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1. INTRODUCAO

O presente projeto pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos, modalidade a
distancia, foi estruturado abordando as competéncias profissionais gerais do Eixo
Producdo Alimenticia segundo o Catadlogo Nacional de Cursos Teécnicos da
SETEC/MEC.

O Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (DCTA) do IF Sudeste
MG Campus Rio Pomba possui experiéncia inicial na area de Produgdo Alimenticia com
a criacdo do curso Técnico em Agroinddstria modalidade concomitante (1998), que a
partir de 2008 foi reestruturado e entdo instituido o curso Técnico integrado em
Alimentos. Em 2003 houve a criagdo do curso superior Tecnologo em Laticinios que em
2008 passou por reconhecimento obtendo-se nota 4 pelo MEC e em 2016 foi substituido
pelo curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios. Em 2007 foi instituido
o0 curso Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos que em 2011 foi reconhecido
pelo MEC obtendo-se nota méxima (5), permanecendo com esta nota apds reavaliagcdo
em 2019. Em 2013 foi instituido o Mestrado académico em Ciéncias e Tecnologia de
Alimentos. Durante o periodo de 2012 a 2016 ofertou o curso Técnico em Alimentos
modalidade a distancia. Diante das experiéncias supracitadas o DCTA entende a
necessidade de contribuir com cursos na area de Producdo Alimenticia com a oferta do
curso Técnico de Alimentos modalidade a distancia.

A experiéncia acumulada no ensino de Producdo Alimenticia juntamente com a
concepcao que a educacdo a distancia é ferramenta essencial para o acesso a educacao
principalmente por uma populagéo que se encontra geograficamente distante faz com que
o DCTA proponha novamente a oferta do curso Técnico em Alimentos modalidade a
distancia.

Neste sentido, este projeto vem elucidar as diretrizes curriculares, assim como
esclarecer objetivos do curso, o perfil proposto para o profissional egresso, dentre outras
questBes pedagolgicas e técnicas relacionadas ao curso. Além de permitir o
esclarecimento, é uma ferramenta essencial para nortear de forma padronizada o
desenvolvimento das atividades envolvidas na conducdo do processo de ensino-

aprendizagem.



1.1.Histdrico da instituicéo (texto padréo para todos os PPCs) e do campus
O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas

Gerais (IF Sudeste MG) foi criado em dezembro de 2008, pela Lei N° 11.892/2008
e integrou, em uma Unica instituicdo, o Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Rio
Pomba (Cefet-RP), a Escola Agrotécnica Federal de Barbacena e o Colégio Técnico
Universitario (CTU) da UFJF. Atualmente ainstituicio €& composta por
campi localizados nas cidades de Barbacena, Bom Sucesso, Cataguases, Juiz de Fora,
Manhuagu, Muriaé, Rio Pomba, Santos Dumont, S&o Jodo del-Rei, e Uba. O municipio

de Juiz de Fora abriga, ainda, a Reitoria do instituto (Figura 1).

Figura 1- Mapa com a localizacdo dos campi do IF Sudeste MG




O IF Sudeste MG é uma instituicdo de educacéo superior, basica e profissional,
pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educacdo profissional e
tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacdo de
conhecimentos técnicos e tecnoldgicos com as suas praticas pedagdgicas. Os institutos
federais tém por objetivo desenvolver e ofertar a educacéo técnica e profissional em todos
0s seus niveis de modalidade e, com isso, formar e qualificar cidaddos para atuar nos
diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioeconémico local,
regional e nacional.

O Campus Rio Pomba surgiu, com este home, a partir da criacdo dos Institutos
Federais em 2008. Porém, nossa historia comeca bem antes. Em 16 de agosto de 1962,
por intermédio do deputado Ultimo de Carvalho junto ao Governo Federal, foi inaugurada
a Escola Agricola de Rio Pomba. Com estrutura de escola-fazenda, o objetivo era oferecer
aos jovens uma possibilidade de formacéo na area agraria, foco da economia local.

Com o passar dos anos, a instituicdo ganhou nomes diferentes (Ginasio Agricola,
Colégio Agricola, Escola Agrotécnica Federal), mas sempre visando a capacitacdo
profissional. No final da década de 90, a instituicdo ja ndo se centrava apenas nos cursos
rurais, ofertando outras formacdes, como na area de informatica.

Em 2002, passou a ser Centro Federal de Educacdo Tecnologica de Rio Pomba
(Cefet RP). Isto permitiu a oferta do primeiro curso de graduacdo: Tecnologia de
Laticinios. A partir de 2008, nos unimos a Escola Agrotécnica de Barbacena e ao Centro
Técnico Universitario de Juiz de Fora, formando o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia
e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais.

Com esta nova instituicdo, aumentamos a gama de cursos ofertados. Atualmente,
sdo cerca de 30 formacdes profissionalizantes presenciais e a distancia, de niveis técnico,
graduacdo e pds-graduacao (lato e stricto sensu).

Dentre as modalidades de ensino ofertadas no Campus Rio Pomba, temos o0s
cursos técnicos que capacitam o aluno com conhecimentos teoricos e praticos, de forma
mais focada e rapida, para atuagdo no setor produtivo. Buscam formar profissionais para
o mercado de trabalho, mas também s&o capazes de preparar para uma formagdo mais
ampla, permitindo ao aluno prosseguir nos cursos superiores. Os cursos técnicos podem
ser ofertados nas modalidades: integrado, concomitante e subsequente. Na modalidade

integrada o aluno faz o Curso Técnico integrado ao Ensino Médio, ou seja, a0 mesmo
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tempo, e ambos no IF Sudeste MG. Para ingressar, o candidato deve ter concluido o
Ensino Fundamental ou conclui-lo até a data da matricula. A selecdo de candidatos é feita
por meio de provas (processo seletivo), que acontecem uma ou duas vezes ao ano,
dependendo do curso.

J& na modalidade concomitante, o aluno faz o Curso Técnico e o Ensino Médio
também ao mesmo tempo, mas somente o curso técnico € feito do IF Sudeste MG. Assim,
o0 aluno faz o Ensino Médio em outra instituicdo de ensino e, consequentemente, estuda
em dois turnos diferentes. Para ingressar, o candidato deve ter concluido, pelo menos, a
primeira série do Ensino Médio ou conclui-la até a data da matricula. A selecédo é feita
por meio de provas (processo seletivo). E na modalidade subsequente o curso técnico
voltado para quem ja concluiu o Ensino Médio. Por isso, para ingressar nesta modalidade,
o aluno deve ter este nivel de escolaridade completo, ou completa-lo até a data da
matricula. O processo seletivo também é composto por provas e é realizado uma ou duas
vezes ao ano, dependendo do curso e da unidade que o oferta.

O Campus Rio Pomba oferta também cursos de graduacdo, que Sdo cursos
superiores que oferecem uma visdo ampla de determinada érea, voltados para quem ja
concluiu o Ensino Médio. E para os concluintes de cursos superiores oferta também o0s
cursos de pos-graduacdo que buscam formar profissionais mais especializados em
determinadas areas de atuacdo, tanto no &mbito académico, como profissional. No IF
Sudeste MG, séo oferecidas especializa¢bes (p6s-graduac@es lato sensu) e mestrados
(pbs-graduacdes stricto sensu).

Inovacdo, inclusdo, desenvolvimento... O Instituto Federal do Sudeste de Minas
Gerais (IF Sudeste MG) é uma instituicdo publica e gratuita que enfatiza ao maximo tudo
aquilo que possa tornar a sociedade mais justa, qualificada e participativa.

O IF Sudeste MG nasceu em 2008, mas ja atende 17 mil alunos, por meio de 10
campi e 33 polos de educacéo a distancia. E tudo isso, como parte de uma familia ainda
maior: a Rede Federal de Educacéo Profissional e Tecnologica.

Atualmente, oferece educacdo profissional gratuita aos mais diversos publicos, o
que faz do IF Sudeste MG uma instituicdo plural e Gnica. Ampliando 0 acesso ao
conhecimento e atuando em ampla interacdo com as comunidades locais beneficiadas por

projetos de pesquisa e extensdo, também atua por meio de parcerias institucionais e


http://redefederal.mec.gov.br/

transferéncia de tecnologia e inovagdo, que promovem 0O crescimento de

empreendimentos e a materializacdo de ideias para o crescimento sustentavel regional.

1.2.Apresentacéo da proposta de curso
Este documento apresenta o Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos,

modalidade “EAD”, do Instituto Federal de Educa¢do, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste
de Minas Gerais — Campus Rio Pomba (IF SUDESTE MG — Campus Rio Pomba). Este
projeto deve ser periodicamente atualizado, pois esta sujeito a dindmica natural de todo
processo educativo e dos avangos permanentes da area de formacgédo de professores.

A industrializacdo de alimentos é reconhecidamente um dos mais dindmicos
segmentos da economia brasileira. O setor agroindustrial é responsavel por uma parcela
significativa das exportacdes do pais e geracdo de empregos. A industria brasileira de
alimentos e bebidas tem vivenciado uma verdadeira revolugdo, impulsionada pela
estabilizacdo econbmica e a conquista de uma abertura comercial mais ampla.

Nesse cenario, amplia-se a necessidade e a possibilidade de formar profissionais
capazes de lidar com o avango da ciéncia e da tecnologia e dele participar de forma
proativa na sociedade e no mercado de trabalho.

A proposta pedagdgica do curso esta organizada em uma estrutura que busca a
vinculacdo entre conteudos tedricos e praticos 0s quais favorecem a pratica da
interdisciplinaridade. Tal proposta, baseada no desenvolvimento sustentavel e na
valorizacdo do ser humano, possibilita a constru¢do do pensamento tecnolégico critico e
a capacidade de intervir em situagGes concretas.

Nessa perspectiva, o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais — IF SUDESTE MG, Rio Pomba propde-se a oferecer o Curso
Técnico em Alimentos na modalidade a distancia, por entender que estara contribuindo
para a melhoria dos servicos prestados a sociedade, da qualidade de vida e do

desenvolvimento social e cientifico de toda a sua regido.

2. DADOS DO CURSO

2.1.Denominagéo do curso
Técnico em Alimentos
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2.2.Area de conhecimento/eixo tecnoldgico
Producdo Alimenticia

2.3.Modalidade de oferta
Distancia

2.4.Forma de oferta
Subsequente

2.5.Habilitacéo/Titulo Académico conferido
Técnico (a) em Alimentos

2.6.Legislagdo que regulamente a profisséo
O curso Técnico em Alimentos consta no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos

do Ministério da Educacdo, inserido no Eixo Tecnolédgico Producdo Alimenticia.

2.7.Carga horaria total
1260 horas

2.8.Tempo de integralizacdo
Minimo de 1,5 (1 ano e meio) e maximo 5 (cinco) anos.

No caso de ultrapassar 0 tempo previsto, a permanéncia do discente no curso sera
analisada pelo colegiado de curso, levando-se em conta o historico do estudante, o
contexto de desenvolvimento dos estudos e as condicGes especiais do estudante publico-
alvo da educacéo especial.

Serdo computados, para efeito de contagem do tempo maximo de concluséo, os
periodos de trancamento de cursos.

N&o serdo computados, para efeito de contagem do tempo maximo de concluséo,

0s periodos de suspensdo temporaria de matricula.

2.9. Turno de oferta
Né&o se aplica

11



2.10. Numero de vagas ofertadas
45 vagas

2.11. Namero de periodos
3 periodos (cada periodo equivale a um semestre)

2.12. Periodicidade da oferta
1,5 anos (1 ano e meio)

2.13. Requisitos e formas de acesso
Ter concluido o Ensino Médio e ser aprovado no exame de selecdo

2.14. Regime de matricula
Anual

2.15. Atos legais de Autorizagao
Considerando que se trata de revisdo de PPC de um curso ja aprovado e existente,

0 mesmo serd submetido a revisdo ordinaria do Conselho de Campus para eventual

anuéncia.

3. CONCEPCAO DO CURSO

3.1.Justificativa do curso
A agropecuaria tem papel fundamental no desenvolvimento da economia de um

pais, tendo como funcdo o fornecimento de alimentos a precos acessiveis, a geracao de
emprego, renda e mercado consumidor para bens industrializados (BRASIL, 2014).

O Brasil tem se destacado mundialmente pela expanséo da producéo agricola. Nos
Gltimos 50 anos, 0 pais apresentou uma das maiores taxas de aumento da produtividade
na agricultura, passando de importador de alimentos para um dos mais importantes
produtores e exportadores mundiais, alimentando aproximadamente 1,5 bilhdo de pessoas
no mundo (EMBRAPA, 2018).

Em relacdo as exportagOes brasileiras, as proje¢cées do MAPA mostram que o Pais

apresentara um aumento significativo para a maioria dos produtos até 2026/2027. A
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projecdo € que haja um aumento de exportacédo de 37,8% de milhdes (mil t), 33,5% de
soja em graos (mil t), 37,6% de carne de frango (mil t), 34,9% de carne bovina (mil t),
41,9% de carne suina (mil t) e 37,6% de leite (milhdes L) para os anos de 2026/2027,
comparado a 2016/2017 (Proje¢des do Agronegdcio, 2017).

Segundo dados da Forbe (2020), os produtos de origem animal e vegetal no meio
rural ultrapassam 400 itens, contribuindo com a economia do pais. O estado de Minas
Gerais se destaca pela grande extensdo e seu clima é favoravel no que diz respeito ao
cultivo de frutiferas de diferentes espécies.

Minas Gerais é o maior produtor nacional de leite. Essa atividade é uma
importante geradora de empregos diretos e indiretos, contribuindo com o crescimento
regional (PEROBELLI; ARAUJO JUNIOR; CASTRO, 2018). A pecudria bovina esta
entre as principais atividades agropecuarias de Minas Gerais. O Estado é o maior produtor
nacional de leite, tem o segundo maior rebanho bovino do pais e também ocupa a vice-
lideranca na producéo de carne. Além da expressividade econémica, a pecuéria bovina
tem importante funcdo social para os mineiros pois gera trabalho e renda no campo, além
de disponibilizar para o mercado alimentos de alto valor nutritivo (EMATER, 2019).

A industria de carnes é um dos principais setores de alimentos, sendo, em termos
de geracdo de empregos, volume de recursos e capitais empregados, a maior do ramo.

De forma geral, a industria de alimentos é, sem davida, uma das mais importantes
do mundo. Ao estabelecer uma linha de processamento é necessario obter orientagdo
especifica sobre os processos e as peculiaridades de cada alimento (BRASIL, 2014).

Atualmente, os fabricantes de produtos alimenticios tém suas atividades voltadas
a inovagdo e com isso tém investido constantemente em pesquisa e desenvolvimento
tecnoldgico, visando sempre a qualidade de seus produtos. O setor alimenticio vem
contribuir de forma significativa para esse desenvolvimento, por meio da agregagéo de
valores ao produto, inser¢do de profissionais no mundo do trabalho e interacdo entre
comunidade e instituicdes de ensino.

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas
Gerais — Rio Pomba esta situado no municipio de Rio Pomba, microrregido de Ub4, no
centro do eixo Belo Horizonte - Sdo Paulo - Rio de Janeiro — Vitoria.

Formada basicamente por mini e pequenos proprietarios rurais e/ou

agroindustriais, cuja estrutura produtiva esta alicercada ainda nas atividades de
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subsisténcia, a regido vem passando por transformacdes socioecondmicas significativas
e se inserindo no mundo globalizado através da melhoria da sua infraestrutura fisica,
formacdo de médo-de-obra, praticas empresariais e diversificacdo de produtos para atender
cada vez mais as demandas crescentes do mercado consumidor de bens e servigos.

Na Zona da Mata Mineira, apesar da dificuldade com a obtencao de matéria prima
para producdo agroindustrial, a proximidade e facilidade de acesso aos principais
mercados consumidores, como Rio de Janeiro, Belo Horizonte, Vitoria e Sdo Paulo
facilita o escoamento dos produtos, tendo sido considerado por alguns empresarios, fator
decisivo para escolha do local de instalacdo das agroindustrias.

Nesse cenario, amplia-se a necessidade e a possibilidade de formar profissionais
capazes de lidar com o avango da ciéncia e da tecnologia e dele participar de forma
proativa na sociedade e no mercado de trabalho.

A proposta pedagogica do curso estd organizada em uma estrutura que busca a
vinculacdo entre conteudos teoricos e praticos os quais favorecem a pratica da
interdisciplinaridade. Tal proposta, baseada no desenvolvimento sustentavel e na
valorizacdo do ser humano, possibilita a constru¢do do pensamento tecnolégico critico e
a capacidade de intervir em situacdes concretas.

Nessa perspectiva, o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais — IF SUDESTE MG, Rio Pomba propde-se a oferecer o Curso
Técnico em Alimentos na modalidade a distancia, por entender que estara contribuindo
para a melhoria dos servicos prestados a sociedade, da qualidade de vida e do
desenvolvimento social e cientifico de toda a sua regido, oferecer ao mercado de trabalho
profissionais aptos a atuarem no setor alimenticio, de forma a atender a necessidade da

regiéo.

3.2.0bjetivos do curso

3.2.1. Objetivo Geral

Capacitar o estudante a atuar em diversos setores da inddstria de alimentos de

origem animal e vegetal. Além de prepara-lo para planejar, organizar e fabricar produtos
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alimenticios dentro das normas técnicas vigentes a fim de garantir a qualidade do produto

e satide do consumidor.

3.2.2. Objetivos Especificos

e Formar técnicos na area para atender as necessidades das empresas do setor;

e Desempenhar integralmente as atividades relacionadas com obtengéo, processamento
e conservacao de matérias-primas, ingredientes, produtos e subprodutos da indudstria
alimenticia, de produtos de origem animal e vegetal, panificacdo, confeitaria e
bebidas;

e Realizar analises fisico-quimicas e sensoriais e atuar na implantacdo de programas de
controle de qualidade.

e Gerenciar a manutencdo de equipamentos, a comercializacdo e a producao de
alimentos com visdo e atitude empreendedora, buscando o conhecimento e as
solucBes tecnoldgicas para aumentar a produtividade com qualidade e
desenvolvimento de novos produtos e processos.

e Ter capacidade de trabalhar em equipe, formacéo ética e humanista com consciéncia
de sua responsabilidade social no que se refere a qualidade do alimento, do ambiente
e da satde do consumidor.

e Difundir na sociedade a importancia da producgédo consciente de alimentos;

e Implementar programas de melhoria da qualidade de matéria prima e produtos
alimenticios;

e Conhecer e interpretar legislacdes e normas regulamentadoras referentes a producao
de alimentos;

e Atuar namelhoria da agricultura familiar com agregacdo de valor nas matérias-primas

agricolas;

3.3.Perfil profissional do egresso

O curso Técnico em Alimentos forma profissionais que possuem competéncias
pessoais, éticas e de comunicacdo que lhe possibilitam uma melhor compreenséo de si

mesmo para atuacao profissional equilibrada e coerente ao seu contexto social.
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Espera-se que o profissional tenha sélidos conhecimentos teoricos e préticos,
consolidando habilidades e competéncias necessarias ao desenvolvimento de atividades
relacionadas ao controle e processamento de alimentos.

Especificamente, estas atividades serdo relacionadas as seguintes areas:

a) Processamento de Leite e Derivados

b) Processamento de Carnes

c) Processamento de Vegetais

d) Processamento de Bebidas e Refrigerantes

e) Processamento de Cereais, Massas e Panificacdo

f) Gestdo Agroindustrial,

g) Gerenciamento Ambiental na Industria de Alimentos;
h) Interpretacdo de Legislacdes relacionadas a Alimentos;
i) Gestdo da Qualidade de Alimentos;

j) Embalagem de Alimentos;

I) Higiene.

Compete ao Técnico em Alimentos formado no IF Sudeste MG Campus Rio

Pomba desempenhar atividades profissionais no setor alimenticio que permitira:

° Distinguir as diversas caracteristicas e fases do processo Agroindustrial.

° Conhecer e interpretar a legislacdo relacionada a matéria-prima, producdo e
comercializacdo de alimentos.

° Identificar os aspectos de Higiene e Seguranca que devem ser desenvolvidos e
aplicados na industria dos alimentos.

° Conhecer e compreender a sistematica de elaboracdo de relatorio, pareceres,
laudos ou correlatos.

° Analisar, comparar e emitir parecer sobre 0s processos desenvolvidos e 0s

resultados alcancados.

° Conhecer as metodologias das analises dos alimentos.

° Identificar questbes e problemas, buscando solu¢des adequadas.

° Conhecer métodos e processos no controle de qualidade.

° Analisar e interpreta as andlises realizadas nos alimentos.

° Conhecer e aplicar principios de lideranca.

) Conhecer o principio de funcionamento e manutencéo de equipamentos.
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° Conhecer os equipamentos de processamento e a forma de manutencdo e
higienizacao.

° Compreender e aplicar conceitos basicos de planejamento, comercializagdo e
gestdo agroindustrial.

° Conhecer ferramentas e softwares aplicados producédo alimenticia.

4. ORGANIZACAO CURRICULAR
Para obtencdo do grau de Técnico em Alimentos, o aluno devera concluir com

aprovacdo toda a estrutura curricular do curso. A estrutura curricular do curso foi
reformulada pelos docentes da area.
As disciplinas do curso Técnico em Alimentos modalidade EAD (a distancia) esta
organizadas em 3 (trés) periodos semestrais.
Cada periodo (semestre), por sua vez, esta dividido em dois mddulos bimestrais
(A e B). Dessa forma, as disciplinas ficam agrupadas da seguinte maneira:
e 1°SEMESTRE - MODULO BIMESTRAL A
e 1°SEMESTRE - MODULO BIMESTRAL B
e 2°SEMESTRE - MODULO BIMESTRAL A
e 2°SEMESTRE - MODULO BIMESTRAL B
e 3°SEMESTRE - MODULO BIMESTRAL A
e 3°SEMESTRE - MODULO BIMESTRAL B

No comego do curso, procurou-se concentrar disciplinas basicas que sao
fundamentais para os estudantes cursarem as disciplinas voltadas para o0 processamento
de alimentos.

Do total da carga horaria do curso (1260 horas), 80% (1008 horas) sera realizado
a distancia e 20% (252 horas) sera reservado para o ensino virtual presencial e o ensino
presencial. Essa mesma proporc¢éo (20%) serd mantida para cada disciplina a ser ofertada.
Para cumprir a carga horéria de aulas presenciais serdo realizados, no minimo, 3 (trés)
encontros presenciais por médulo bimestral, durante os finais de semana, sendo que as
provas presenciais servirdo como a avaliacdo final de cada disciplina, realizadas durante
os dois ultimos encontros de cada mddulo. Os estudos a distancia ocorrerdo por

intermédio do contato dos estudantes com os materiais de apoio didatico postados pelo
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professor formador no Ambiente de Virtual de Aprendizagem (Plataforma SIGAA), bem
como a realizagdo das atividades avaliativas. No inicio do curso os estudantes passardo

por um treinamento de ambientacdo do SIGAA.

4.1.Matriz curricular

A distribuicao das disciplinas nos periodos e modulos supracitados encontra-se no

Anexo |, ao final deste documento.

4.2.Pratica profissional

A pratica profissional proposta € regida pelos principios da equidade
(oportunidade igual a todos), flexibilidade (mais de uma modalidade de prética
profissional), aprendizado continuado (conciliar a teoria com a pratica profissional) e
acompanhamento total ao estudante (orientador em todo o periodo de sua realizacéo).

Esta pratica profissional sera articulada entre as disciplinas dos periodos e
modulos correspondentes. Ocorrerd principalmente durante as aulas presenciais, nos
laboratorios, nas aulas praticas em unidades de ensino e produtivas no préprio Campus
Rio Pomba, dando atencdo especial a prética interdisciplinar. A mesma podera ser
também desenvolvida no decorrer do curso por meio de estagio supervisionado
(optativo), projeto, além de atividades complementares (participacdo em eventos, visitas
técnicas, feiras especificas, filmes), além da participacdo em projetos de pesquisa e
extensdo, tendo como diretriz norteadora oportunizar vivéncias e aprendizagens em

situacdes diversas e reais do mundo do trabalho.

4.2.1. Estagio Curricular Supervisionado Nado Obrigatorio

O estégio supervisionado no Curso Técnico em Alimentos, modalidade EAD, ndo
€ requisito obrigatdrio para aprovacao e obtencao de diploma, sendo assim uma atividade
optativa, desenvolvida de acordo com interesses especificos de formacéao e treinamento
de cada estudante.

Para a realizacdo do estdgio, deve ser observado o Regulamento de Estégio do IF
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Sudeste MG (que tem por base a lei n°. 11.788 de 25 de setembro de 2008), elaborado
para sistematizar o processo de implantacdo, oferta e supervisao de estagios curriculares.
Para registro das atividades de estagio, o estudante providenciard toda documentacéao
exigida pela Diretoria de Extensdo, secdo de estdgios, composto pelo termo de
compromisso do estagio, relatorio e ficha de avaliacéo.

Para realizar o estagio, o discente devera seguir as seguintes orientacdes:

e O estudante podera fazer a solicitacdo do estagio a partir da finalizacdo do 1° semestre
letivo do primeiro ano do curso.

e O estudante podera estagiar em empresas com CNPJ, érgdos da administracdo
publica, bem como profissionais liberais de nivel superior, devidamente registrados
em seus respectivos conselhos de fiscalizacdo profissional, desde que estejam
conveniados e apresentem condi¢Oes de proporcionar experiéncias praticas na area de
formacéo do educando.

e O estudante devera procurar um professor orientador, preferencialmente da area do
estagio a ser realizado, que o orientara no decorrer do estagio e na realizacdo do
Relatorio Descritivo do Estagio.

e O estagio devera estar diretamente relacionado com o curso do estagiario e sera
precedido da celebracdo do Termo de Compromisso de Estagio (TCE) entre o
estudante e a entidade concedente, sempre com a interveniéncia da Diretoria de
Extensdo (DIREXT) através da Secdo de Estagio.

e O estudante sé podera dar inicio ao estagio apos o recebimento do TCE e entrega de
uma das vias no local de estagio, sendo que a outra via devera permanecer com o
estudante.

e Para a realizacdo do TCE, o estudante devera preencher o Requerimento de Estagio
com seus dados, os dados da empresa e assinatura do professor orientador e do
coordenador do curso, além de apresentar copia da Apolice de Seguro com seu
numero de registro valido para o periodo de estagio.

e Apds a andlise da Ficha de Avaliacdo do Estagiario, do Relatério de Estagio e defesa
do estagio, o orientador e o coordenador do curso assinardo 0 Comprovante da Defesa
de Estagio. O estudante encaminhara ao Setor de Estagio o Comprovante de Entrega
do Relatdrio e Defesa do Estagio e Ficha de Avaliacdo do Estagiario pela Empresa,
para que se faca o devido registro do estagio.
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e Ao finalizar o estdgio o estudante tem até 06 (seis) meses para a defesa e entrega da
documentacao.
e (s casos omissos serdo levados ao colegiado, e resolvidos juntamente com a Diretoria
de Extensdo na Secdo de Estagio.
O estudante podera estagiar nas seguintes areas:
e Industrias processadoras de alimentos;
e Laboratérios de analises de alimentos, de agua e/ou de residuos;
e Estacdo de tratamento de agua (ETA) ou de efluentes (ETE);
e Industrias de racdo, nos setores de analises e controle de qualidade;
e Controle de qualidade e higiene de cozinha industrial.
e Supermercados e outras areas relacionadas a industrializacdo de alimentos, desde

que seja aprovada pelo colegiado do curso.

4.3.Metodologia de ensino-aprendizagem
O ato de ensinar e aprender necessita de um planejamento que deve ser elaborado

a partir de metodologias que considerem a realidade e o conhecimento prévio dos
discentes. Nesse sentido, o planejamento deve ser considerado a partir da dialética teoria
e pratica, para que as metodologias utilizadas permitam o protagonismo e a autonomia
discente, levando o estudante a se envolver na construcdo do conhecimento.

Alinhada ao cenério contemporaneo e em conformidade com as especificidades de
cada disciplina, a pratica pedagdgica a ser adotada neste curso pressupde métodos ativos de
aprendizagem, a contextualizacdo e a interdisciplinaridade integrando os contedos
curriculares e temas transversais, proporcionando uma formacéo integral de exceléncia que
estimule o desenvolvimento das potencialidades dos alunos, uma visdo critica dos fatos e
fendbmenos socioecondmicos, politicos, histéricos e cientifico-tecnoldgicos, assegurando
aprendizagem continua, significativa e colaborativa.

No curso Tecnico em Alimentos, serdo apresentadas diferentes atividades
pedagdgicas para trabalhar os contetdos e atingir os objetivos. Assim, a metodologia do
trabalho pedagdgico com os contetdos apresentara grande diversidade, variando de
acordo com as necessidades dos estudantes, o perfil do grupo/classe, as especificidades

da disciplina, o trabalho do professor, dentre outras variaveis. As metodologias de ensino-
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aprendizagem adotadas neste curso podem ser compreendidas em trés grupos: Ambiente
Virtual de Aprendizagem, Ensino Presencial Virtual e Ensino Presencial.

O Ambiente Virtual de Aprendizagem para intermediar a comunicagao entre
professor e o estudante serd o Sistema Integrado de Gestdo de Atividades Académicas
(SIGAA). O SIGAA ¢ o sistema utilizado atualmente pelo IF Sudeste MG para
informatizar os procedimentos da &rea académica atraves dos médulos de Graduagéo,
Pos-graduacdo, Ensino Médio e Ensino Técnico, de submissdo e controle de projetos e
bolsistas de Pesquisa, Ensino e Extens&o, registro e relatorios da produgdo académica dos
docentes e atividades de ensino a distancia.

Além disso, o SIGAA disponibiliza aos docentes e discentes 0 ambiente de
aprendizagem denominado Turma Virtual, um espaco construido para ajudar no
aprendizado dos discentes, criando uma extensdo da sala de aula no SIGAA. A Turma
Virtual encontra-se nos Portais do Docente e do Discente, permitindo o intercambio
virtual de informacdes entre discentes e docentes de uma turma.

No SIGAA, os estudantes terdo acesso aos materiais didaticos postados pelos
docentes, como textos, apostilas, artigos, livros, filmes e video aulas, bem como poderdo
interagir com os professores através de chats, a fim de esclarecerem duvidas sobre o
regulamento do curso, prazos de entrega das atividades, estudos dirigidos e avaliacdes
que os docentes também disponibilizardo através do sistema.

Com essa metodologia, o aluno aprende com mais autonomia, pois é ele quem
deve planejar seu tempo dedicado as aulas e por onde vai comecar, apesar de haver um
plano de aula.

O Ensino Presencial Virtual € uma metodologia que pode ser utilizada nos cursos
a distancia, para facilitar a aprendizagem e a interacdo professor-aluno e podera ser
realizada no espago virtual por meio de teleaulas, videos e exercicios online ou via
videoconferéncia em tempo real, onde os estudantes participarao por chat online ou outras
alternativas de interacao.

Para o Ensino Presencial, poderdo ser utilizadas aulas expositivas, dialogadas,
com apresentacdo de slides/transparéncias, explicacdo dos conteudos, exploracdo dos
procedimentos, demonstracdes, leitura programada de textos, analise de situacdes-

problema, esclarecimento de duvidas e realizacdo de atividades individuais, em grupo ou
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coletivas, aulas praticas em laboratério, bem como projetos, pesquisas, trabalhos,

seminarios, debates, painéis de discussdo, estudos de campo, dentre outros.

4.4. Acompanhamento e avaliagdo do processo ensino-aprendizagem
A avaliagdo da aprendizagem € um ato dial6gico, sempre necessaria e muito Util,

tendo em vista que auxilia o educador e o educando na busca e na construcdo do
conhecimento e favorece o acompanhamento da caminhada de alunos e professores na
busca de resultados cada vez mais satisfatorios, orientando novas possibilidades.

A meta é garantir um caminho no qual ensino e aprendizagem sejam
constantemente avaliados, evitando que a ndo aprendizagem seja entendida como
responsabilidade exclusiva dos educandos. Avaliar implica acolher o educando, conhecer
0 estagio em que se encontram e auxilid-los na sua trajetéria de vida.

Assim, 0 processo ensino-aprendizagem sera considerado pela avaliacdo de
conteddo, disciplina e atitudes. Os instrumentos de avaliacdo devem estar de acordo com
as habilidades que se deseja avaliar e com o0s contetdos trabalhados, devendo estar
adequados na linguagem, na clareza e na precisdo da comunicagdo, possibilitando
aprofundamento e consolidagdo da aprendizagem.

O sistema de avaliagdo para cada disciplina levard em consideracao os seguintes

aspectos:

A aquisicdo de conhecimentos e saberes durante 0 processo ensino-
aprendizagem;

e Acompanhamento continuo do estudante por meio de estratégias,
instrumentos e técnicas que possam aferir seu desempenho obtido nas
atividades tedrico-préticas;

e Reorientacdo de estudos no processo de desenvolvimento da disciplina;

e Utilizacdo de instrumentos e técnicas de avaliagdo como a observacdo, a
participagao, os trabalhos individuais e em grupo, 0s testes e as provas, as
atividades praticas e a autoavaliacao.

Os instrumentos de avaliacdo serdo elaborados pelo proprio professor e deverdo
ser aplicados por ele. Dos 10,0 pontos distribuidos, 6,0 pontos serdo destinados a
avaliacdo presencial e 4,0 pontos de atividades realizadas a distancia.

Os resultados das avaliagdes serdo expressos em notas ao final de cada periodo

22



graduadas de 0,0 (zero) a 10,0 (dez), sendo 40% relacionadas as atividades a distancia e
0 percentual complementar em atividades e avaliagdes presenciais.

O estudante que ndo alcancar a pontua¢do minima de 6,0 pontos seré submetido a
recuperagdo, que sera presencial, a ser realizada ao término do médulo bimestral, sendo
acompanhada pelos professores.

A prova final seré estruturada na forma de atividades avaliativas a distancia e
presenciais, no fim de cada periodo letivo de maneira a possibilitar a promoc¢do do
educando e o prosseguimento de estudos. A prova final obedecera aos critérios a seguir:

I — Sera submetido a prova final o aluno com participacdo nas atividades
programadas maior ou igual a 75%, e obtiver nota menor que 6,0 e maior ou igual a 3,0.

Il — O valor total das avaliaces da prova final ser& de 10,0 pontos. O aluno sera
aprovado quando a nota final for igual ou superior a 5,0 pontos. Ja em relagdo a
frequéncia, sera aprovado o aluno que tiver participacdo minima de 75% das atividades
programadas, sendo elas no ambiente virtual, ou presenciais, e que obtiver no conjunto
das avaliagdes de cada disciplina, ao longo do periodo letivo, nota igual ou superior a 6,0
(seis) pontos.

A fim de que o discente possa acompanhar seu desempenho, o professor devera
registrar no sistema académico o contetdo desenvolvido nas aulas, a frequéncia dos
discentes através do diario de classe em até 5 (cinco) dias Uteis, bem como 0s
instrumentos e valores de avaliacdo adotados que, além de ser explicitados no plano de

ensino, deverdo ser apresentados aos discentes no inicio do periodo letivo.

4.5.Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores
O estudante podera pedir dispensa de disciplinas, caso tenha realizado disciplinas

semelhantes em outra instituicdo de educacédo técnica. Para solicitar aproveitamento de
disciplinas, o aluno preencherd requerimento junto a Secretaria dos Polos de apoio
presencial que encaminhara ao Setor de Registros Académicos do campus, no periodo
determinado no Calendario Académico. A avaliacdo do pedido sera realizada por uma
comissdo formada pelo Coordenador do curso e professor responsavel pela disciplina e/ou
professores da area de conhecimento da disciplina. O pedido sera deferido quando obtiver
correspondéncia de no minimo 75% entre o programa da disciplina cursada na outra

instituicdo e o do IF Sudeste MG Campus Rio Pomba, englobando objetivos, contetdos
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e referencial tedrico.

O percentual das disciplinas a serem aproveitadas através da validagdo de
conhecimentos e experiéncias anteriores, somado ao percentual adquirido no
aproveitamento de disciplinas ndo podera ultrapassar o percentual de 60% (sessenta por
cento) da carga horéaria total do curso, excluidas as horas destinadas ao estagio
supervisionado.

O IF Sudeste MG adotara a validagdo de conhecimentos e experiéncias anteriores,
com éxito, de acordo com o art. 41 da Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, mediante
avaliacdo teorica e/ou pratica elaborada por uma comissao constituida, no minimo, pelo

Coordenador do curso e professor responsavel pela disciplina.

4.6.Apoio ao discente

O Campus Rio Pomba, por meio dos seus diversos setores de apoio, procura ajudar
0 académico em suas atividades internas e externas com acles de apoio a eventos,
mecanismos de nivelamento, apoio pedagdgico e também por meio das acdes da

Coordenagéo Geral de Assisténcia ao Estudante (CGAE).

4.6.1. Apoio a Participacdo em Eventos

Anualmente acontece o Simpdsio de Ciéncia, Inovacdo & Tecnologia. O evento
tem carater regional, pois recebe trabalhos de outras instituicdes de ensino. Além disto, 0
Campus tem como proposito promover e incentivar a participacdo dos discentes em
eventos internos e externos, Ciclos de Debates, Conferéncias, Mesas Redondas, Oficinas
de Trabalho, Seminarios, dentre outros, disponibilizando, sempre que possivel, o
transporte para 0s mesmos.

A Mostra de Cursos e Profisses do IF Sudeste MG — Campus Rio Pomba também
acontece anualmente e permite inscri¢cbes de escolas da regido que queiram trazer seus
alunos para conhecer o campus. O evento € gratuito e os participantes tém a oportunidade
de ampliar seus conhecimentos sobre as formacdes técnicas e de nivel superior ofertadas
pela unidade, atraves de palestras e visitas guiadas pelo campus. Os estudantes dos cursos

técnicos tém a oportunidade de apresentar informacges, curiosidades e até projetos dos
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cursos para a comunidade que nos visita, dentro das atividades complementares
necessarias a sua formacéo integral.

Além disso, o Campus oferece oportunidades culturais, como Teatro no Campus
Rio Pomba - Grupo os Ambeadores — e Coral Vozes do Vale. Os estudantes podem
participar, mediante seu interesse e selecdo por edital, e assistir as apresentacdes que

ocorrem no Campus.

4.6.2. Mecanismos de Nivelamento

Entende-se por nivelamento as a¢des de recuperacdo de aprendizagens e 0
desenvolvimento de atividades formativas que visem a revisar conhecimentos
essenciais para o que o estudante consiga avancar no itinerario formativo de seu curso
com aproveitamento satisfatorio. Apresentadas como atividades extracurriculares,
visam sanar algumas dificuldades de acompanhamento pedagdgico no processo escolar
anterior a entrada no curso tecnico.

Considerando que nem todos os estudantes tiveram as mesmas oportunidades
formativas e visando a garantir as condi¢fes para o sucesso académico dos ingressantes,
0s PPCs dos cursos deverdo prever formas de recuperar conhecimentos essenciais, a
fim de proporcionar a todos as mesmas oportunidades de sucesso.

Cabe a Coordenacdo do curso orientar alunos e professores quanto as
peculiaridades do curso, o sistema de avaliacdo e promogdo, a execugdo dos programas
de ensino, calendario escolar, provas e outras atividades. Diagnosticar deficiéncias de
conhecimentos da escolarizacdo anterior e definir agbes que conduzam os alunos a

recuperarem tais conhecimentos a fim obterem um bom desenvolvimento no curso.

4.6.3. Apoio Pedagogico - Coordenacgdo Geral de Assisténcia Estudantil

A Coordenacdo Geral de Assisténcia Estudantil (CGAE) tem por objetivo
prestar apoio e acompanhamento ao estudante, por meio de acdes articuladas que
promovam o acesso, 0 desenvolvimento e a permanéncia do aluno na Instituicdo.

Conta com uma equipe multidisciplinar, composta por pedagogo, psicologo,

assistente social, assistente de aluno e outros profissionais, que atuam, de forma
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integrada, nos seus respectivos Setores: Secdo de Orientacdo Educacional, Secédo de
Saude/Atendimento Psicol6gico, Secdo de Servico Social, Secdo de Assisténcia
Estudantil e NAI (Nucleo de Ag¢des Inclusivas).

Esta Coordenacdo tem como finalidade prestar assisténcia aos discentes, no
que se refere as questBes que participam da sua vida académica e prezar pelo

cumprimento das normas disciplinares da Instituicéo.

4.6.4. Secdo de Saude / Atendimento Psicologico

O Servico de Psicologia é integrado a Coordenacdo Geral de Assisténcia
Estudantil (CGAE) e tem como objetivo desenvolver a¢des inerentes a atuacdo do
Psicélogo no contexto escolar, priorizando a facilitacdo de questdes que interferem
na aprendizagem e na promocao da satde mental dos discentes.

O Psicdlogo que atua neste contexto esté atento as dificuldades manifestadas,
de formas diretas e/ou indiretas, pelos alunos no @mbito escolar, e intervém,
oferecendo a eles um espaco de acolhimento, escuta e orientacdo, bem como
encaminhando aos servigos de atendimento da comunidade aqueles que requeiram
diagndstico e tratamento de problemas psicolégicos, o0 que transcende a
possibilidade de solucdo dentro da escola, por serem estas atribuigdes do Psicdlogo
Clinico.

Quando necessario, o servico de Psicologia entra em contato com as familias.
O servico de Psicologia esta presente na atuacdo em equipes multidisciplinares como
CGAE, Nucleo de AcGes Inclusivas, Grupo Pro-Vida e outros que se fazem
necessarios.

A participacdo em reunides pedagogicas visa auxiliar nas dificuldades de
permanéncia dos alunos; dialogando sobre a incluséo social no contexto académico,
bem como pensando e desenvolvendo agdes que facilitem a incluséo; discutindo e
propondo acbes de promocao de salde mental; propondo e auxiliando projetos que
fortalecam individuos e grupos, principalmente aqueles que se encontram em

situacdes de vulnerabilidade social.
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Além disso, o servigo de Psicologia realiza um trabalho de orientagdo
profissional e contribui, também, para a elaboracdo, implementacéo e avaliacdo do

projeto politico-pedagdgico da escola e outros documentos institucionais.

4.6.5. Secdo de Assisténcia Estudantil

A Secdo de Assisténcia Estudantil tem como objetivo dar suporte a Geréncia
de Acompanhamento Estudantil (GAE), que esta subordinada Coordenacédo Geral
de Assisténcia Estudantil, assim tem como atribuicdes:

I) receber os encaminhamentos dirigidos ao setor sobre fatos dos discentes que
transgrediram os regulamentos do Manual do Estudante e Codigo de Conduta
Discente do Campus Rio Pomba, nas areas de suas competéncias;

I1) auxiliar os alunos: quanto ao Edital do Programa de Assisténcia Estudantil, com
beneficios aos mesmos de baixa condi¢do socioecondmica, a cargo da Secdo de
Servico Social; na programacao de horarios de atendimento psicolégico, a cargo
da Secdo de Saude/Atendimento Psicoldgico; na comunicacdo de forma agil,
eficiente e integrada entre os alunos e os diversos setores do campus, profissionais
técnico-administrativos e ou docentes do Campus, apoiando-0s em suas
atividades; nas atividades de ensino, pesquisa e extensdo, quando o discente
solicita;

I11) acompanhar os alunos, menores de idade, ao Hospital de Rio Pomba, quando
solicitado pela Secdo de Saude;

IV) verificar e organizar as Autorizagdes de Viagem dos pais/responsaveis pelos
alunos menores;

V) atender, contabilizar e controlar: a distribuicdo do beneficio Auxilio Material
Didatico dos discentes contemplados pelo Programa da Assisténcia Estudantil e
o fluxo dos discentes/funcionarios/visitantes na entrada do refeitério;

V1) utilizar recursos de informatica, se preciso, para auxiliar aos estudantes, quando

necessario.

4.6.6. Acoes Inclusivas e acessibilidade

No que diz respeito ao atendimento ao publico-alvo da educacdo especial, o IF
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Sudeste MG — Campus Rio Pomba, possui 0 Nucleo de Acdes Inclusivas — NAI-
instituido em agosto de 2017 como parte da politica institucional, aprovada pelo Conselho
Superior do IF Sudeste MG e documentada, pela resolugdo CONSU n°20/2017 (IF
SUDESTE MG, 2017).

Assim, ap0s a aprovacdo da politica inclusiva do IF Sudeste MG, os campi
passaram a ter o Guia Orientador para a¢des inclusivas, como documento norteador para
0 atendimento ao publico-alvo da educacdo especial, que sdo os discentes com
deficiéncia, transtorno global do desenvolvimento, altas habilidades ou superdotag&o.

O presente guia

servira de subsidio e orientagédo para o desenvolvimento de
acles inclusivas para o atendimento aos discentes publico-
alvo da educacéo especial em todos os campi do IF Sudeste
MG, propondo a utilizagio do Plano Educacional
Especializado — PEI, para apoiar os servidores na

organizacéo, direcionamento, realizacédo e
acompanhamento dos atendimentos (IF SUDESTE MG,
2017, s/p).

Apo6s a deliberagdo da politica institucional inclusiva, os Nucleos de Aces
Inclusivas — NAIs de todos os campi contam com o apoio da Coordenacdo de Acdes
Inclusivas — CAl na Reitoria.

Desta forma, para trabalhar na implementacéo de politicas de acesso, permanéncia
e condicBes de conclusdo com éxito dos discentes publico-alvo da educagéo especial, 0
NAI do Campus Rio Pomba é composto pelos seguintes profissionais: um Professor, um
Revisor de Texto Braille e trés Tradutores e Intérpretes de Lingua de Sinais. Esse setor
esta vinculado a Geréncia de Acompanhamento Estudantil.

O objetivo principal do NAI é promover na Instituicdo a inclusdo de todos os
discentes publico-alvo da educacgéo especial. Para alcancar esse objetivo os servidores do
setor buscam criar e difundir a cultura da "educagao para a convivéncia", com a aceitacao
da diversidade humana, procurando também amenizar as barreiras educacionais,
comunicacionais, pedagdgicas e atitudinais.

Para isso, 0 setor oferece cursos de capacitacdo para toda comunidade escolar,
transmitindo informacdes para a realizacéo e aproximacéo do trabalho com a diversidade

humana, articulando outros setores da instituicdo, como por exemplo: psicologia,
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assisténcia social e pedagogia. Dessa maneira, é possivel contribuir nos debates e
reflexBes sobre as praticas pedagdgicas aos discentes publico-alvo da educagdo especial.

Em conformidade com o que é assegurado na Lei Brasileira de Inclusdo - Lei
13.146/2015, o NAI busca subsidiar o trabalho dos docentes para préaticas inclusivas,
estabelecendo constante dialogo e, buscando junto a estes, propostas e estratégias que
visem dar acessibilidade ao processo formativo do discente publico-alvo da educacao
especial.

Sendo assim, o NAI visa assessorar no desenvolvimento de recursos didaticos e
pedagdgicos que eliminem as dificuldades no processo de ensino e aprendizagem desses
estudantes. Isso se da através de monitorias de reforco, atendimentos individualizados ao
discente junto ao professor formador, participacdo nos conselhos de classe oferecendo
orientacOes as especificidades desses alunos.

Buscando oferecer maior autonomia aos discentes atendidos pelo NAI, o setor
disponibiliza aos alunos recursos relacionados a tecnologia assistiva, como notebooks,
gravador de voz, linha braille, impressora em braille, lupa eletrénica, tablet com softwares
para comunicacdo alternativa e outros equipamentos que possibilitam 0 acesso ao
curriculo em equidade de condicdes.

De acordo com a Politica Institucional de Inclusdo, seguindo os Parametros
Nacionais Curriculares e a Lei Brasileira de Inclusdo, é permitido que sejam realizadas
adaptacdes curriculares e pedagogicas, para que os discentes publico-alvo da educagéo
especial tenham equidade no acesso ao curriculo, bem como na aquisicdo da
aprendizagem.

Tais adaptacdes sdo realizadas através de flexibilizacdes para que este se torne
acessivel ao processo de ensino e aprendizagem do educando. Para sua concretizacdo, é
primordial que toda a comunidade escolar participe da elaboragdo das adaptacOes
curriculares, através de um trabalho coletivo. Posteriormente, essas acGes devem ser
documentadas conforme a Politica Institucional de Inclusdo (Plano Educacional
Individualizado — PEI e Registro de Atividade Docente).

De acordo com os Pardmetros Nacionais Curriculares: Adaptagdes Curriculares
(MEC/SEF/SEESP, 1999, s/p), as adaptacOes curriculares podem ser subdivididas em
duas modalidades distintas, aquelas que garantem acesso a aprendizagem, e aquelas que

dizem respeito a alteragdes nos elementos do curriculo que séo as adaptacdes curriculares
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propriamente ditas.

As adaptacdes de acesso a aprendizagem ou adaptacdes de pequeno porte dizem
respeito as alteracOes realizadas nos elementos fisicos e materiais da aprendizagem, bem
como nos recursos utilizados em sala de aula para que o aluno tenha acesso aos materiais
didaticos.

Elas precisam atender as especificidades educacionais dos alunos, como a
presenca do Tradutor e Intérprete de Lingua de Sinais, materiais em Braille, piso tatil,
rampas, materiais com letras ampliadas, cadeiras e mesas adaptadas, dentre outros
recursos e materiais que possam oferecer maior acessibilidade no ambito escolar,
garantindo, assim, maior autonomia no processo formativo.

J& as adaptacdes curriculares propriamente ditas, ou adaptacdes de elementos do
curriculo, em que ha alteracbes na matriz curricular, sdo chamadas também de adaptacdes
de grande porte, pois dizem respeito aos ajustes necessarios no curriculo para que os
discentes tenham equidade no processo de aprendizagem, de acordo com suas
peculiaridades. Nesse tipo de adaptacdo os requisitos poderdo ser estrategicamente
adequados e priorizados atendendo as potencialidades de cada aluno se estendendo aos
diversos métodos avaliativos.

Para que o atendimento ao aluno publico-alvo da educacao especial seja efetivo
e a inclusdo se concretize dentro da Instituicdo, é fundamental que as agdes sejam
pautadas em principios inclusivos e que todos os setores estejam envolvidos neste
processo. Desta forma, é possivel oferecer uma formacdo emancipadora para uma

articulacdo critica e ativa na sociedade.

4.6.7. Terminalidade Especifica

Segundo as Diretrizes Nacionais para a Educacdo Especial em seu artigo segundo
"0s sistemas de ensino devem matricular todos os alunos, cabendo as escolas organizar-
se para o atendimento aos educandos com necessidades educacionais especiais".

A mesma legislacdo, em seu artigo 3°, define a educacdo especial como uma
modalidade da educacéo escolar, um processo educacional definido por uma proposta
pedaglgica que assegure recursos e servigcos educacionais especiais, organizados

institucionalmente para apoiar, complementar, suplementar e, em alguns casos, substituir
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0s servigos educacionais comuns, de modo a garantir a educacdo escolar e promover o
desenvolvimento das potencialidades dos educandos.

Sdo considerados educandos com necessidades educacionais especificas aqueles
que apresentam:
| - dificuldades acentuadas de aprendizagem ou limitacbes no processo de
desenvolvimento que dificultem o acompanhamento das atividades curriculares,
compreendidas em dois grupos: a) aquelas ndo vinculadas a uma causa organica
especifica; b) aquelas relacionadas a condices, disfuncdes, limitacGes ou deficiéncias; 11
— dificuldades de comunicacdo e sinalizacdo diferenciadas dos demais alunos,
demandando a utilizagéo de linguagens e cddigos aplicaveis;

I11 - altas habilidades/superdotacdo, grande (BRASIL, 2011).

A Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional - Lei n°® 9394 de 1996, em seu
artigo 58 preconiza a Educacdo Especial como uma modalidade de educacéo escolar,
oferecida preferencialmente na rede regular de ensino, para educandos portadores de
necessidades especiais especificas.

A LDB em seu artigo 59 prevé que os sistemas de ensino assegurardo aos
educandos com necessidades especiais:
| - curriculos, métodos, técnicas, recursos educativos e organizacdo especificos, para
atender as suas necessidades;

Il - terminalidade especifica para aqueles que ndo puderem atingir o nivel exigido, em
virtude de suas deficiéncias, e aceleracdo para concluir em menor tempo o programa
escolar para os superdotados.

O educando portador de necessidades especificas deve ter o seu processo de
ensino e aprendizagem com flexibilizages e adaptagdes curriculares que considerem o
significado pratico e instrumental dos conteddos basicos, metodologias de ensino e
recursos didaticos diferenciados e processos de avaliacdo adequados ao desenvolvimento
dos alunos que apresentam necessidades educacionais especiais, em consonancia com o
projeto pedagdgico da escola, respeitada a frequéncia obrigatdria (BRASIL, 2011).

A lei é clara ao enunciar que os sistemas de ensino devem assegurar curriculos,
métodos e técnicas, recursos e organizacdo didatico-pedagdgica adequadas as

necessidades educacionais especificas do discente.
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A terminalidade especifica diz respeito as flexibilizagbes e adaptagdes
curriculares que consideram o significado préatico e instrumental dos conteidos béasicos,
metodologias de ensino e recursos didaticos diferenciados e processos de avaliacdo
adequados ao desenvolvimento do aluno portador de necessidades especificas.

A aplicabilidade da terminalidade especifica envolve a adaptacdo curricular,
avaliacdo e certificacdo diferenciada. Se dd com os alunos portadores de necessidades
educacionais especificas, que apresentem comprovada defasagem idade/série ou grave
deficiéncia mental ou deficiéncia multipla que ndo puderam, comprovadamente, atingir
0s parametros curriculares estabelecidos.

As adaptacOes curriculares sdo ajustes realizados no curriculo para que este se
torne apropriado ao acolhimento das diversidades e se enquadre no perfil de aluno com
necessidades educacionais especificas. No que tange as adaptacGes, estas podem ser
subdivididas em duas modalidades distintas: de pequeno e de grande porte.

As adaptacgdes de pequeno porte sdo aquelas que podem ser realizadas no coletivo
da sala de aula por meio do planejamento e implementacdo. Também podem se dar no
plano individual por meio do programa educacional individualizado.

Como adaptacao de pequeno porte podemos pontuar:

A) Adaptacdes organizativas

As adaptacOes organizativas dizem respeito:

* ao tipo de agrupamento de alunos para realizacdo das atividades de ensino-
aprendizagem;

* 3 organizagado didatica da aula;

* 4 organizagdo dos periodos definidos e flexiveis para o desenvolvimento das atividades
previstas.

B) Adaptacdes dos objetivos e contetidos

* Priorizacdo de areas ou unidades de contetido que garantam a funcionalidade e que
sejam essenciais e instrumentais para a aprendizagem;

« priorizacéo de objetivos que enfatizem capacidades e habilidades bésicas de atencéo;

* sequenciacdo pormenorizada de contetidos que requeiram processos gradativos de
menor a maior complexidade;

« reforgar a aprendizagem e a retomada de determinados conteudos para garantir o seu

dominio e sua consolidacéo;
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* eliminacdo de contetidos menos relevantes, secundarios para dar enfoque mais intensivo
e prolongado a conteudos considerados basicos e essenciais no curriculo.

* eliminagdo de objetivos basicos, quando extrapolam as condi¢des do aluno para atingi-
lo;

* introducdo de objetivos especificos alternativos, ndo previstos para os demais alunos,
mas que podem ser incluidos em substituicdo a outros que nao podem ser alcancados,
temporaria ou permanentemente.

C) Adaptacdes avaliativas

* Selecdo de técnicas e instrumentos: linguagem diferenciada;

* adequacao dos objetivos, conteudos e critérios considerando a condi¢do do aluno;

» avaliagdes com letra ampliada;

* adogdo de diferenciados tipos de questdo: objetivas (lacunas, mdltipla escolha,
associacdo, verdadeiro ou falso), ordenacao ou ainda questdes abertas de respostas curtas;
* enunciado com linguagem simples e objetiva;

* textos de apoio;

* uso de imagens, graficos e esquemas.

D) Adaptacgdes nos procedimentos didaticos e nas atividades de ensino aprendizagem

* colocar o aluno em posicao que lhe permita obter facilmente a atencao do professor;

* alteracdo nos métodos;

* sele¢do de contetido mais acessivel,

* introdug@o de atividades complementares que requeiram habilidades diferentes ou a
fixacdo e consolidacdo de conhecimentos ja ministrados;

* introducdo de atividades alternativas além das planejadas para a turma, enquanto os
demais colegas realizam outra atividade;

* alteragdo do nivel de abstragdo de uma atividade oferecendo recursos de apoio sejam
visuais, auditivos, graficos, materiais manipulativos, etc.;

» alterag@o no nivel de complexidade das atividades por meio de recursos do tipo: eliminar
parte de seus componentes (simplificar um exercicio, excluindo a necessidade de alguns
calculos por exemplo); explicitar os passos que devem ser seguidos para orientar a
solucdo da tarefa;

* uso de materiais de apoio que auxiliem o aluno na consecug¢ao das atividades;
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« adaptagdo de materiais escritos (tamanho do texto, palavras mais simples, contetdo mais
direto).

E) Alteracdo na temporalidade

* Mudangas no tempo previsto para realizacdo das atividades ou conclusdo dos
conteudos.

F) Certificagdo

A terminalidade especifica além de se constituir como importante recurso de
flexibilizacdo curricular, possibilita a instituicdo o registro e o reconhecimento de
trajetdrias escolares que ocorrem de forma especifica e diferenciada. A certificacdo se da
de forma distinta com foco no desenvolvimento das competéncias do discente.

O histdrico escolar deve ser descritivo, registrando as competéncias e as
dificuldades apresentadas pelo educando. No tocante a parte técnica, a certificacdo deve
ser diferenciada com foco nas competéncias adquiridas respeitando o Catalogo Brasileiro
de Ocupacoes (CBO).

5. INFRAESTRUTURA

O IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba possui cerca de 2.183.592 m? de area total
e, aproximadamente, 32.498 m? de area construida, sendo 9.929 m?, 11.911 m? e 5.811
m? ocupados, respectivamente, pelas areas administrativa, pedagdgica e esportiva.

A taxa de ocupacdo média de 1,49% do terreno esta distribuida entre estruturas de
ensino (salas de aula, biblioteca e laboratorios), suporte (estruturas administrativas,
refeitorio, ambulatorio, consultério médico, dentério e mecanografia) e areas desportivas
(ginasios poliesportivos, sala de musculacdo, campos de futebol). O Quadro 1 apresenta

a Infraestrutura fisica geral do Campus.
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QUADRO 1. Infraestrutura fisica geral:

ITEM DESCRI(;AO QUANTIDADE
1 Auditorios 3
2 Sala de professores 25
3 Salas de aula 42
4 Salas de teleconferéncia 1
5 Biblioteca 1
6 Videoteca 1
7 Cantina 1
8 Refeitorio 1
9 Residéncia Estudantil 1
10 Unidade de Assisténcia Médico- 1
Odontoldgica
11 Unidade de Acompanhamento 1
Psicologico
12 Laboratorios 49
5.1. Biblioteca

A Biblioteca Jofre Moreira € um ambiente facilitador da formacgéo académica em
seus aspectos cientifico, técnico e humanista-cultural. Através de seu acervo de livros,
multimidias e publicacdes dos mais variados assuntos, por meio de espacos fisicos
acolhedores que permitem a interacdo entre os usuarios e diante das diversas
possibilidades de projetos de gestdo da informacgéo, de ensino, culturais e artisticos, a
Biblioteca Jofre Moreira se faz presente no IF SUDESTE MG - Campus Rio Pomba.

Ela esté localizada ao lado do campo de futebol, em um prédio de 3 pavimentos.
Neles, os usuarios podem encontrar, facilmente, acessibilidade para deficientes fisicos,
com elevador e rampas adaptadas, além de contar com um vasto espago para
estacionamento. O prédio possui um espaco fisico total de 2.040 m2, sendo 1.334,26 m2
utilizados pela biblioteca.

O horario de funcionamento € de 07h as 22h20min, de segunda a sexta-feira. O
quadro de funcionarios conta com 02 técnicos administrativos, 01 auxiliar e 02

bibliotecérias.
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O espaco fisico da Biblioteca é distribuido em 2 andares. No andar térreo,
localizam-se os setores de referéncia bibliografica, acervo, mesas para estudo em grupo
e cabines individuais para pesquisas rapidas, em livros e computadores. No 1° pavimento,
encontram-se: Infocentro, com 40 computadores, espaco de estudo em grupo e espaco de
estudo individual, totalizando 116 assentos.

A consulta ao acervo geral e a secdo de referéncia é de livre acesso, sendo esta
Gltima orientada por servidores, que, em tempo integral, disponibilizam o atendimento ao
usuario.

Através desse atendimento local, é possivel requerer consultas rapidas,
empréstimos domiciliares, devolugdes e renovacfes de materiais. Este servico estd
disponivel as comunidades interna e externa, sempre feito, visando rapidez e qualidade,
através das supervisdes de servidores.

Esta consulta ao acervo também pode ser feita online, atraves do endereco virtual
do campus Rio Pomba: http://riopomba.phlweb.com.br/cgi-
bin/wxis.exe?lIsisScript=phl82.xis&cipar=phl82.cip&lang=por. Esse autoatendimento,
possibilita ao usuario fazer buscas de titulos ao acervo, renovacdes e reservas de
materiais.

A quantidade de titulos de livros impressos disponiveis no acervo é de 14 mil e de
materiais multimidias, como CD's e DVD's é de 340 titulos. No momento, ndo ha
assinaturas de periddicos impressos, somente algumas doag6es. Mas, o setor possibilita o
acesso a periddicos online.

O catélogo é acessado através da busca simples e avangada por assunto, titulo ou
autor. A consulta € livre e pode ser realizada através de qualquer ponto de internet. Esse
catalogo on-line PHL é atualizado constantemente pelas Bibliotecéarias. A ferramenta
disponibiliza informacdes principais dos materiais bibliograficos e seus status.

O limite de volumes emprestados e 0s respectivos prazos de devolucao variam de
acordo com a categoria do usuario e o tipo de material.

A catalogacéo € a atividade realizada diariamente e caracteriza-se em classificar
0s materiais bibliograficos de acordo com os cédigos de catalogagdo CDD e CUTTER.
O Infocentro oferece acesso a internet para a realizacao de pesquisas virtuais, tais como
Portal Capes e outras bases de dados.

Periodicamente, € feito o levantamento estatistico de acervo. Essa acdo consiste
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em uma analise quantitativa do material bibliografico de determinada éarea do
conhecimento. Em seguida, esse  material é disponibilizado aos coordenadores e
professores para suprir necessidades de dados para novas aquisi¢cdes e avaliagcdes do
MEC.

Uma das formas de aquisicdo de material bibliografico sdo as sugestdes realizadas
pelos coordenadores, docentes e alunos através do e-mail institucional, do software PHL
e de uma caixinha de sugestdes deixada no setor de referéncia. Esse servico obedece ao
plano de atualizagéo e expanséo do acervo, que é elaborado semestralmente.

Outras atividades realizadas pela Biblioteca Jofre Moreira sao:

- normalizacdo bibliografica que é o servigo oferecido para normalizacédo de trabalhos
cientificos. A agdo é realizada através das normas da ABNT referentes a documentagéo e
informacéo;

- catalogacdo na fonte, que é o servico realizado por Bibliotecarias que consiste na
confeccdo de fichas catalograficas, que sdo elementos obrigatérios em Trabalhos de
Concluséo de Curso (TCC);

- repositério institucional, dos Trabalho de Conclusdo de Curso Institucional, inserido e
disponibilizado em 7https://sistemas.riopomba.ifsudestemg.edu.br/cgg/pub/ Consultatc.;
- distribuicdo de Livros Didaticos, que consiste na organizacao, distribuicdo e
recolhimento de livros didaticos para os alunos dos cursos técnicos integrados. A acao
acontece anualmente;

- realizacdo do Projeto Boas-Vindas, que oferta informacdes basicas para o bom uso do
setor, exposto de forma ludica e clara, visando a boa recepcao dos alunos;

- realizacdo do Projeto da Semana Nacional do Livro e da Biblioteca, que visa promover
acOes de incentivo a leitura e formacdo do leitor, e proporciona aos discentes, docentes e
técnicos administrativos uma (re)descoberta do papel da Biblioteca Jofre Moreira no
contexto escolar. A Semana oferece oficinas de arte e palestras, as quais promovem uma
reflexdo das habilidades da oralidade e da escrita nos dias atuais;

- realizagéo de Projetos de Ensino, tendo como pilar um espaco privilegiado de acesso ao
conhecimento. A Biblioteca Jofre Moreira desempenha um papel fundamental para o
ensino difundido dentro do IF SUDESTE MG - Campus Rio Pomba, do mesmo modo
para as atividades de pesquisa e extensao realizadas no mesmo.

Sendo assim, se caracteriza como espaco que possibilita o despertar do
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pensamento critico e vivéncias que podem levar a produgdo de novos conhecimentos a
serem difundidos. Sdo exemplos de Projetos de Ensino desenvolvidos pela Biblioteca
Jofre Moreira: “Roda de Leitura: plantando leitura, colhendo alunos escritores”, em
parceria com docentes de lingua portuguesa e “A Biblioteca Jofre Moreira como

instrumento de ensino-aprendizagem para a educagdo superior”.

5.2.Laboratorios

O Campus Rio Pomba possui 06 laboratdérios de informéatica, com horario de
funcionamento de 7h até as 22h25min, cada um com capacidade para quarenta alunos,
equipados com vinte maquinas e acesso a internet, que poderdo ser utilizados para

desenvolvimento das atividades do curso.

5.3. Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
O curso de Técnico em Alimentos conta com a estrutura dos laboratérios de

analises microbioldgicas, analises fisico-quimicas, analise sensorial e bromatologia, além
das unidades de processamento de leite e derivados, carne e derivados e vegetais
utilizadas para as aulas préaticas das disciplinas de carater tecnoldgico, para pesquisas e

para estagios dos alunos.

6. CORPO DOCENTE, TUTORIAL E TECNICO-ADMINISTRATIVO

6.1. Colegiado do curso
O Colegiado de Curso Técnico em Alimentos (modalidade EAD) é o érgédo

responsavel pela supervisdo das atividades didaticas, pelo acompanhamento do
desempenho docente e pela deliberacdo de assuntos referentes aos discentes do curso,
dentro da Instituicdo. O colegiado sera composto por 5 (cinco) membros: presidente
(Coordenador do curso), 02 (dois) docentes efetivos que ministram disciplinas no curso,
eleitos por seus pares para um mandato de 01 (um) ano, permitida uma reconducéo e 02
(dois) discentes do curso, eleitos por seus pares para um mandato de 01 (um) ano,
permitida a reconducdo por mais 01 (um) ano, além de seus respectivos suplentes. A
periodicidade das reunides deste colegiado vai depender das demandas que surgirem ao

longo do ano, no entanto, é recomendado que estas ocorram com uma frequéncia minima
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de 01 reunido semestral.

6.2.Coordenacéo de curso

Tanto a coordenacao quanto a vice coordenacao do curso Técnico em Alimentos

a distancia é constituida por um(a) docente do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos (DCTA):

Coordenador(a)

Fabiola Cristina de Oliveira

Area de conhecimento

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Titulacédo Doutora em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos
Contato fabiola.oliveira@ifsudestemg.edu.br

Formacdo Académica

Bacharel e licenciatura em Quimica

Regime de Trabalho

DE 40h

Tempo de exercicio na instituicao 9 anos
Tempo de exercicio na coordenacdo de curso
Tempo de exercicio na educagéo béasica 10 anos

Vice Coordenador(a)

Isabela Campelo de Queiroz

Area de conhecimento

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Titulacdo Doutora em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Contato Isabela.queiroz@ifsudestemg.edu.br

Formacéo Académica Nutricdo

Regime de Trabalho DE 40h

Tempo de exercicio na instituicdo 12 anos

Tempo de exercicio na vice coordenagdo de

curso

Tempo de exercicio na educacdo basica 12 anos

6.3.Docentes

O Quadro 2 mostra a formacao académica, a titulacdo, o regime de trabalho, o

tempo de exercicio na instituicdo, o tempo de atuacéo na educacao basica, na educacao a

distancia (quando for o caso) e todas as disciplinas constantes na matriz curricular e o

respectivo professor responsavel.
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Ressalta-se que todo corpo docente deve possuir formacdo em pds-graduacéo,
conforme art. 66 da Lei 9.394/1996: “A preparacao para o exercicio do magistério
superior far-se-a em nivel de pos-graduacéo, prioritariamente em programas de mestrado

e doutorado”.
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Quadro 2- Dados dos docentes do curso Técnico em Alimentos modalidade a distancia.

Regime | Tempode Tempode
Formacgao Titulacdo de exercicio | atuacao na Disciplinas que
Docente A .. ~ ..
Académica Maxima Trabalh na educacao ministra no curso
o instituicdo basica
Augusto Aloisio Benevenuto Engenheira de Doutor DE 14 anos 14 anos - Processamento de Carnes
JUnior Alimentos
Aurélia Dornelas de Oliveira Bacharel em Ciéncia Doutorado em | 40h DE 14 anos 14 anos - Processamento de Leite e Derivados
; e Tecnologia de Ciéncia e - . .
Martins e . - Higiene na Industria de Alimentos
Laticinios Tecnologia de
Alimentos
Bruno Soares de Oliveira Técnico em Laticinios Mestres em DE 23 anos 23 anos - Gestdo Agroindustrial
e Pedagogo Educacdo - Instalagdes e Equipamentos para
industria de alimentos
Cleuber Ant6nio de Sa Silva - Embalagens de alimentos
Cleuber Raimundo da Silva Tecndlogo em Doutor em 40 horas 10 anos 10 anos - Processamento de Leite e
Laticinios Ciéncia e DE Derivados
Tecnologia de
Alimentos
Débora Rezende Ferreira Engenharia de Mestre 40 horas/ | 6anos 5 anos - Introdugdo a Tecnologia de
Alimentos DE Alimentos
- Saude e Seguranga do trabalho
Eliane Mauricio Furtado Economia Doméstica Doutorado DE 13 anos 12 anos - Processamento de vegetais

Martins
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Fabiola Cristina de Oliveira Bacharel e Doutoradoem | 40 horas/ | 8 anos - Quimica e bioquimica de alimentos
licenciatura em Ciéncia e DE - Analise fisico-quimica de alimentos
Quimica Tecnologia de - Tecnologia de bebidas
Alimentos
Mauricio Henriques Louzada Graduagdo em Doutor em 16,5 anos 15,5 anos - Legislagdo de Alimentos
Silva Engenharia de Ciéncia e
Alimentos UFV Tecnologia de
Alimentos UFV

Roselir Ribeiro da Silva Eng. Agrbnomo Doutorado 40hDE 23 anos 23 anos - Gerenciamento ambiental na
industria de alimentos
Wellingta Cristina Almeida do | Bacharel em Ciéncia Doutorado 40h DE 14 anos 14 anos - Microbiologia de alimentos e
Nascimento Benevenuto e Tecnologia de andlise microbioldgica
Laticinios - Gestdo Qualidade de Alimentos
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6.4. Técnico-administrativo

O trabalho em equipe com os demais setores administrativos visa desenvolver a
articulacéo e integracao das atividades, de modo que sejam atingidos os objetivos educacionais
propostos.

O IF Sudeste MG, Campus Rio Pomba conta com técnicos administrativos lotados nos
mais diversos setores que se subdividem nas Diretorias de Ensino, Pesquisa, Extensdo, de

Desenvolvimento Institucional e Diregdo Geral (Quadro 3).

Quadro 3- Quantidade de técnicos administrativos lotados nos setores administrativos.

SETORES DE ATUACAO NUMERO DE
SERVIDORE
S

DIRECAO-GERAL

Coordenacéo Geral de Gestdo de Pessoas 06
Auditoria Interna Local 01
Gabinete 02
Assessoria de Comunicagéo 01
Secdo de Cerimonial e Eventos 01

DIRECAO DE ENSINO

Coordenacédo Geral de Ensino Técnico 03
Coordenacéo Geral de Assisténcia Estudantil 26
Coordenacéo de Acervo Bibliografico e Multimeios 07
Coordenacédo Geral de Assuntos e Registros Académicos 07

DIRECAO DE EXTENSAO, PESQUISA E POS-GRADUACAO

Coordenacéo Geral de Pesquisa, Inovacdo e Pos-graduacao 07

Coordenacéo de Extensao 07
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DIRECAO DE ADMINISTRACAO E PLANEJAMENTO

Secédo Contabil 02
Coordenacgéo Geral de Administracdo e Finangas 02
Secdo de Execucdo Orcamentaria e Financeira 04
Secdo de Almoxarifado e Patrimonio 05
Geréncia de Licitacdes e Contratos 09
Arquivo Geral 01
Protocolo 01

DIRECAO DE DESENVOLVIMENTO INSTITUCIONAL

Prefeitura 11
Coordenacdo Geral de Producéo 04
Geréncia de producéo agroindustrial 09
Geréncia de Tecnologia da Informacao 08

7. AVALIACAO DO CURSO
O processo de avaliacdo da qualidade do curso sera feito por meio de avalia¢do do projeto

pedagdgico do curso, de avaliacdo institucional e de avaliacdo com 0s egressos.

Em todas as etapas, 0 coordenador do curso tem por fundamentos basicos, principios e
atribuicOes, assessorar no planejamento, orientagdo, acompanhamento, implementagéo e
avaliacdo da proposta pedagogica da instituicdo, bem como agir de forma que viabilize a
operacionalizacdo de atividades curriculares dos diversos niveis, formas e modalidades da
Educacdo Profissional Técnica e Tecnoldgica, dentro dos principios da legalidade e da
eticidade, e tendo como instrumento norteador o Regulamento Académico dos Cursos Técnicos

(RAT) e os Regimentos Interno e Geral IF Sudeste MG campus Rio Pomba.

7.1.Avaliacéo do projeto pedagodgico do curso

O processo de avaliacdo do projeto pedagdgico deve fundamentar-se em objetivos
estratégicos, metas e acbes que visem aprimorar o PPC de forma a atingir melhoria e

manutencdo de qualidade do curso a curto, médio e longo prazo e sera realizado a cada 3 anos.
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O Quadro 4, a seguir, indica as principais metas, estratégias e periodicidade das a¢oes
necessarias para a avaliacao do projeto pedagogico do curso, visando aprimorar o PPC de forma

a atingir os objetivos do curso a curto, médio e longo prazo.

QUADRO 4: Principais metas, estratégias e periodicidade das acdes necessarias para a

avaliacdo do projeto pedagogico do curso.

Metas Estratégias de acdo Periodicidade
I Aplicacdo de instrumento avaliativo
Possibilitar a 2 SO )
S (formulérios / questionarios / entrevistas)
participacao . .
. nos diversos segmentos envolvidos com o
coletiva no . 1,5 anos
. curso (alunos, professores, servidores
aprimoramento . N '
técnico-administrativos,
do PPC o .
direcdo/coordenacao).
Atualizar e
aprimorar o Levantamento e reviséo do material
e e s e e - 3 anos
material didatico | didatico e bibliografico utilizado no curso
e bibliogréfico
Identificar e
avaliar os niveis . ,
x Levantamento e anélise do nimero de
de evasao e . 1,5 anos
« alunos evadidos e reprovados
reprovacgao no
curso

7.2.Avaliacédo Institucional
A Comissdo Prépria de Avaliacdo (CPA) do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e

Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais (IF Sudeste MG), em atendimento ao que determina a
Lein®10.861, de 14 de abril de 2004, que institui o Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacéo
Superior (SINAES), regulamentada pela Portaria MEC n22.051, de 09 de julho de 2004, é
responsavel por disciplinar e conduzir o processo de autoavaliacdo institucional do IF Sudeste
MG.

A Comissdo Prépria de Avaliacdo constituida por uma equipe que representa a
comunidade académica atua com autonomia em relacio aos Orgéos Superiores e aos Conselhos
existentes no IF Sudeste e tem sua organizagdo, sua composi¢ao, suas competéncias e seu
funcionamento definidos em regulamento préprio.

O IF Sudeste MG, por ser uma Instituicdo multicampi, possui em cada Campus que
oferta educacdo superior uma Subcomissdo Prépria de Avaliacdo Institucional (SPA),

composta por (3 discentes da educacdo superior, 3 docentes, 3 técnicos administrativos e até
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3 representantes da sociedade civil), que desenvolve o processo de autoavaliagdo do Campus,
conforme orienta¢des da CPA.

O Campus Rio Pomba do IF Sudeste MG possui uma Subcomissdo Propria de
Avaliacdo, que dentre as suas acOes, destacam-se: 0 papel de sensibilizar a comunidade
académica do respectivo 6rgao para os processos de avaliacdo institucional; desenvolver os
processos de autoavaliagdo conforme orientagdes da CPA,; sistematizar e disponibilizar
informag0es das avaliagbes a CPA; acompanhar os processos de avaliacdo desenvolvidos
pelo Ministério da Educacdo (MEC), dentre outras.

Os relatorios avaliativos institucionais apresentam os pontos fortes e as fragilidades
levantadas, e possibilitam aos gestores definirem melhor suas a¢des e metas, assim como
constitui-se em uma relevante ferramenta norteadora para 0 embasamento e revisao dos
documentos institucionais; avaliacdo e relevancia dos cursos e seus projetos pedagogicos;

favorecendo a reflexdo constante e a melhoria do ensino ofertado.

7.3. Avaliagdo com 0s egressos

A avaliacdo com os egressos sera realizada por meio de aplicagdo de questionarios e
entrevistas com 0s mesmos, em momentos distintos apds sua integralizagdo do curso:
imediatamente apos a obtencdo do diploma e 1 ano depois da obtencdo do diploma. Assim
pretende-se avaliar a expectativa do estudante recém-formado, bem como a sua inser¢do no

mercado de trabalho.

8. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Apos a integralizacdo dos componentes curriculares que compdem o Curso Técnico em
Alimentos, devera ser solicitado pelo egresso a expedicdo de seu Diploma de Técnico em
Alimentos na Coordenacdo de Registros Académicos do Campus, por meio de requerimento
especifico, entendendo-se como diploma, de acordo com o Regulamento de Emissao, Registro
e Expedicdo de Certificados e Diplomas do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
do Sudeste de Minas Gerais, a “comprovagao de estudos concluidos nos Cursos Técnicos de
Nivel Médio.

Conforme Art. 63 do Regulamento Académico de Cursos Técnicos de Nivel Médio
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(RAT), o prazo maximo de concluséo dos cursos de Educacdo Profissional Técnica de nivel
médio subsequente/concomitante, considerando o estdgio curricular, serd de 03 anos a partir da
integralizacdo das disciplinas. Este prazo podera ser prorrogado, uma Unica vez por igual

periodo, mediante requerimento com justificativa a ser aprovado pelo Colegiado de Curso.

8.1. Certificacdo

A terminalidade especifica além de se constituir como importante recurso de
flexibilizacdo curricular, possibilita a instituicdo o registro e o reconhecimento de trajetorias
escolares que ocorrem de forma especifica e diferenciada. A certificagdo, normatizada pelo ja
citado Regulamento de Emisséo, Registro e Expedicao de Certificados e Diplomas do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais e compreendida como
“todo processo de comprovagao de estudos, servigos, € competéncias, participagdes € mérito
dedicado”, se da de forma distinta com foco no desenvolvimento das competéncias do discente.
O historico escolar deve ser descritivo registrando as competéncias e as dificuldades
apresentadas pelo educando. No tocante a parte técnica, a certificacdo deve ser diferenciada

com foco nas competéncias adquiridas, respeitando o Catalogo Brasileiro de Ocupagdes (CBO).

9. REFERENCIAS PARA CONCEPCAO DO PPC

BRASIL, Decreto n° 4.281, de 25 de junho de 2002. Regulamenta a Lei no 9.795, de 27 de
abril de 1999, que institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2002/d4281.htm

BRASIL, Decreto n° 5.296 de 2 de dezembro de 2004. Regulamenta as Leis nos 10.048/2000
e estabelece normas gerais e critérios basicos para a promogéo da acessibilidade. Disponivel
em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ ato2004-2006/2004/decreto/d5296.htm

BRASIL, Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a Lei n® 10.436, de 24
de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o art. 18 da Lei
n°10.098, de 19 de dezembro de 2000. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_at02004-2006/2005/decreto/d5626.htm

BRASIL, Decreto n® 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a Lei n°® 10.436, de 24
de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o art. 18 da Lei
n°10.098, de 19 de dezembro de 2000. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2005/decreto/d5626.htm

BRASIL, Decreto n° 6.949, de 25 de agosto de 2009. Promulga a Convencéo Internacional
sobre os Direitos das Pessoas com Deficiéncia e seu Protocolo Facultativo. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil _03/_ato2007-2010/2009/decreto/d6949.htm

BRASIL, Decreto n® 7.611, de 17 de novembro de 2011. Dispde sobre a educacdo especial, 0
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atendimento educacional especializado e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_at02011-2014/2011/decreto/d7611.htm

BRASIL, Lei 12.605, de 3 de abril de 2012. Determina o0 emprego obrigatorio da flexdo de
género para nomear profissao ou grau em diplomas. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_at02011-2014/2012/1ei/112605.htm

BRASIL, Lein°® 11.161, de 5 de agosto de 2005. Dispde sobre o ensino da lingua espanhola.
Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ Ato2004-2006/2005/Lei/L11161.htm

BRASIL, Lei n° 11.645, de 10 marco de 2008. Inclui no curriculo oficial da rede de ensino a
obrigatoriedade da tematica “Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena”. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil _03/_ato2007-2010/2008/lei/111645.htm

BRASIL, Lei n° 11.645, de 10 mar¢o de 2008. Inclui no curriculo oficial da rede de ensino a
obrigatoriedade da tematica “Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena”. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/111645.htm

BRASIL, Lei n®11.684, de 2 de junho de 2008. Inclui a Filosofia e a Sociologia como
disciplinas obrigatorias nos curriculos do ensino médio. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2007-2010/2008/L ei/L11684.htm

BRASIL, Lei n® 11.769, de 18 de agosto de 2008. Dispdem sobre a obrigatoriedade do ensino
da musica na educacéo basica. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/Iei/111769.htm

BRASIL, Lein®11.788, de 25 de setembro de 2008. Estagio de Estudantes. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/111788.htm

BRASIL, Lei n®12.287, de 13 de julho de 2010. Estabelece as diretrizes e bases da educagéo
nacional, no tocante ao ensino da arte. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_At02007-2010/2010/L ei/L12287.htm

BRASIL, Lei n° 12.764, de 27 de dezembro de 2012. Institui a Politica Nacional de Protecao
dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista; e altera o 83° do art. 98 da Lei no
8.112, de 11 de dezembro de1990. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_at02011-2014/2012/1ei/112764.htm

BRASIL, Lei n®9.394, de 20 de dezembro de 1996. Estabelece as diretrizes e bases da
educacdo nacional. Brasilia, dezembro de 1996. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/arquivos/pdf/Idb.pdf

BRASIL, Lei n°®9.795, de 27 de abril de 1999. Dispbe sobre a educacdo ambiental, institui a
Politica Nacional de Educacdo Ambiental e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/19795.htm

BRASIL, MEC. Resolu¢cdo CNE/CEB n°06, de 20 de setembro de 2012. Define Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacgéo Profissional Técnica de Nivel Médio. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=11663-
rceb006-12-pdf&Itemid=30192.

BRASIL, Orientacdo Normativa n° 4, de 4 de julho de 2014 — SGP. Disponivel em:
https://conlegis.planejamento.gov.br/conleqgis/pesquisaTextual/atoNormativoDetalhesPub.htm
?id=9765&tipoUrl=link
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BRASIL, Parecer CNE/CEB n° 07/2010 Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
Educacdo Baésica. Disponivel em:
http://portal.mec.qgov.br/index.php?option=com_docman&yview=download&alias=5367-
pceb007-10&category slug=maio-2010-pdf&Itemid=30192

BRASIL, Parecer CNE/CEB N° 5/2011. Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino
Médio. Disponivel em:

http://portal.mec.qgov.br/index.php?option=com docman&yview=download&alias=8016-
pceb005-11&category slug=maio-2011-pdf&Itemid=30192

BRASIL, Politica Nacional de educacéo especial na perspectiva da educacéo inclusiva.
Brasilia. Janeiro de 2008. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/arquivos/pdf/politicaeducespecial.pdf

BRASIL, Portaria Gabinete do Ministro n° 3.284, de 7 de novembro de 2003. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/sesu/arquivos/pdf/port3284.pdf

BRASIL, Portaria Normativa do MEC n° 21, de 28 de agosto de 2013. Dispde sobre a
inclusdo da educacdo para as relacOes étnico-raciais, do ensino de Historia e Cultura Afro-
Brasileira e Africana, promocéo da igualdade racial e enfrentamento ao racismo. Disponivel
em: http://www.abmes.org.br/public/arquivos/legislacoes/Port-Normativa-021-2013-08-

28.pdf

BRASIL, Regulamento Académico dos Cursos de Educacéo Profissional Técnica de Nivel
Médio do IF Sudeste MG. Juiz de Fora, 2018. Disponivel em:
http://www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/filessRAT%20ABR%202013(atualizado%20em
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BRASIL, Regulamento de Emissdo de Registro e Expedicdo de Certificados e Diplomas do

IF Sudeste MG. 2014. Disponivel em:
http://www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/files/Regulament0%20de%20Reqistro%20de%20
Certificados%20e%20Diplomas%20-%20altera%C3%A7%C3%A30.pdf

BRASIL, Resolugdo CNE/CEB n° 05/1997. Proposta de Regulamentacédo da Lei 9.394/96.
Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/1997/pceb005 97.pdf
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BRASIL, Resolucdo CNE/CEB n° 4, de 2 de outubro de 2009. Institui Diretrizes Operacionais
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ANEXO 1: MATRIZ CURRICULAR

51



Matriz Curricular do Curso de Técnico em Alimentos

Vigéncia: a partir de 2022/1
Hora-Aula (em minutos): 60 minutos

CD"FPU)('DBCDU)O}—\

1 Total
de!go_ da Lo Semestral CH
disciplina Disciplina AS o
. (n°de Semestral
(opcional)
aulas)
Quimica e Bioquimica de
Alimentos 3 >4 54
Microbiologia Geral 3 54 54
Introducéo a Tecnologia de
alimentos 3 54 >4
Amblenta(;a}o em _educa(;ao a 5 36 36
Distancia
Saude e Seguranca do Trabalho 2 36 36
Higiene na Industria de alimentos 3 54 54
Mlcrop!ologl_a de fillrpe_ntos e 4 79 79
analise microbioldgica
InstalacGes e equipamentos para a
industria de alimentos 3 54 54
SUBTOTAL 23 414 414
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('D"FPU)('DB('DU)OI\)

Total

Cddigo da
disciplina Disciplina AS Semestral CH
. (n°de Semestral
(opcional)
aulas)
Andlise Fisico-Quimica de
alimentos 4 2 2
Gestéo agroindustrial
3 72 54
Gestdo da gqualidade de alimentos
3 72 54
Desenvolvimento de produtos e
andlise sensorial 3 54 54
Processamento de Leite e
Derivados > %0 %0
Processamento de vegetais
5 90 90
SUBTOTAL 23 414 414
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- Total
Codigo Semestr
da . CH
o Disciplina AS al
disciplina (n° de Semestral
(opcional) aulas)
Gerenciamento ambiental 3 54 54
3 Tecnologia de Panl_flcggao, 5 90 90
0 Massas e Confeitaria
S
e Processamento de carnes 5 90 90
m
e
S
t .
r Embalagens de alimentos 3 54 54
e
Legislacdo de alimentos 3 54 54
Tecnologia de Bebidas 3 54 54
Tépicos especiais em
Tecnologia de Alimentos 2 36 36
SUBTOTAL 24 432 432
Legenda:

AS: Numero total de aulas (presenciais e a distancia) por semana (considerando 1 semestre =

18 semanas)
CH Semestral: Carga horaria semestral em horas

COMPONENTES CURRICULARES

CARGA HORARIA TOTAL

Disciplinas Obrigatérias 1260
Disciplinas Optativas 0
Atividades Complementares 0

Estagio curricular supervisionado (quando
houver)

0 (néo obrigatorio)

Total de carga horéaria do curso

1260
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ANEXO 2: COMPONENTES CURRICULARES
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COMPONENTES CURRICULARES

Disciplina: Quimica e Bioquimica de Alimentos

Periodo no qual é ofertado: 1°

Carga Horaria (hora-relégio): 54h

Ementa:
Funcdes organicas de interesse das biomoléculas dos alimentos. Componentes dos alimentos:

agua, carboidratos, lipideos, aminoacidos e proteinas, enzimas, vitaminas e sais minerais
(Definicdo, estrutura, classificacdo e propriedades). Pigmentos. Transformacdes quimicas e
fisicas associadas ao processamento e armazenamento dos alimentos: oxidacao de lipideos,
escurecimento enzimatico e ndo enziméatico e solubilidade, desnaturagdo e propriedades

funcionais de proteinas.

Bibliografia Basica:

1. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de
Fennema. 4. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 900 p. ISBN 978-85-363-2248-3.

2. ORDONEZ, J.AP. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
Processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.1. 279p.

3. ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos - Teoria e Prética. 4.ed. Vigosa: UFV, 2008.
p.596.

Bibliografia Complementar:

1. BOBBIO, F O, BOBBIO, P. A. Introdugdo a Quimica dos Alimentos. UNICAMP, 1989.
2. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Livraria
Varela, S&o Paulo, SP, 2001, 3° edicdo, 143 p.

3. GAVA, A. J.Principios de tecnologia de alimentos. 4. ed. Sdo Paulo:Distribuidora,
1982.

4. BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 5. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2004.

5. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2005.
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Disciplina: Microbiologia geral

Periodo no qual é ofertado: 1°

Carga Horaria (hora-reldgio): 54h

Ementa:
Historico, desenvolvimento e objetivos da microbiologia. Caracterizacao e classificacdo dos

microrganismos. Morfologia e ultraestrutura microbiana. Nutricdo e cultivo de

microrganismos. Crescimento microbiano.

Bibliografia Basica:

1. TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 12.ed. Séo Paulo: Artme
2017, 935p.

2. MADIGAN, M. T.; MARTINKGO, J. M.; BENDER, K. S.; BUCKLEY, D. H.; STAHL,
A. Microbiologia de Brock. 14. ed. Porto Alegre: Artmed, 2016, 1006p.

3. PELCZAR JR., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e
aplicacdes. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2012. vol. 1. 524 p.

Bibliografia Complementar:

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

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

3. PELCZAR JUNIOR, M. J. et al. Microbiologia: conceitos e aplicactes: volume 2. 2. ed
S&o Paulo: Makron Books do Brasil, ¢1997. Vol. 2. 517 p.

4. LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de
Lehninger. Traducdo de Ana Beatriz. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014. 1298 p.

5. ALBERTS, B. et al. Fundamentos da biologia celular. 3. ed. Porto Alegre, RS: Artmed,
2011. 844 p.
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Disciplina: Introducéo a Tecnologia de alimentos

Periodo no qual é ofertado: 1°

Carga Horaria (hora-reldgio): 54h

Ementa:
Definicdo de alimentos, alimentos industrializados e alimentos processados. Classificacdo

de alimentos. Definicéo de ciéncia de alimentos e tecnologia de alimentos. Importancia da
tecnologia de alimento. Aumento do valor nutricional dos produtos com o processamento:
melhora do perfil de nutrientes dos produtos - reducdo de gorduras; agucares e sodio;
saudabilidade de alimentos industrializados; alimentos industrializados & nutricdo. Valor
energético. Matérias — primas alimentares. Tipos de Industrias Alimenticias. Operagdes que
podem ser utilizadas na industria de alimentos. Sustentabilidade da produc¢do: reducéo de
perdas. Causas das alteracdes dos alimentos. Conservacéao de alimentos. Uso de calor, frio,

adicdo de acUcar, sal, defumacdo, fermentacéo, radiacao e aditivos.

Bibliografia Bésica:

1. GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 4. ed. Sdo Paulo:Distribuidora, 1982.
2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

3. ORDONEZ, J.A.P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
Processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.1. 279p.

Bibliografia Complementar:

1- FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602p.

2. BARUFFALDI, R., OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Sao
Paulo:  Atheneu, 1998. v.3. 317p.

3. REGO, R. A;; VIALTA, A.; MADI, L. Alimentos industrializados: a importancia para a
sociedade brasileira. Campinas: Ital, 2018. 154p.

4. REGO, R. A.; VIALTA, A.; MADI, L. F. C. Indastria de Alimentos 2030: acdes
transformadores em valor nutricional dos produtos, sustentabilidade da producdo e
transparéncia na comunicacdo com a sociedade. Sao Paulo: Ital/Abia, 2020. 104p.
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Disciplina: Ambientacdo em educacéo a Distancia

Periodo no qual é ofertado: 1°

Carga Horaria (hora-reldgio): 36h

Ementa:

Concepc0es de Educacdo a Distancia. Legislacdo de Educagdo a Distancia. Ambiente Virtual
de Aprendizagem. Ferramentas do Ambiente Virtual de Aprendizagem. Ferramentas para
Navegacdo na Internet. Ferramentas para Busca na Internet. Metodologias em EaD. Como
Estudar na Educacéo a Distancia.

Bibliografia Bésica:

ALVES, Rémulo Maia; ZAMBALDE, André Luiz; SANTOS, Anderson Bernardo dos.
Ensino a distancia: aspectos tedricos e praticos. Lavras, MG: UFLA/FAEPE, [2001].
110 p.

BELLONI, Maria Luiza. Educacédo a disténcia. 2. ed. Campinas: Autores Associados,
2001. 115 p.

QUINTELA, A. J. F.; ZAMBERLAN, M. F; PINTO, W. J. Ambientacdo em educacéo a
distancia. Porto Velho: IFRO; Cuiaba: UFMT, 2013.

Bibliografia Complementar:

ALVES, Lynn; NOVA, Cristiane (Org.). Educacéo a distancia: uma nova concepcao de
aprendizado e interatividade. S&o Paulo, SP: Futura, 2003. 168 p. ISBN 85-7413-151-2.

BARRETO, Raquel Goulart (Org.). Tecnologias educacionais e educacéo a distancia:
avaliando politicas e praticas. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: Quartet, 2003. 192 p.

MAIA, Carmem. Guia brasileiro de educacéo a distancia. Sdo Paulo, SP: Esfera, 2002.
199 p. ISBN 85-87293-22-2.

LITWIN, Edith (Org.). Educacéo a distancia: temas para o debate de uma nova agenda
educativa. Porto Alegre, RS: Artmed, 2001. 110 p.

MILL, Daniel; PIMENTEL, Nara Maria (Orgs.). EDUCACAO a distancia: desafios
contemporaneos. S&o Carlos, SP: EDUFSCAR, 2013. 344 p. ISBN KENSKI, Vani
Moreira. Tecnologias e ensino presencial e a distancia. 9. ed. Campinas, SP: Papirus, 2012.
157 p.

MORAN, José Manuel. A educacao que desejamos: novos desafios e como chegar la. 4.
ed. Campinas: Papirus, 2009. 174 p. (Papirus educacao).
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Disciplina: Saude e Seguranca do Trabalho

Periodo no qual é ofertado: 1°

Carga Horaria (hora-relégio): 36h

Ementa:
Saude e Seguranca do Trabalho (Legislacdo e Normas. Prevencdo de acidentes no Trabalho.
Custos de Acidentes. Ergonomia. CIPA. EPI e EPC. Primeiros Socorros).

Bibliografia Bésica:

1. PEPPLOW, Luiz Amilton. Seguranca do Trabalho. Curitiba, PR: Base Editorial, 2010.
256 p.

2. SALIBA, Tuffi Messias. Curso bésico de seguranca e higiene ocupacional. 8. ed. Sdo
Paulo, SP: LTr, 2018. 494 p.

3. VENDRAME, Antonio Carlos. Agentes quimicos: reconhecimento, avaliacdo e
controle na higiene ocupacional. S&o Paulo, SP: Editora do Autor, 2007.

Bibliografia Complementar:

1. MACHADO, Jorge; SORATTO, Lucia; CODO, Wanderley (Org.). Saude e trabalho no
Brasil: uma revolucao silenciosa: 0 NTEP e a previdéncia social. . Petropolis, RJ:
Vozes. 2012

2. NORMAS REGULAMENTADORAS - ENIT (Escola Nacional da inspe¢do do
Trabalho). Disponivel em: <https://enit.trabalho.gov.br/portal/index.php/seguranca-e-
saude-no-trabalho/sst-menu/sst-normatizacao/sst-nr-portugues?view=default>.

3. TAVARES, José da Cunha. Noc¢Ges de prevencgao e controle de perdas em seguranca
do Trabalho. 6. ed. S&o Paulo: Senac, 2008. 143 p.

4. VIEIRA, Sebastido Ivone (Coord.). Manual de salde e seguranca do
Trabalho: administracéo e gerenciamento de servigos: volume 1. Sdo Paulo: LTR, 2005.
Vol. 1. 363 p.

5. . Manual de saude e seguranca do Trabalho: qualidade de vida no Trabalho:
volume 2. Sdo Paulo: LTR, 2005. Vol. 2. 385 p.
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https://enit.trabalho.gov.br/portal/index.php/seguranca-e-saude-no-trabalho/sst-menu/sst-normatizacao/sst-nr-portugues?view=default

Disciplina: Higiene na Industria de alimentos

Periodo no qual é ofertado: 1°

Carga Horaria (hora-relégio): 54h

Ementa:

Principios basicos e procedimentos de higienizacdo. Caracteristicas dos residuos aderidos as
superficies. Principais reagdes quimicas para remoc¢do de residuos. Principais agentes
quimicos e fisicos e suas aplicagdes na higienizacdo industrial. Natureza das superficies a
serem higienizadas. Principais métodos de higienizacdo. Preparo de solucBes para
higienizacdo. Avaliacdo do procedimento de higienizacdo. Controle e tratamento de dgua
para abastecimento e higienizacao. Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional. Métodos
de controle dos Procedimentos de higienizacao. Higiene mecénica na Industria de alimentos.
Higienizacdo manual de equipamento e utensilios e pessoal. Adesdo bacteriana e formagao
de biofilme.

Bibliografia Basica:

1. CRUZ, A. G. etal. Microbiologia, higiene e controle de qualidade. S&o Paulo, SP:
Elsevier, 2019. v. 4. 356 p. (Lacteos, 4).

2. GERMANGO, P. M. L; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos.
4. ed. Sdo Paulo, SP: Manole, 2011. 1034 p.

3. BRASIL, Ministério da Salde, Portaria de consolidacdo n° 5, de 28 de setembro de 2017.
Consolidac&o das normas sobre as acdes e os servicos de satde do Sistema Unico de Sadde.
Disponivel em:  https://portalarquivos2.saude.gov.br/images/pdf/2018/marco/29/PRC-5-
Portaria-de-Consolida----0-n---5--de-28-de-setembro-de-2017.pdf

Acesso em: 30 de junho de 2021.

Bibliografia Complementar:
1. ANDRADE, N.J.; MACEDO, J.A. Higienizacao na industria de alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1994.

2. BRASIL. Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecuéria. Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal. Resolugdo n° 10,
de 22 de maio de 2003. Institui 0 Programa Genérico de Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional — PPHO a ser utilizado nos Estabelecimentos de Leite e Derivados que
funcionam sob regime de Inspecdo Federal como etapa preliminar e essencial dos Programas
de Seguranca Alimentar o tipo APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle).
Diario Oficial da Uni&o, Poder Executivo, secdo 1, p.4 de 28 de maio de 2003.

3. BERTOLINO, Marco Talio. Gerenciamento da gualidade na
industria alimenticia: énfase na seguranca dos alimentos. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010.
320 p

4. MADIGAN, M. T. et al. Microbiologia de Brock. 14. ed. Porto Alegre, RS: Artmed,
2019. 1006 p.

5. SILVA, G., DUTRA, P.R.S., CADIMA, |.M. Higiene na industria de alimentos.
Caderno pedagdgico, 132p. 2010.
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Disciplina: Microbiologia de alimentos e analise microbioldgica

Periodo no qual é ofertado: 1°

Carga Horaria (hora-relégio): 72h

Ementa:
Introducdo a microbiologia dos alimentos. Fontes de contaminacdo dos alimentos.

Deterioragdo microbiana dos alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o
desenvolvimento microbiano nos alimentos. Toxinfeccdes de origem alimentar. Controle
microbioldgico de alimentos. Alimentos produzidos por fermenta¢do. Normas de seguranca
no laboratorio de microbiologia. Principais métodos para quantificacdo de microrganismos
em alimentos. Observacdo microscopica. Legislacdo e planos de amostragem para analise

microbioldgica de alimentos.

Bibliografia Bésica:

1. TORTORA, G.J.; CASE C.L.; FUNKE B.R. Traducdo: Roberta Marchiori Martins.
Microbiologia. 8.ed. Porto Alegre: Editora Artmed. 2005. 920p.

2. FRANCO, B.D.G.M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2005. 182p.

3. SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A,; SILVEIRA, N.F.A.; TANIWAKI, M.H.; GOMES,
R.A.R.;OKAZAKI, M.M. Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos
e Agua. 52 edicdo, Editora Blucher. 2017, 535p.

Bibliografia Complementar:

1. da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Dispde sobre os padrdes microbioldgicos
de alimentos e sua aplicacdo. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 26 de dezembro de 2019.

2. BRASIL. INSTRUCAO NORMATIVA N° 60, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019 do
Miniestério da Saude da Agéncia de Vigilancia Sanitéaria. Estabelece as listas de padrdes
microbioldgicos para alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 26 de dezembro de
20109.

3. BRASIL. INSTRUCAO NORMATIVA N° 30, DE 26 DE JUNHO DE 2018 do
Ministério da Agricultura, Pecuria e Abastecimento, MAPA, Estabelece como oficiais
0s métodos constantes do Manual de Métodos Oficiais para Analise de Alimentos de
Origem Animal, indexado ao International Standard Book Number (ISBN) sob 0 niUmero
978-85-7991-111-8, disponivel no sitio eletrdnico do MAPA. Diério Oficial da Uniao.
Brasilia, 13 de julho de 2018

4. JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. 62 ed. Porto Alegre: Artmed. 2005.

PELCZAR, M.; REID, R.; CHAN, E.C.S. Microbiologia. v.1. 2* Edicdo. Sdo Paulo:

McGRAW-HILL, 1996. 592 p.

o
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Disciplina: Instalacfes e equipamentos para a industria de alimentos

Periodo no qual é ofertado: 1°

Carga Horaria (hora-relégio): 54h

Ementa:

Os meios auxiliares nas indlstrias de alimentos. Refrigeracdo. Vapor. Eletricidade.
Tubulacdes e bombas. Trocadores de calor. Abastecimento de &gua. Ar comprimido.
Lubrificacéo.

Bibliografia Bésica:

1. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Séo
Paulo: Varela, 2001. 143 p.

2. FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de alimentos. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

3. FOUST, A.S. et al. Principios de operagdes unitérias. Trad. de Macedo, H.; Rio de
Janeiro: Editora LTC, 1982.

Bibliografia Complementar:

1. SOARES, B.G. Instalacdes e Equipamentos. Apostila. Centro Federal de Educacgéo
Tecnoldgica de Rio Pomba — MG. 2005

2. EARLY, R.. The technology of dairy products. Glasgow: Blackie, 1998. 446 p.
3. GAVA, A.l. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 284 p.

4. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos, volume 1 — Alimentos de Origem Animal.
Editora Artmed. 2005.

5. TEIXEIRA, M.C.B.; BRANDAO, S.C.C. Trocadores de calor na indUstria de
alimentos. Vigosa, MG: UFV, 1993. 50 p.
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Disciplina: Andlise Fisico-Quimica de alimentos

Periodo no qual é ofertado: 2°

Carga Horaria (hora-relégio): 72h

Ementa:
A importancia do laboratdrio de analise fisico-quimica de alimentos. Regras de seguranca

em laboratdrios. Amostragem e preparo de amostras. Preparo e padronizacao de solucdes.
Principios, métodos e técnicas de andlises fisico-quimica dos alimentos. Interpretacdo de

resultados e legislacdo de alimentos e bebidas.

Bibliografia Basica:

1. CECCHI, HM. Fundamentos tedricos e pratico em analise de alimentos. Campinas:
Editora UNICAMP, 1999,212 p.

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

3. BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. Sdo Paulo:
Edgard Blicher, 2001. 308 p.

Bibliografia Complementar:

1 MORITA, T; ASSUMPCAO, RMV. Manual de Solucdes, reagentes & solucdes. 22 Ed.
Sé&o Paul: Editora Edagard Blurcher Ltda, 1998, 629 p.

2. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de
Fennema. 4. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 900 p. ISBN 978-85-363-2248-3.

3. VOGEL, A. 1. Quimica analitica qualitativa. 5. ed. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981. 665 p.
4. SILVA, Dirceu Jorge. Anélise de alimentos: métodos quimicos e biologicos. Vigosa,
MG: UFV, Impr. Univ, 1990. 165 p

5. ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos - Teoria e Pratica. 4.ed. Vigosa: UFV, 2008.
p.596.
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Disciplina: Gestao Agroindustrial

Periodo no qual é ofertado: 2°

Carga Horaria (hora-reldgio): 54h

Ementa:
Estrutura organizacional de empresas. Planejamento estratégico. Gestdo de pessoas. Gestdo

de qualidade. Custos de producéo. Empreendedorismo. Marketing agroindustrial.

Bibliografia Bésica:

1.ARAUJO, M.J. Fundamentos de agronegocios. 2ed. Sao Paulo: Atlas, 2005.

2. BATALHA, M.O. Gestdo Agroindustrial. Vol 1. 5ed. S&o Paulo : Atlas. 2009.
3. BATALHA, M.O. Gestao Agroindustrial. Vol 2. 5ed. Sdo Paulo : Atlas. 2009.

Bibliografia Complementar:

1. KOTLER, P. Administracdo de Marketing. Anélise, Planejamento, Implementacéo e
Controle. 5a ed. SP, Atlas, 1998.

2. BATALHA, M. O. (Coord.). Recursos humanos para o agronegdcio brasileiro. Brasilia,
DF: CNPq, 2000. 284 p.

3.ROSS, S.A.; WESTERFIELD, R. W.; JAFFE, J. F.. Administracao financeira: corporate
finance. Traducdo Antonio Zoratto Sanvicente. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 776 p.

4. GUARNIERI FILHO, O. Propaganda no agrobusiness. Taubaté, SP: Santuario, 2000.
63 p.

5. CROCCO, Luciano et al. Fundamentos de marketing: conceitos basicos. 2. ed. rev. e
atual.. S&o Paulo, SP: Saraiva, 2010. 169 p. (Cole¢éo de marketing, v.1).
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Disciplina: Gestao da qualidade de alimentos

Periodo no qual é ofertado: 2°

Carga Horaria (hora-reldgio): 54h

Ementa:
Definicéo e objetivos da gestdo da qualidade. Evolucdo da gestdo da qualidade. Boas Praticas

de Fabricacéo, Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Procedimentos Padréo de
Higiene Operacional (PPHO). Analise de perigos e pontos criticos de controle. Normas 1ISO

aplicadas as industrias de alimentos.

Bibliografia Basica:

1. BRASIL. Resolucdo RDC n. 275, de 21 de outubro de 2002. Disp&e sobre o regulamento
técnico de procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos e a lista de verificacdo das boas préaticas de
fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial
da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 06 de nov. de 2002, Se¢édo 1, p. 4-21.

2. BRASIL. Resolugdo RDC n. 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre regulamento
técnico de boas praticas para servicos de alimentacdo. Diario Oficial da Republica
Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 16 de set. de 2004, Secéo 1, p. 25

3. BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Portaria n. 46, de 10 de fevereiro de
1998. Institui o sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controle: APPCC a ser
implantado nas inddstrias de produtos de origem animal. Diario Oficial da Unido, Brasilia,
DF, 10 fev. 1998. Secdo I.

Bibliografia Complementar:

1. Produtos de Origem Animal. Portaria n.368, de 04 de setembro de 1997. Aprova o
Regulamento técnico sobre as condi¢BGes higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos. Diario
Oficial da Unido, Brasilia, DF, 08 set. 1997.
2. PALADINI, E.P. Gestédo da Qualidade: teoria e pratica. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
339 p.
3. OLIVEIRA, O.J. (Org.). Gestdo da qualidade: topicos avancados. Sdo Paulo, SP:
Cengage Learning, c2004. 243 p.
4.JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.
5. MORTIMORE, S.; WALLACE, C. HACCP: Enfoque practico. Traduccion a cargo de
Blas Bord-Lekona. 2. ed. Zaragoza (Espafia): Acribia, S.A., 427 p
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Disciplina: Desenvolvimento de produtos e anélise sensorial

Periodo no qual é ofertado: 2°

Carga Horaria (hora-relégio): 54h

Ementa:
Desenvolvimento de produtos e tendéncias alimentares. Comportamento do consumidor e do

distribuidor de alimentos. Ciclo de desenvolvimento de produtos. Marketing em
desenvolvimento de produtos. Conceito, origem e importancia da analise sensorial de
alimentos. Principios de fisiologia sensorial e psicofisica. Medidas e métodos de anélise
sensorial. Métodos afetivos: aceitacdo e preferéncia. Métodos discriminatorios ou de
diferenca. Métodos descritivos ou de qualidade. Selecdo e treinamento de provadores.

Implantagdo de laboratoério de anélise sensorial.

Bibliografia Basica:

MINIM, Valéria Paula Rodrigues (Ed.). Anélise sensorial: estudos com consumidores.
Vicosa (MG): UFV, 2013.

ROSA, J.A. Roteiro pratico para desenvolvimento de novos produtos. Sdo Paulo: STS, 2002.
85p.

SILVA, V.R.O. Apostila da disciplina analise sensorial. IF SUDESTE MG - Campus Rio
Pomba, 2021.

SILVA, V.R.O. Apostila de praticas de analise sensorial. IF SUDESTE MG - Campus Rio
Pomba, 2021.

Bibliografia Complementar:

1. CHAVES, J.B. Métodos de diferenga em avaliacéo sensorial de alimentos e bebidas.
Vicosa: Ed. UFV. 1993.

2. CHAVES, J.B.; SPROESSER, R. L Praticas de laboratério de analise sensorial de
alimentos e bebidas. Vigosa: Ed UFV, 1999.

3. CHAVES, J.B. Analise sensorial — Historico e desenvolvimento. Vigosa: Ed UFV. 1998.

4. FERREIRA, V.L.P. etal. Anélise sensorial: testes discriminativos e afetivos. Campinas:
SBCTA. 2000.
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Disciplina: Processamento de Leite e Derivados

Periodo no qual é ofertado: 2°

Carga Horaria (hora-relégio): 90h

Ementa:
Biossintese e secre¢do do leite. Composicdo do leite. Propriedades fisico-quimicas do leite.

Obtencdo higiénica e classificacdo do leite. Fatores que afetam a qualidade microbioldgica
do leite. Fraudes em leite. Analises de conservante, reconstituinte e neutralizante em leite.
Analises fisico-quimicas e microbioldgicas em leite. Estabilidade térmica do leite.
Beneficiamento do leite na industria de Laticinios. Tecnologia de fabricacdo de produtos

lacteos.

Bibliografia Basica:
1. OLIVEIRA, L. L. Processamento de leite de consumo, Apostila. Universidade Federal
de Vigosa. 2000.

2. ORDONEZ, J. A., Tecnologia de alimentos, v.2: Alimentos de origem animal, Editora
Artmed, 2005.

3. TRONCO, V. M. Manual para Inspecéo da Qualidade do Leite, Editora UFSM, 2003.

Bibliografia Complementar:

1. FURTADO, M.M. A arte e a ciéncia do queijo, Publica¢des Globo Rural, 22 Edicéo, 1991.

2. FURTADO, M.M. Principais problemas dos queijos: Causas e Prevencdo, Fonte
Comunicac0es e Editora, 2005.

3. MAHAUT, M. JEANTET, R. BRUCE, G. SCHUCK, P. Productos Léacteos Industriales,
Editora Acribia, 2004.

4. ORDONEZ, J. A., Tecnologia de alimentos, v.1: Componentes dos alimentos e dos
processos, Editora Artmed, 2005.

5. PEREIRA, D. B. C.; SILVA, P.H.F.; JUNIOR, L.C.G.C; OLIVEIRA, L.L. Fisico-quimica
do leite e derivados: Métodos analiticos, 2001.

6. SOARES, B. G. Apostila de Leite e Derivados. CEFET — Rio Pomba. 2006.
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Disciplina: Processamento de vegetais

Periodo no qual é ofertado: 2°

Carga Horaria (hora-reldgio): 90h

Ementa:
Caracterizacdo do setor de producdo. Composicdo quimica e valor nutricional de frutas e

hortalicas. Alteracbes microbioldgicas, quimicas e bioquimicas de frutas e hortalicas.
Métodos de conservacdo da matéria-prima. Pré-processamento de frutas e hortalicas
(obtencdo da matéria prima, transporte, recepcdo, lavagem, selecdo e classificacao,
sanitizacdo, enxague, descascamento, corte, branqueamento, armazenagem e
comercializacdo). Processamento de frutas e hortalicas. Higiene e Boas Praticas de

Fabricacdo na industria processadora de vegetais.

Bibliografia Bésica:

1. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Prética.

4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2018.

2. INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (ITAL). Processamento de

hortalicas. Campinas: ITAL, 1994. 70p.

3. SOUZA, C.M.; BRAGANCA, M.G.L. “Doces de Minas” — Processamento Artesanal de
Frutas. Belo Horizonte. 2001. 142p.

Bibliografia Complementar:

1. ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 7.ed. Vigosa: UFV, 2019.

666p.

2. CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita de frutas e hortalicas:

fisiologia e manuseio. 2. ed. Lavras: UFLA/FAEPE, p. 783, 2005.

3. INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (ITAL). Desidratacéo de frutas e

hortalicas. Campinas: ITAL, 2000. 205p.

4. LIMA, U,; FERREIRA, A.; ARNALDI, D.; SONODA, D.; FANTINI, R.

Agroindustrializacéo de frutas. S&o Paulo: Fealq. 1998. 151p.

5. VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas néo alcoolicas: ciéncia e tecnologia. 2.ed. Sdo
Paulo: Blucher, 2018. 524p.
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Disciplina: Gerenciamento ambiental na Industria de Alimentos

Periodo no qual é ofertado: 3°

Carga Horaria (hora-reldgio): 54h

Ementa:
Classificacdo e tratamento de dgua. Gerenciamento dos recursos hidricos. Aproveitamento

de subprodutos e residuos das industrias de alimentos. Controle e reducdo da poluicdao das
aguas, dos solos e do ar. Geracdo, classificacdo, tratamento e gerenciamento de residuos
agroindustriais. Licenciamento e Legislagdo ambiental.

Bibliografia Basica:

1.CAVALCANTI, J.E.W.A. Manual de tratamento de efluentes industriais. 2. ed. ampl.
Sdo Paulo, SP: Engenho, c2012. 500 p.

2.MACEDO, J.A.B. Aguas e Aguas. Belo Horizonte: CRQ, 2004.

3.VON SPERLING, M. Principios do tratamento de aguas residuarias. Introducéo a
qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. V. 1. Belo Horizonte: DESA/UFMG. 22
Ed. 2001.

Bibliografia Complementar:

1. ANDREOLLI, C.V.; VON SPERLING, M,; FERNANDES, F. (Ed.). Lodo de esgotos:
tratamento e disposicéo final. Belo Horizonte, MG: DESA/UFMG; SANEPAR, 2001.
vol. 6. 481 p.

2. MANO, E.B.; PACHECO, E. B. A. V.; BONELLI, C. Meio ambiente, poluicdo e
reciclagem. 2. ed. S&o Paulo, SP: Blucher, 2010. 182 p.

3.MACEDO, J.A.B. Métodos laboratoriais de analises fisico-quimicas e
microbioldgicas. 3. ed. atual. e rev. Belo Horizonte: J. Macédo, 2003. 601 p.

4. SILVA, V. R.O. Apostila de gerenciamento ambiental na industria de alimentos.
IFSEMG-RP, 2009.

5.VON SPERLING, M. Principios do tratamento de aguas residuarias. Lodos ativados.
V.4. Belo Horizonte: DESA/UFMG, 22 Ed. 2002.

6. VON SPERLING, M. Principio basico do tratamento de esgotos. Belo Horizonte, MG:
UFMG, 1996. vol. 2. 211 p.
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Disciplina: Tecnologia de Panificacdo, Massas e Confeitaria

Periodo no qual é ofertado: 3°

Carga Horaria (hora-relégio): 90h

Ementa:
Processos operacionais de moagem, beneficiamento, armazenamento e unidades

armazenadoras de cereais, raizes e tubérculos. Estudo e compreenséo da composi¢do quimica
e das estruturas que formam o gréo de trigo. Estudo das funcGes dos ingredientes utilizados
nos processos de elaboracgdo de produtos panificaveis. Compreensédo das etapas e métodos de
producédo de massas para paes e massas de confeitaria. Elaboracdo de péaes e produtos de

confeitaria como paes, bolos, biscoitos entre outros.

Bibliografia Basica: )

1. CIACCO, C.F. & CHANG, Y.K. Como fazer massas. Sao Paulo; Icone, 1986. 127p.

2. MORETTO, E. & FETT, R. Processamento e anélise de biscoitos. S&o Paulo: Varela,
1999. 97p.

3. CAUVIN, S.P & YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificacéo. Barueri, SP: Manole, 20009.

Bibliografia Complementar:

1. GONGCALVES, C.V.M. Controle das linhas de producéo de bolos e tortas. 140p.
Dissertacdo de Mestrado. Universidade Nova Lisboa. Portugal, 2012.

2. Dossié Técnico Fabricacao de bolachas e biscoitos. Julho, 2012.

3. BRANDAO, S.S & LIRAH.L. Tecnologia de panificagdo e confeitaria.
UFRPE/CODAI, 2011.

4. EMPRAPA EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA.
Fundamentos da tecnologia de Panificagdo. 1997.

71




Disciplina: Processamento de carnes

Periodo no qual é ofertado: 3°

Carga Horaria (hora-reldgio): 90h

Ementa:
A carne como alimento. Tecnologias de abate dos principais animais de acougue.

Composicéo da carne e carcaga. Estrutura do musculo. Conversdao do masculo em carne.
Propriedades da carne fresca. Conservagdo da carne fresca. Processamento de produtos

Carneos.

Bibliografia Basica:

1. GOMIDE, L.A.M., RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Tecnologia de abate e tipificacéo de
carcacas. Vigosa: Editora UFV, 2006. 370p.

2. LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384p.

3. PARDI, M.C,, SANTOS, I.F., SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciéncia, higiene e tecnologia
a carne. Goiania: UFG, 1993. v.1. 586p.

Bibliografia Complementar:

1. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Prética. 2
ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.

2. GIL, J. I. Manual de inspeccédo sanitaria de carnes: aspectos especiais. 2. ed. Lisboa:
Calouste Gulbenkian, 2000. v. 2. 653 p.

3. PRICE, J.F, SCHWEIGERT, B.S. Ciencia de la carne y de los productos carnicos. 2.ed.
Zaragoza: Acribia, 1994. 581p.

4. SHIMOKOMAKI, M. et al. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. Sao Paulo:
Varela, 2006. 236 p.

5. TERRA, N.N. Apontamentos de tecnologia de carnes. S&o Leopoldo: Ed. UNISINOS,
1998. 216p.
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Disciplina: Embalagens de alimentos

Periodo no qual é ofertado: 3°

Carga Horaria (hora-reldgio): 54h

Ementa:
Vida de prateleira dos alimentos e bebidas. Funcbes e classificacdo das embalagens.

Planejamento de uma embalagem. Propriedades, caracteristicas e utilizacdo dos materiais de
embalagens nos alimentos. A gestdo de residuos sélidos. Controle de qualidade de
embalagens. Rotulagem. Legislacgéo.

Bibliografia Basica:

1. SANTOS, A.M.P., YOSHIDA, C.M.P. Embalagem. Caderno pedagdgico, 154p.2011. 2.
DANTAS, S. T.; GATTI, J. A. B.; SARON, E. S. Embalagens metalicas e sua interacéo
com alimentos e bebidas Campinas: CETEA/ITAL, 1999.

3. 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 avaliacdo de propriedades. Campinas: CETEA/ITAL, 2002.

Bibliografia Complementar:

1. CASTRO, A.G., POUZADA, A.S. Embalagens para a industria alimentar. Lisboa:
Instituto Piaget. 2003.

2. GOMES, J.C., SILVA, M.H.L., SILVA, C.0. Andlise de alimentos. 2.ed.. Vicosa:
Funarbe, 2003.

3. INSTITUTO DE TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS. Novas tecnologias de
acondicionamento de alimentos. 1 ed. Campinas: [s.n.].1988.

4. JAIME, S. B. M.; DANTAS, F. B. H. Embalagens de vidro para alimentos e bebidas:
propriedades e requisitos de qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2009.

5. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisicos-quimicos para analise de
alimentos. 4. ed. S&o Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2004.
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Disciplina: Legislagdo de alimentos

Periodo no qual é ofertado: 3°

Carga Horaria (hora-reldgio): 54h

Ementa:
Introducdo. Os pilares da legislacdo brasileira de alimentos: Constituicdo Federal, Lei do

SUS, Normas basicas sobre alimentos, cédigo de protecdo e defesa do consumidor, crimes
contra a saude publica, Codex Alimentarius. Vigilancia Sanitaria: Historico, ANVISA e
Ministério da Agricultura. Rotulagem e registro de alimentos.

Bibliografia Basica:

1. BRASIL. Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969. Institui Normas bésicas sobre
alimentos. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, 21 de outubro de 1969. Secéo
l.

2. GERMANO, P.M.L., GERMANO, M.L.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria em Alimentos.
2. ed. (revista e ampliada). Sao Paulo: Livraria Varela, 2003. 655p.

3. GOMES, J.C. Legislacédo de Alimentos e Bebidas. 2. ed. Vigosa: Editora UFV, 20009.
635p.

Bibliografia Complementar:

1. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. URL:http://www.anvisa.gov.br.
BRASIL. Lei n° 8.080, de 19 de setembro de 1990. Dispde sobre as condicOes para a
promocdo, protecdo e recuperacdo da salde, a organizacdo e o funcionamento dos servicos
correspondentes e da outras providéncias (Sistema Unico de Saude). Diario Oficial da
Republica Federativa do Brasil, 20 de setembro de 1990. Secéo I.

2. BRASIL. Decreto n° 3.029, de 16 de abril de 1999. Aprova o Regulamento da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, 19 de
abril de 1999. Secéo I.

3. BRASIL. Resolucdo RDC no 360, de 23 de dezembro de 2003. Diario Oficial da

Republica Federativa do Brasil, 26 de dezembro de 2003. Secio Ik

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA.
URL:http://www.agricultura.gov.br/
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about:blank

Disciplina: Tecnologia de Bebidas

Periodo no qual é ofertado: 3°

Carga Horaria (hora-reldgio): 54h

Ementa:
Importancia das bebidas. Legislacio de bebidas. Classificacio das bebidas. Agua na indUstria

de bebidas. Tecnologia de processamento de refrigerantes. Fermentacdo alcodlica.
Tecnologia de processamento de bebidas alcodlicas: fermentadas, destiladas, retificadas e
bebidas por mistura (cerveja, vinho, cachaca, whiskey, vodka e licor).

Bibliografia Basica:

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. 12 Ed. Sdo Paulo:
Editora Edgard Blucher Ltda, 2010, volume 1.

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas ndo alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. 1* Ed. Séo
Paulo: Editora Edgard Bliicher Ltda, 2010, volume 2.

CARDOSO, M.G. Producéo de Aguardente de cana. Lavras: Editora UFLA, 2006.

Bibliografia Complementar:

VENTURINI FILHO, W.G.(coord.). Industria de bebidas: inovacéo, gestdo e

producéo. Séo Paulo, SP: Blucher, 2011. vol. 3. 536 p.

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia
Industrial — Alimentos e Bebidas Produzidos por Fermentacéo. v.4. Sdo Paulo: Editora
Edgard Bliicher Ltda, 2001.

MORADO, R.. Larousse da cerveja. Sdo Paulo, SP: Larousse do Brasil, 2009. 357 p.
RIZZON, L. A.; DALL'AGNOL. Vinho tinto. Brasilia, DF: EMBRAPA, 2007. 45 p.
(Agroinddstria familiar).

GOMES, J. C. Legislacdo de Alimentos e Bebidas, Editora UFV, 2009, 635p.
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Disciplina: Tépicos especiais em Tecnologia de alimentos

Periodo no qual é ofertado: 3°

Carga Horaria (hora-relégio): 36 h

Ementa:

A disciplina aborda temas atuais na area de Tecnologia de alimentos por meio de aulas

tedricas e/ou praticas.

Bibliografia Basica:

Variavel.

Bibliografia Complementar:

Variavel.
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ANEXO 3: PROJECAO DA CARGA HORARIA DOCENTE
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TOTAL DE

DOCENTE DISCIPLINAS AULAS
SEMANAIS
Augusto Aloisio Benevenuto Janior Processamento de carnes 5
Aurélia Dornelas de Oliveira Processamento de leite e derivados 55
Martins Higiene na Industria de alimentos
Bruno Soares de Oliveira Gestdo Agroindustrial 6
InstalacOes e Equipamentos para
industria de alimentos
Cleuber Anténio de Sa Silva Embalagens de alimentos 3
Cleuber Raimundo da Silva Processamento de leite e derivados 2,5
Débora Rezende Ferreira Introducdo a Tecnologia de Alimentos 5
Saude e Seguranga do trabalho
Eliane Mauricio Furtado Martins Processamento de vegetais 5
Fabiana de Oliveira Martins Topicos especiais em Tecnologia de 2
alimentos
Fabiola Cristina de Oliveira Quimica e bioquimica de alimentos 10
Analise fisico-quimica de alimentos
Tecnologia de bebidas
Isabela Campelo de Queiroz Tecnologia de panificagcdo, massas e 5
confeitaria
Mauricio Henriques Louzada Silva Legislacdo de Alimentos 3
Maurilio Lopes Martins Microbiologia Geral 3
Roselir Ribeiro da Silva Gerenciamento ambiental na industria de 3
alimentos
Vanessa Riani Olmi Silva Desenvolvimento de produtos e Anélise 3
Sensorial
Wellingta Cristina Almeida do Microbiologia de alimentos e anélise 7
Nascimento Benevenuto microbiologica
Gestdo Qualidade de Alimentos
Wildson Justiniano Pinto Ambientacdo em educacdo a Distancia 2
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