area de Lazer 1 230,62
Auditorio 1 417,50
Banheiros 41 390,00
Biblioteca 1 756,50
InstalacOes administrativas 1 341431
Laboratérios 16 721,96
Salas de aula 34 1208,00

Salas de coordenacao 8 341,03
Salas de docentes 18 302,61

b. Biblioteca

A Biblioteca e o Anfiteatro do Instituto Federal do Triangulo Mineiro Campus Uberlandia
formam um complexo arquitetonico de 1.174m?*. Possui uma area de 756,5m?, sendo: quatro

cabines para estudo em grupo, 1 sala para multimidia contendo televisor, computador, tela
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de projecdo e datashow, sala para estudo individual com 11 baias, laboratério de pesquisa
com 22 computadores. Tem capacidade para atender simultancamente a cerca de 200
usudrios; um hall compondo a area de atendimento e empréstimo, consulta ao acervo com
dois terminais informatizados e exposi¢ao, uma sala para o acervo de livros e outra para o
acervo de periddicos, cole¢do de referéncia, multimidia e trabalhos académicos, trés
sanitarios e uma sala para os servigos de coordenacgdo e processamento técnico. Ha acesso
para portadores de necessidades especificas espeetats em uma das portas.

A biblioteca do Campus Uberlandia funciona de segunda a sexta-feira ininterruptamente
das 07hs30min as 17h. O setor dispde de dois servidores, sendo um bibliotecario e um
auxiliar administrativo.

O acervo é aberto, possibilitando ao usuario o manuseio das obras. E composto por livros,
folhetos, teses, dissertagoes, trabalhos de conclusdo de curso, obras de referéncia,
periodicos, mapas, fitas de video, CD-ROM, DVD e por outros materiais. Aos usuarios
vinculados ao Campus Uberlandia cadastrados na biblioteca ¢ concedido o empréstimo
domiciliar de livros (exceto obras de referéncia), periddicos, publicagdes indicadas para
reserva, folhetos e outras publicagdes, conforme recomendagao do setor. As modalidades
de empréstimo sdo estabelecidas conforme regulamento proprio. A biblioteca possui 2
computadores locais para acesso ao catdlogo on-line, permitindo ao estudante efetuar
consultas, reservas e renovagdes pela internet.

O usudrio consegue pesquisar 0 acervo, renovar € reservar os materiais da biblioteca de
qualquer computador ligado a internet, pois todo o acervo encontra-se totalmente
informatizado no que diz respeito aos trabalhos de catalogacdo, controle de periddicos,
estatisticas do acervo, reserva, renovagdo, empréstimos e consultas ao catdlogo. A

biblioteca utiliza o software de gerenciamento de bibliotecas “SophiA”.

¢.  Recursos materiais ou didatico-pedagogicos

O IFTM Campus Uberlandia conta com o Nucleo de Recursos Audiovisuais, por meio do
qual os equipamentos listados nos quadros abaixo sdo disponibilizados ao curso, aos
professores € aos estudantes, para o desenvolvimento de aulas, semindrios, trabalhos de
campo, visitas, entre outras atividades que demandem a sua utilizagdo.

Item Quantidade

Televisores 1
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Retroprojetores
Lousa Digital
Projetor Multimidia
Camera Filmadora
Camera Fotografica Digital
Mixer de Audio Profissional
Microfone sem fio portatil
Megafone
DVD Player
Chaveadora Manual
Conversor de PC para TV
Caixa de Som
Base completa com microfone
Amplificador Profissional
Caixa Acustica

1 Subwoofer + 2 Speakers

12
24

NN W

3
2
1 par

3 conjuntos

d. Laboratorios didaticos de formacao basica
Laboratoério Area (m?)
Laboratério de quimica 120,27
Laboratoério de biologia 112,60
Laboratorio de microbiologia 36,00
Laboratorio de Bebidas 35,00
Laboratoério de informatica 1 55,05
Laboratério de informatica 2 58,51
Laboratorio de informatica 3 52,70
Laboratério de informatica 4 53,00
e.  Laboratorios didaticos de formacao especifica
Laboratério Area (m?)
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Laboratorio de Solos 64,00

Laboratorio de Microbiologia 64,00
Laboratoério de Fitossanidade 64,00
Laboratorio de Entomologia 64,00
Laboratorio de Botanica 64,00

Laboratério de Zoologia 64,00

Laboratorio de Analise Sensorial, Padaria, Acougue 144,00
Laboratoério de Alevinos 54,83
Laboratério de Processamento de Leites € Derivados 111,00
Laboratorio de Processamento de Frutas e Hortaligas 100,00
Laboratorio de Processamento de Carnes 110,00

26. DIPLOMACAO E CERTIFICACAO

ApoOs a integralizacdo da matriz curricular, com aproveitamento em todas as unidades
curriculares, nas Atividades Complementares, da carga horaria de extensdo e a realizagdo
do Estagio Curricular Supervisionado, previstos neste projeto pedagogico, o estudante tem
o direito a receber o diploma de Tecnologo em Alimentos.

Os estudantes concluintes do curso sao cadastrados pelo coordenador do curso, quando
oportuno, no sistema INEP para que realizem a avaliagdo do ENADE, requisito obrigatdrio
para a integraliza¢ao do curso.

Apo6s a diplomagdo, o egresso podera solicitar o seu registro profissional no Conselho
Regional de Engenharia ¢ Agronomia (CREA) e Conselho Regional de Quimica (CRQ)
para efeito do exercicio da atividade profissional, conforme atribuigdes previstas neste
Projeto Pedagogico de Curso.

Nesse sentido, deve-se assegurar a adaptacdo do processo avaliativo, quando necessaria,
para estudantes com necessidades edueactonais—especificas, sempre com parecer da
Coordenagdo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Edueaeionais Especificas
(CAPNE) do Campus.

Para estudantes com necessidades especificas ¢ prevista a certificacdo diferenciada,

conforme legislacao nacional e regulamentagdo institucional especificas.
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