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TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Campus Barbacenal

1. INTRODUCAO

O Céampus Barbacena oferta dez cursos de graduacdo, entre eles, Tecnologia em
Alimentos. Tendo seu inicio no ano de 2012, passando pelo processo de reconhecimento do
Ministério da Educagdo em 2014, quando obteve conceito 4, e renovagdo do reconhecimento
pelo MEC em 2019, tendo obtido conceito maximo (nota 5). Este documento constitui-se do
Projeto Pedag6gico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos detalhado em seus
objetivos; perfil profissional; areas de atuacdo; caracterizacdo do corpo docente e do nucleo
docente estruturante; na proposta curricular do curso (disciplinas, ementas, bibliografias
basica e complementar, estagio curricular supervisionado, atividades académico-cientifico e

culturais e producéo de trabalho de conclusdo de curso); infraestrutura e regulamentos.

1.1 Historico da instituicdo e do Campus

O Instituto Federal de Educacéo, 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 a instituicdo € composta por campi localizados nas cidades de Barbacena, Bom
Sucesso, Cataguases, Juiz de Fora, Manhuacu, Muriaé, Rio Pomba, Santos Dumont, Sao Jodo

del-Rei, e Uba. O municipio de Juiz de Fora abriga, ainda, a Reitoria do instituto.
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FIGURA 1. Mapa com a localizacdo dos campi do IF Sudeste MG

O IF Sudeste MG é uma instituicdo de educagdo superior, basica e profissional,
pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educacdo profissional e tecnolégica
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 educacdo técnica e profissional em todos os seus niveis de modalidade
e, com isso, formar e qualificar cidaddos para atuar nos diversos setores da economia, com
énfase no desenvolvimento socioecondmico local, regional e nacional.

Em 1910, momento politico de consolidacdo da Republica, a cidade de Barbacena
(MG) ocupava lugar de destaque na politica nacional e participava das grandes decisdes
nacionais. Entdo, reivindicou-se ao Governo Federal a instalagdo local do “Aprendizado
Agricola”, criado também pelo entdo presidente Nilo Peganha, por meio do Decreto n® 8.358,
de 09 de novembro de 1910. A finalidade da criagdo de uma nova escola era, particularmente,
viabilizar e otimizar o cultivo de frutas nacionais e exoéticas, além do ensino pratico da
fruticultura, em virtude da localiza¢do geografica e do clima propicio. Em 10 de dezembro do
mesmo ano, a Fazenda Nacional destinou uma chédcara para este fim, com area total de
4.950.138,64 m? e onde estaria sediado o futuro Aprendizado Agricola de Barbacena.

Em 1911, comecaram a ser construidas o prédio Sede e suas dependéncias, para entdo

iniciarem-se as atividades escolares em 14 de julho de 1913. Pelo Decreto n® 22.934, de 13 de
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julho de 1933, foi mudada a denominagdo de Aprendizado Agricola de Barbacena para Escola
Agricola de Barbacena, ainda subordinada ao Ministério da Agricultura, Industria e
Comércio. Entretanto, em 1946, uma nova lei fez com que a instituicdo se enquadrasse em
uma das novas classificagdes existentes, alterando a denominag¢do da unidade para Escola
Agrotécnica de Barbacena.

Em 1955, com o governo de Jodo Café¢ Filho, a denominacdo passou a Escola
Agrotécnica “Diaulas Abreu” e a subordinacdo passou ao recém-criado Ministério da
Agricultura. Porém, o vinculo se modificou em 1967, ligando a Escola ao Ministério da
Educagdao. Em 1993, a Escola Agrotécnica Federal de Barbacena “Diaulas Abreu” passou a
condicao de Autarquia Federal. Por fim, com a Lei de Criacao dos Institutos Federais, passou
a integrar o IF Sudeste MG, denominando-se Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais — Campus Barbacena, vinculado a Secretaria de
Educagao Profissional e Tecnologica — SETEC, do Ministério da Educacao.

1.2 Apresentacao da proposta de curso

Esta versdo do PPC é a atualizacdo do documento para o curso de Tecnologia em
Alimentos, que teve sua primeira versdo em 2012, na abertura do curso, a segunda versdo em
2014 no ato de reconhecimento do curso, em 2019 a terceira versdo na renovagdo do
reconhecimento, e em 2020, a Gltima versdo como iniciativa da Pré-Reitoria de Ensino para

padronizacdo dos PPCs e disciplinas comuns ofertadas nos Campi.

2. DADOS DO CURSO
2.1 Denominacéo do curso

De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, o perfil
profissional de conclusdo: Planeja, implanta, executa e avalia 0s processos relacionados ao
beneficiamento, industrializacdo e conservacdo de alimentos e bebidas. Gerencia 0s processos
de producdo e industrializacdo de alimentos. Supervisiona as varias fases dos processos de
industrializacdo e desenvolvimento de alimentos. Realiza analise microbioldgica, bioquimica,
fisico-quimica, microscopica, sensorial, toxicologica e ambiental na producgdo de alimentos.
Coordena programas de conservacdo e controle de qualidade de alimentos. Gerencia a
manutengdo de equipamentos na industria de processamento de alimentos. Desenvolve,

implanta e executa processos de otimizagdo na producéo e industrializacdo de alimentos.
8
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Desenvolve novos produtos e pesquisa na area de alimentos. Elabora e executa projetos de
viabilidade econémica e processamento de alimentos. Vistoria, realiza pericia, avalia, emite

laudo e parecer técnico em sua area de formacao.

2.2 Area de conhecimento/eixo tecnologico

Producdo Alimenticia

2.3 Modalidade de oferta

O curso superior de Tecnologia em Alimentos sera ofertado na modalidade
PRESENCIAL.

2.4 Habilitagdo/Titulo Académico conferido

O estudante que concluir o curso recebera a titulagdo de “Tecndlogo (a) em
Alimentos”, considerando a flexdo de género para nomear o (a) profissional habilitado (a)
(Lei N°12.605/2012).

2.5 Legislacao que regulamente a profissdo

O profissional Tecndlogo em Alimentos podera solicitar seu registro profissional junto
ao Conselho Federal de Quimica (CFQ) ou optar pelo Conselho Federal de Engenharia,
Arquitetura e Agronomia (CONFEA), portanto, a profissdo é regulamentada por ambos 0s
Conselhos.

O Conselho Federal de Quimica (CFQ) define que sdo profissionais da Quimica, nos
termos da Resolugcdo n° 198/2004 do Conselho Federal de Quimica, os Engenheiros de
Alimentos, os Bacharéis em Ciéncia dos Alimentos e as Categorias Profissionais
caracterizadas no “Eixo Tecnolégico da Produgdo Alimenticia”, constantes do Catédlogo
Nacional de Cursos Tecnoldgicos do Ministério da Educacdo, ou seja: Tecndlogos em
Alimentos, Tecndlogos em Laticinios, Tecndlogos em Processamento de Carnes, Tecndlogos
em Viticultura e Enologia, Tecndlogos em Producdo de Cachaga, Tecn6logos em
Agroindustria e outras que venham a ser incluidas, que atuam nas atividades tecnoldgicas

relacionadas ao beneficiamento, armazenamento, industrializacdo e conservagao de alimentos.
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E regulamenta a profissdo de Tecndlogo em Alimentos, na Resolugdo Normativa n® 257, de
29 de outubro de 2014. Definindo assim, as seguintes atribuigdes:
1. Vistoriar, emitir relatérios, pareceres periciais, laudos técnicos, indicando as medidas a
serem adotadas e realizar servicos técnicos relacionados com as atividades tecnoldgicas
envolvidas no beneficiamento, armazenamento, industrializacdo, conservacéo,

acondicionamento e embalagem de alimentos.

2. Coordenar, orientar, supervisionar, dirigir e assumir a responsabilidade técnica das

atividades envolvidas nos processos de industrializacdo de alimentos.

3. Exercer o magisterio na Educacdo de Nivel Superior e de Nivel Médio, respeitada a
legislacdo especifica, e participar do desenvolvimento de pesquisas, ambas as atividades,

na area de processamento de alimentos.

4. Executar andlises quimicas, fisico-quimicas, quimico-biologicas, bromatoldgicas,
toxicologicas dos insumos, produtos intermediarios e finais da industria de alimentos e no
controle de qualidade dos processos quimicos, bioguimicos e biotecnolégicos envolvidos,

utilizando métodos gravimétricos e volumétricos.

5. Executar analises quimicas, fisico-quimicas, quimico-bioldgicas, bromatoldgicas,
toxicologicas dos insumos, produtos intermediarios e finais da inddstria de alimentos e no
controle de qualidade dos processos quimicos, bioquimicos e biotecnoldgicos envolvidos,

utilizando as técnicas e métodos instrumentais.

6. Efetuar controles fitossanitarios, nas etapas de armazenamento, producéo, distribuicéo e
comercializacdo sempre relacionados ao desenvolvimento de solugbes tecnologicas a

serem utilizadas nos procedimentos industriais de obtencdo de produtos alimentares.

7. Planejar, conduzir, gerenciar e efetuar o controle de qualidade dos processos quimicos,
bioguimicos e biotecnoldgicos utilizados nas etapas da industrializacdo de alimentos,

desde a matéria prima, incluindo derivados, até o produto final.

8. Planejar, conduzir e gerenciar as operac¢des unitarias da industria quimica utilizadas em

todas as etapas da industrializacdo de alimentos.

10
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9. Planejar, conduzir e gerencias 0s processos quimicos, bioquimicos e biotecnologicos, e
as operagdes unitarias utilizadas no tratamento de &guas destinadas & industria de
alimentos e dos efluentes liquidos, emiss6es gasosas e residuos solidos.

10. Efetuar a inspecgéo das atividades produtivas, zelando pelo cumprimento das normas
sanitarias e dos padrdes de qualidade dos produtos alimentares industrializados.

11. Efetuar a aquisi¢do, conduzir a montagem e manutencdo de maquinas e equipamentos
de implementos e supervisionar a instrumentagdo de controle das maquinas existentes nas

instalacGes das industrias de alimentos.

12. Realizar as atividades de estudo, planejamento, elaboragédo de projeto, especificacdes

de equipamentos e de instalacdes das industrias de alimentos.

13. Desempenhar outras atividades e servi¢os ndo especificados na presente Resolucdo e
que se situem no dominio de sua capacitacdo técnico-cientifica, conforme indicar a
natureza da Organizacdo Curricular cumprida pelo profissional, a ser definido pelo

Conselho Federal de Quimica.

O Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia (CONFEA) na
Resolucdo N° 1.010, de 22 de Agosto de 2005 regulamenta a profissdo de Tecnodlogo de

Alimentos, bem como define as atribuicfes e competéncias profissionais.

2.6 Carga horaria total

De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, 0 curso
Superior de Tecnologia em Alimentos devera ter carga horaria minima de 2400 horas.

O curso de Tecnologia em Alimentos possui 2235 horas de disciplinas obrigatorias.
Para que o estudante integralize o curso, devera cursar 90 horas de disciplinas optativas, 80
horas em Atividades Complementares e 300 horas de Estagio Supervisionado, perfazendo um
total de 2705 horas.

2.7 Tempo de integralizacao

O tempo de integralizacdo minimo e maximo previstos no Regulamento Académico de

Graduacdo (RAG) do IF Sudeste MG séo:
11
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- Minimo: 3 anos
- Maximo: 6 anos
2.8 Turno de oferta

O curso de Tecnologia em Alimentos seréa oferecido em periodo INTEGRAL.

2.9 Numero de vagas ofertadas

Sé&o ofertadas 40 vagas por turma.

2.10 Numero de periodos
O curso é oferecido em 6 (seis) periodos.

2.11 Periodicidade da oferta
A frequéncia da oferta do curso € ANUAL.

2.12 Requisitos e formas de acesso

O curso de Tecnologia em Alimentos, assim como 0s demais cursos de graduacao
utiliza como forma de acesso 0s processos estabelecidos pelo Art. 46 do Regimento Interno
Vigente do IF Sudeste MG, citam-se: |. processo seletivo; Il. transferéncia de instituices
similares ou congéneres; Ill. transferéncia ex-oficio, conforme legislacdo vigente; IV. por
intermédio de processo de mobilidade académica nacional e/ou internacional; V. por outras
formas de ingresso regulamentadas pelo Conselho Superior, a partir das politicas emanadas
do MEC. O processo seletivo é realizado de duas formas: por meio de processo préprio
organizado e executado pela Comissdo Permanente de Processo Seletivo (COPESE) do IF
Sudeste MG e pelo Sistema Integrado de Selecdo Unificada (SiSU). O edital de selecdo e o
Termo de Adesdo, que regem, respectivamente, o processo seletivo proprio e o SiSU para a
oferta do curso de Tecnologia de Alimentos sdo divulgados, anualmente, na pagina da
Reitoria (www.ifsudestemg.edu.br). Até o processo seletivo 2018, 1° semestre o IF Sudeste
MG distribuiu 50% das vagas para cada processo seletivo. No processo seletivo vigente,
2019, 1° semestre o IF Sudeste MG distribui 70% das vagas para 0 processo proprio e 30%
para 0 SiSU. A Lei N° 12.711, de 29 de agosto de 2012, o Decreto N° 7.824, de 11 de outubro

12
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e a Portaria Normativa MEC N° 18, de 11 de outubro de 2012, que tratam da distribuicdo das
vagas em cotas sociais, raciais, tém sido atendidos desde o processo de 2013, 1° semestre. A
partir do processo 2018-1, passou-se a adotar, também, o disposto na Lei N° 13.409, de 28 de
dezembro de 2016, que trata da reserva de vagas para pessoas com deficiéncia e a Portaria
Normativa MEC N° 9, de 5 de maio de 2017, que altera alguns artigos da Portaria Normativa
N°18/2012. Sendo assim, nos processos atuais reservam-se 50% (cinquenta por cento) das
vagas para candidatos que cursaram integralmente (todos os anos) do Ensino Médio, em
escolas publicas e 50% (cinquenta por cento) para ampla concorréncia. Dos 50% (cinquenta
por cento) das vagas reservadas para estudantes oriundos de escola publica reservam-se para
os candidatos cuja renda familiar bruta mensal per capita seja igual ou inferior a 1,5 salarios
minimo vigente. Reservam-se vagas aos autodeclarados pretos, pardos e indigenas, em
proporcao, no minimo igual a de pretos, pardos e indigenas da populacdo do Estado de Minas
Gerais que, de acordo com Censo 2010 do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), corresponde a 54% (cinquenta e quatro por cento) da populacdo do estado. As 46%
(quarenta e seis por cento) de vagas restantes sdo destinadas a outras etnias. Dos 50%
(cinquenta por cento) das vagas da ampla concorréncia reservam-se de 5 a 11% para acgédo
afirmativa do IF Sudeste MG, e exclusivamente, para 0s cursos da area de agrarias, incluindo
0 curso de Tecnologia em Alimentos. Essas vagas sdo reservadas aos candidatos, filhos de
empregados rurais ou filhos de familias pronafianas do Programa Nacional de Fortalecimento
da Agricultura Familiar (PRONAF) ou filhos de assentados da Reforma Agraria, e trata de
uma ampliacdo da acdo ja executada nos processos seletivos do IF Sudeste MG, desde sua
criacdo, mas era restrito ao curso de Agroecologia, oferecido por outra unidade de ensino. De
acordo com o Regulamento Académico de Graduacdo (RAG) em vigor, a matricula no curso
de Tecnologia em Alimentos é efetivada desde que o candidato tenha concluido o Ensino
Médio e tenha sido aprovado e classificado em processo seletivo, por meio de apresentacdo de
requerimento junto a Secretaria de Graduacdo ou via sistema académico, em conformidade
com o calendario académico do Campus. No caso do processo via SiSU, o cronograma de
matricula é estabelecido pelo MEC. O preenchimento de vagas remanescentes oriundas de
desisténcias, transferéncias e cancelamentos também esta regulamentado no RAG e o
processo € regido por edital proprio. Especificamente, para as vagas oriundas de
transferéncias e cancelamento, o seu nimero é calculado até 60 (sessenta) dias ap06s o inicio
de cada periodo letivo e a partir do segundo periodo do curso. A aceitacdo de transferéncias
13
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de alunos regularmente matriculados em instituicdes de ensino superior estd condicionada a
oferta de vagas, ao cumprimento de, no minimo, 260 (duzentos e sessenta) horas do total da
carga horéria exigida para integralizacdo do curso na instituicdo de origem, desde que
aprovado nas disciplinas que o curso de origem tenha afinidade com o curso pretendido e que
0 aluno tenha sido selecionado por meio de processo de sele¢cdo. O ingresso dos discentes
oriundos de estabelecimentos estrangeiros, mediante transferéncia ou como portador de
diploma, inclusive aqueles amparados por acordos oficiais, dependera do cumprimento das
normas constantes no RAG e comprovacdo das exigéncias legais quanto a revalidacdo da
comprovacdo de conclusdo do ensino médio ou equivalente, quando for o caso; ao
reconhecimento, pela representacdo brasileira com sede no pais onde funciona o
estabelecimento de ensino que a expediu, da documentacdo relativa ao ensino superior; e a
traducdo oficial de toda a documentagdo apresentada. O ingresso como portador de diploma
corresponde ao candidato que possui diploma de graduacdo devidamente registrado ou
validado pelo MEC.

2.13 Regime de matricula

A matricula ocorrerd anualmente, entretanto, havendo vagas ndo preenchidas

(remanescentes), os interessados poderdo pleitear as vagas, atendendo a edital especifico.

2.14  Atos legais de Autorizacdo, Reconhecimento e Renovacéo de
Reconhecimento do curso

Atos legais de Autorizacdo (Resolucdo da Reitoria n°® 043/2011, de 14 de outubro
2011), Reconhecimento (Portaria n° 876, de 12 de novembro de 2015) e Renovacédo de
Reconhecimento do curso (Processo e-MEC n° 201822788), disponiveis no ANEXO .

3 CONCEPCAO DO CURSO
3.1 Justificativa do curso

O Brasil apresenta uma enorme extensdo de terras agricultaveis, cujo desenvolvimento
das atividades agropecuarias mostra produtividade que se comparam a dos paises mais
desenvolvidos, entretanto, enfrenta diversos problemas. Entre estes, estdo as perdas na safra

durante a colheita, estocagem e comercializacdo (num cenério social de subnutricdo e
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desnutricdo, além da distribuicdo inadequada de alimentos); falta de acesso ao setor
alimenticio, a tecnologia para aumentar qualidade e produtividade, a fim de garantir
competitividade num mercado globalizado. As necessidades atuais nesse elo da cadeia
produtiva sdo muitas, tais como: reformulagdo em termos das tecnologias empregadas;
implementacdo da gestdo e controle de qualidade; desenvolvimento constante de novos
produtos; implantacdo de tecnologias relacionadas ao meio ambiente (reducdo do uso de
energia e agua); aumento da produtividade e eficiéncia de processos (tecnologias limpas).

A industria de alimentos cresceu 6,7% em 2019, com um faturamento de R$ 699,9
bilhGes, o que segundo a Associacao Brasileira da Industria de Alimentos, representa cerca de
9,7% do Produto Interno Bruto (PIB) do pais.

E o ramo que tem o maior superavit setorial na carteira das exportagdes brasileiras. A
industria de alimentos vem apresentando desempenhos melhores do que a média do setor
industrial no Pais, tanto no que diz respeito a produc¢éo, quanto a geracdo de empregos.

A semelhanca do que ocorre em paises desenvolvidos, um profissional com formagéo
em Tecnologia em Alimentos, devera atuar em todas as vertentes que caracterizam a geragao
do alimento, sua conservacdo e 0 monitoramento em todas as etapas de distribuicdo, alem de
atuar na elaboracéo de novos produtos, visando o incremento nutricional, de forma a propiciar
0 bem-estar e a salde da populacdo. O atual estilo de vida urbano demanda alimentos de
preparo rapido e facil, tendéncia que vem sendo incorporada pela inddstria de alimentos com
0 objetivo de viabilizar esse tipo de vida, estimulando alteracbes de habitos alimentares
muitas vezes seculares e ofertando uma variada gama de alimentos semiprontos e prontos
para o consumo. A pressdo da opinido publica é percebida no que se refere ao efetivo controle
da qualidade dos alimentos e, a0 mesmo tempo, as técnicas que permitem avaliar essa
qualidade tém se sofisticado. Cresce a atencdo a preservacdo do ambiente o que leva 0s
consumidores, na hora de escolher produtos e servi¢os, a analise ndo apenas do preco e da
qualidade, mas, sobretudo, do impacto das atividades da empresa sobre as condicOes
ambientais. Tais fatores, evidentemente, afetam diferentes aspectos da producdo agricola
como a substituicdo de insumos e a possibilidade de rastrear a matéria-prima, criando espacos
para uma atuacdo profissional que faca a necessaria e eficiente interface entre a producéo e o
consumo. Quanto ao consumidor, associado aos avangos da legislacdo referente aos seus

direitos e também as estratégias de marketing, intensificou-se a implantagdo de servicos de
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atendimento nas industrias de alimentos, consolidando a necessidade de um profissional
habilitado a atuar na intermediacdo entre a inddstria e o consumidor.

A oferta do curso de Tecnologia em Alimentos atende a uma demanda local e
regional. A regido de Barbacena é uma grande produtora de alimentos. Barbacena destaca-se,
também, como centro de ensino, com expressiva influéncia regional. Segundo o Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica, a populacdo em 2010 era de 126.284 habitantes e com
projecdo para 2019 de 137.313 habitantes (IBGE, 2020). O indice de Desenvolvimento
Humano do municipio é 0,769, considerado alto.

A microrregido de Barbacena é composta por doze municipios, com destaque o
proprio municipio de Barbacena e Carandai, a 35 km do primeiro. Barbacena e regido
produzem grande parte dos hortifrutigranjeiros do estado de Minas Gerais. Possuem
industriais de laticinios, frigorificos, pequenas empresas de bebidas, temperos e redes de
supermercados que elaboram frutas e hortalicas minimamente processadas. De acordo com
censo agropecuario realizado em 2017, o municipio emprega 4081 pessoas em 1449
estabelecimentos agropecudrios, dos quais sao 1187 produtores individuais e em apenas 108
estabelecimentos, o produtor possui escolaridade de curso superior. Em Barbacena a
producdo de hortifrutigranjeiros, com destaque em olericolas, envolve agricultores familiares
de grande capacidade organizativa, pois, em muitos casos estdo modernamente mecanizadas.
Os produtos gerados por estas organizaces atendem as demandas locais, as Centrais de
Abastecimento (CEASA) de Belo Horizonte e Juiz de Fora, ao Restaurante Popular de Belo
Horizonte e no Programa de Aquisicdo de Alimentos da CONAB. O municipio de Carandai, a
35 Km de Barbacena, é o segundo maior municipio da microrregido de Barbacena. Conhecido
como Celeiro de Minas, € um grande horticultor no estado, e o primeiro em oferta de
olericolas. Conta com dezesseis associacdes comunitarias e de produtores rurais distribuidos
nas seguintes localidades: Palmeiras, Cérrego do Meio, Pedra do Sino, Hermilio Alves,
Campestre, Moreiras, Tabuleiro, Ressaca, Dombe, Corte de Pedra, Chui, Matinada, Souza,
Chacara, Capote e Jacu. Barbacena e Carandai estdo, respectivamente a 169 e 138 Km Da
capital, Belo Horizonte.

Diante do exposto e considerando o cenario nacional atual, no que se refere a geracdo
do alimento, sua conservagao e o monitoramento das etapas de distribuicdo, bem como frente
a caréncia de profissionais qualificados para atuar na area de alimentos, o Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste
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de Minas Gerais, Campus Barbacena, além de atender & verticalizagdo do ensino,

especialmente aos estudantes que ingressam na Instituicdo para cursar o curso Técnico em

Agroindustria Integrado ao Ensino Médio, vem suprindo a demanda por profissionais na area

de processamento de alimentos e fortalecendo o seu papel social por ser esta uma Instituicdo

publica de ensino.

3.2 Objetivos do curso

Objetivo Geral:

Formar profissionais para atuar no setor alimenticio e do agronegdcio com

conhecimento critico da realidade social, cultural, econdmica e politica do pais, formando

profissionais modernos e com espirito empreendedor, competentes para atuarem nos diversos

segmentos da cadeia produtiva dos alimentos, sendo capazes de promover mudancas e

inovacdes fundamentadas na visao multidisciplinar € no conhecimento tecnologico.

Objetivos especificos:

Deter o conhecimento do alimento sob os aspectos tecnoldgicos, bioquimicos,

higi€nico-sanitarios, ambientais, sensoriais e nutricionais;

Identificar problemas e formular solu¢cdes na cadeia produtiva, sugerindo acdes que
visem a melhoria da qualidade de alimentos ofertados a populacao;

Verificar e analisar as demandas do consumidor atuando no sistema agroalimentar nas
etapas inerentes a transformagao dos alimentos, distribui¢ao e consumo;

Formar profissional que tenha uma percep¢do integrada ao meio ambiente, que
permita conhecer e/ou desenvolver novas tecnologias, oferecendo solucdes e
atualizagdo em todos os empreendimentos relacionados a Tecnologia de Alimentos;

Capacitar para atuagcdo em gestdo e empreendedorismo de empresas alimenticias
embasado no desenvolvimento sustentavel.

3.3 Perfil profissional do egresso

O Profissional Tecnologo em Alimentos obtera sélida formacdo bésica e especifica,

garantindo caracteristicas necessarias para se inserir no mundo produtivo, cientifico e de

extensdo, mantendo-se atualizado e contribuindo efetivamente para o desenvolvimento do

conhecimento cientifico e tecnologico na area de Tecnologia em Alimentos. Sera capacitado a
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identificar e resolver problemas considerando seus aspectos técnicos, econdmicos,
ambientais, sociais, politicos, assim como, assimilar e desenvolver novas tecnologias.
Competéncias profissionais adquiridas no curso: Planejamento, elaboragdo, supervisio e
gerenciamento em todas as fases do processamento de alimentos, desde o beneficiamento das
matérias-primas até¢ a distribuicdo do produto final. Gestdo de qualidade, permitindo a
adequacado e o estabelecimento de padrdes de qualidade para os processos; Gerenciamento ou
participacdo em equipes técnicas de empresas agroindustriais e alimenticias; Assessoria e
consultoria nas areas de alimentos; Planejamento de projeto industrial, como definicdo do
layout de equipamentos e instalagdes industriais ainda no estudo da viabilidade econdmico
financeira do projeto; Gerenciamento de servigcos e programas de educag¢do para o consumo
alimentar em instituicdes publicas, empresas e organizagdes ndo governamentais;
Gerenciamento de unidades industriais e comerciais e de servicos de apoio ao setor
alimenticio, tais como: suprimento, marketing e vendas de equipamentos e¢ de insumos,
controle de qualidade e capacitagio de recursos humanos; solucdo de problemas
administrativos e/ou técnicos, manutencdo das atividades da industria dentro de um
orcamento preestabelecido; Gerenciamento de laboratérios de andlises quimicas, fisicas,
microbiologicas e sensoriais de alimentos; Monitoramento de processos que visem a
seguranca alimentar; Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos alimenticios, processos
e tecnologias com objetivo de atingir novos mercados, redu¢ao de custos, reutilizagdo de
subprodutos; Consultoria e Assisténcia Técnica em processos tecnologicos, padroes de
qualidade, normas e legislagdo sanitarias e padrdes para exportagdo de produtos; Treinamento
de capacitagdo para o trabalho na Industria de Alimentos.

Com o objetivo de estimular, aprimorar e atualizar os conhecimentos dos estudantes
sdo realizadas anualmente atividades que promovem discussdes de temas relevantes
relacionados ao Curso, que culminam na complementagdo da formagdo do profissional para
atuagcdo nas areas definidas no perfil do egresso, destacando-se a Semana Académica
(palestras, mini-cursos, mesas redondas), Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia
(palestras, mini-cursos), Feira Cientifica de Barbacena (FECIB - apresentacdo de trabalhos),
Seminario de Pesquisa e Extensdo (apresentacdo de trabalhos) e Visitas Técnicas.

Ainda, os estudantes sdo estimulados a participar de Projetos de Inicia¢do Cientifica,
de Extensdo e Monitorias. Além dos Projetos ja elencados na ocasido do reconhecimento do
Curso, foram desenvolvidos e finalizados e estdo em andamento, a partir de 2015, trinta e
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nove projetos de Iniciacdo Cientifica e treze Projetos de Monitoria e quatorze projetos de
Extensdo. Foram apresentados doze trabalhos em Eventos Cientificos fora do Instituto e
publicado um artigo cientifico em periddico da érea, a partir de um Trabalho de Conclusdo de
Curso. Os estudantes participam do Programa de Mobilidade Académica desde o ano de 2013,
com Projetos desenvolvidos e finalizados na Franga, Estados Unidos e em Portugal. Nos anos
de 2017 e 2019 foram realizados os processos de sele¢do, com aprovacao de quatro estudantes
com projetos desenvolvidos em Portugal. Foram realizadas quinze visitas técnicas no ano de
2018 e foram oferecidos trés minicursos na area de Controle de Qualidade (Boas Praticas de
Fabricacao (BPF) e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Foi criado em junho de 2018, o Grupo de estudos em Qualidade e Tecnologia em
Alimentos (G-QualiTec), com reunides quinzenais e de acordo com o descrito no Artigo 6°,
do Estatuto, tem como finalidades:

a) incentivar o estudo, o ensino e a pesquisa.
b) promover e divulgar o intercAmbio de trabalhos cientificos produzidos, realizados por

estudiosos integrados, seja no Brasil seja no exterior;

¢) incentivar o intercambio entre seus associados e pesquisadores filiados a outras sociedades

cientificas, nacionais e/ou estrangeiras;

d) promover cursos e reunides periodicas, que estimulem reflexGes perante os assuntos

abordados.

4 ORGANIZACAO CURRICULAR

De acordo com o regulamento de cursos de graduacdo do IF Sudeste MG, para
obtencdo do grau de Tecndlogo em Alimentos, o aluno devera concluir com aprovacéo toda a
estrutura curricular do curso, incluindo estagio supervisionado, atividades complementares e
trabalho de conclus&o de curso.

Os conteddos curriculares estdo organizados com o intuito de oferecer uma inter-
relacdo entre as disciplinas, possibilitando ao aluno uma visdo integrada e articulada das areas
de atuagdo do profissional Tecndlogo em Alimentos, sendo que 0s estagios curriculares
aperfeicoam a formacdo proporcionando significativas oportunidades de vivéncia profissional

e também a selegdo de atividades académicas além de disciplinas.
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4.1 Matriz curricular

A carga horaria minima proposta para o curso referente a matriz curricular vigente
(ANEXO ) totaliza 2405 horas distribuidas em atividades académicas, obrigatorias e
eletivas, considerando a unidade de tempo de 45 minutos para cada aula. A organizacao
curricular do curso oferece disciplinas obrigatérias, sendo que, algumas delas, a partir do 2°
periodo, exigem a aprovacdo em pré-requisitos. O discente dispde de um rol de disciplinas
eletivas que permitirdo o direcionamento da sua formacdo, segundo seu perfil e interesses,
como, por exemplo, Libras, Educacédo Inclusiva, Biotecnologia, Administracdo de Marketing,
Administracdo Estratégica, Etica e Responsabilidade Social, além de Agroecologia,
Qualidade da Agua, Avaliacdo de Impactos Ambientais e Recursos Naturais Energéticos,
dentre outras. Devendo cumprir obrigatoriamente uma carga horaria minima de 90 horas em
disciplinas optativas, 80 horas em Atividades Complementares e Estagio Supervisionado de
300 horas.

Os temas especificos como educacdo ambiental, direitos humanos, relacdes étnico-
raciais, cultura afro-brasileira, africana e indigena, sdo contemplados nas disciplinas
obrigatdrias quanto nas disciplinas eletivas, além das atividades promovidas pelo instituto que
induzem o contato com conhecimento recente e inovador.

Os componentes curriculares sdo apresentados no Anexo I11.

4.2 Estagio curricular supervisionado

O estagio curricular obrigatorio é entendido como tempo de aprendizagem, no qual o
formando exerce in loco atividades especificas da sua area profissional sob a responsabilidade
de um profissional ja habilitado. Um dos objetivos do estagio é oferecer aos alunos a
oportunidade de aperfeicoar seus conhecimentos e conhecer as relacdes sociais que se

estabelecem no mundo produtivo.

A duracdo do Estagio Curricular Supervisionado, enquanto componente obrigatorio
obedecera a carga horaria minima de 300 (trezentas) horas, sendo permitido no maximo 100
horas de estdgio dentro da Instituicdo. As atividades de extensdo, monitorias e iniciacdo

cientifica poderdo ser computadas como estagio, correspondendo as 100 horas referentes ao
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estagio interno, desde que as mesmas ndo tenham sido utilizadas para compor a carga horéria

de Atividades Complementares.

O efetivo exercicio da atividade profissional na éarea de alimentos estando ela
relacionada as disciplinas do curso — permite ficar abonado, sob a condi¢do de comprovar por
meio de documentacdo especifica, uma carga horaria de 50% do total de 300 horas. Os outros
50% poderdo ser cumpridos com 100 horas de estagio interno, atividades de extensdo,
monitorias e iniciacdo cientifica e o restante (50 horas) em areas previstas nesse regimento, ou

ainda 150 horas de estégio externo.

O estagio curricular deve ser realizado em areas afins com o curso, como relacionadas
no regulamento de estagio (ANEXO 1V), sendo de extrema importancia no processo de
formacdo discente visto que oportuniza os estudantes a aplicarem o0s conhecimentos

adquiridos ao longo de sua formacdo académica.

O professor orientador do Estagio Supervisionado, pertencente a presente instituicao
formadora, sera o responsavel pelo acompanhamento e avaliagdo das atividades
desenvolvidas pelo estagiario. O acompanhamento cotidiano do discente sera de
responsabilidade de um profissional habilitado nos locais de estagio. Para isso, devem ser

seguidas as orientacOes presentes no Regulamento de Estagio.

4.3 Atividades complementares

As Atividades Complementares (AC) constituem um conjunto de estratégias didatico-
pedagdgicas podendo ser desenvolvidas do primeiro ao ultimo periodo e sendo promovidas
pelo IF Sudeste MG, por outras instituicbes de ensino superior ou por outras entidades,
possibilitando aos discentes em formacao enriquecer o processo de ensino-aprendizagem e
vivenciar situacdes relacionadas ao conhecimento profissional, com articulacéo teoria /pratica

no mundo do trabalho.

S&o atividades enriquecedoras por permitirem a cultura da educacdo continuada e
autbnoma e a visdo da necessidade de atualizacdo permanente no processo de formacgéo

académica e profissional. As AC permeam todos os aspectos da formagdo do estudante de
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forma inter, multi e transdisciplinar, promovendo o conhecimento significativo e ampliando a

visdo de mundo do graduando.

As AC, em geral, sdo articuladas de forma interdisciplinar fundamentando-se
essencialmente em visitas técnicas, pesquisa em campo, projetos, realizacdo e/ou participacao
em seminarios tematicos, semanas académicas, congressos, palestras, conferéncias, atividades

culturais, integralizacdo de cursos de extensdo e/ou atualizacdo académica e profissional.

As atividades de iniciacdo cientifica sdo incentivadas assim como de monitoria, a fim

de articular e dar significado aos conteudos das diversas unidades curriculares.

Poderdo ser validadas como Atividades Complementares as atividades descritas no
Regulamento de Atividades Complementares (ANEXO V), podendo ser alteradas a qualquer
tempo, pelo Colegiado do Curso, conforme necessidades.

As AC deverdo contemplar atividades listadas conforme Regulamento de Atividades
Complementares, as quais deverdo ser cumpridas ao longo do curso e ter carga horaria
minima de 80 horas. Cabera ao aluno apresentar documentacdo (original e copia), junto a
coordenacdo do curso, para fins de conferéncia, avaliagio e comprovacdo de todas as

atividades complementares realizadas exigidas para cada caso.

Ao final do curso, caso estejam arquivados documentos originais, estes serdo
devolvidos ao estudante que devera manté-los sob sua guarda até a expedicdo de seu diploma,
para possiveis averiguacdes. O registro das Atividades Complementares no histérico escolar

do estudante sera na forma de conceito “S” (Satisfatorio) ou “N” (Nao satisfatorio).

4.4 Mobilidade Académica

De acordo com o Regulamento da Mobilidade Académica Estudantil do IF Sudeste
MG, a instituicdo “[...] possibilita aos estudantes regularmente matriculados nos cursos de
graduacdo e técnico a oportunidade de troca de experiéncias e aprendizagens cientificas,
culturais e humanas em outras instituicbes de ensino parceiras, bem como, podera receber

estudantes de outras instituigdes” (Art. 1°).
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O Programa de Mobilidade Académica Estudantil compreende as modalidades interna
(nacional) e externa (internacional) e “tem por objetivo promover o intercimbio entre
Instituigdes de Ensino para contribuir com a formagao integral ¢ com o desenvolvimento de

competéncia intercultural e académica dos estudantes” (Art. 2°).

Os requisitos para a participacdo dos estudantes, bem como outras informacgdes
importantes, sdo divulgados por meio de edital especifico, publicados pela Diretoria de

Ensino do Campus Barbacena.

4.5 Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores é um direito do discente
e estd disposto no capitulo VIII do Regulamento Académico da Graduacdo (RAG) do IF
Sudeste MG. Esse podera acontecer em forma de aproveitamento de disciplina ou por meio de

exame de proficiéncia.
Sobre o aproveitamento de disciplinas, o artigo 26 do RAG disple que:

E facultado ao discente solicitar o aproveitamento de disciplinas
correspondentes as disciplinas cursadas anteriormente ao ingresso no
curso em instituicGes de ensino superior; ou as cursadas paralelamente
em outras instituicdes credenciadas de ensino superior, de acordo com

o calendario académico do Campus.

O exame de proficiéncia poderd ser solicitado pelo discente por meio de
comprovacdo do conhecimento prévio na area da disciplina, sendo o pedido analisado pelo

colegiado do curso, conforme regras estabelecidas no RAG (artigo 27).

4.6 Trabalho de Concluséo de Curso (TCC)

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) devera ser realizado conforme as normas
presentes no Regulamento de Trabalho de Concluséo de Curso (ANEXO VI).
O TCC esta inserido nas disciplinas de Projeto Integrador em Alimentos | e Projeto
Integrador em Alimentos Il. A disciplina Projeto Integrador em Alimentos | € ofertada no

quinto periodo do curso com carga horaria total de 60 horas e a disciplina Projeto Integrador
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em Alimentos Il é oferecida no sexto periodo, com carga horéria total de 60 horas, tendo
como pré-requisito a disciplina Projeto Integradora em Alimentos I. O TCC podera ser
realizado individualmente pelo estudante ou em dupla, sob orientacdo de um professor do
quadro de docentes do IF Sudeste MG Campus Barbacena. E facultativa a presenca de um co-
orientador, que pode ser do IF Sudeste MG ou de outra instituigdo. O Trabalho de Conclusdo
de Curso ¢ atividade obrigatdria e tem como resultado a redacdo do trabalho monogréfico, a
partir de escolha e delimitacdo de um tema, pelo estudante com orientacdo docente.

O objetivo central deste trabalho é possibilitar a sintese e integracdo de conhecimentos
e de contetidos adquiridos, através de producéo escrita e apresentacao publica. Esta avaliagcdo
sera feita por uma banca examinadora, formada pelo orientador do trabalho e dois convidados
de areas afins, sendo avaliados tanto o trabalho escrito de concluséo de curso, quanto a defesa

oral do mesmo.

4.7 Exame Nacional de Desempenho dos estudantes (ENADE)

O ENADE é realizado anualmente, aplicando-se trienalmente a cada curso, de modo a
abranger, com a maior amplitude possivel, as formacdes objeto das Diretrizes Curriculares
Nacionais (DCN), da legislacdo de regulamentacdo do exercicio profissional e do Catalogo de
Cursos Superiores de Tecnologia.

No ciclo avaliativo do Sistema Nacional de Avaliacio da Educacdo Superior
(SINAES), os cursos superiores de graduacédo dividem-se em trés grupos, tomando como base
a area de conhecimento, no caso dos Bacharelados e Licenciaturas, e 0s eixos tecnologicos,
no caso dos Cursos Superiores de Tecnologia.

O curso de Tecnologia em Alimentos ndo compde a lista de cursos avaliados pelo
ENADE e possui Indice Geral do Curso (IGC) igual a 5, conforme renovacdo de
reconhecimento de curso realizada em 2019 pela Comissao do Instituto Nacional de Estudos e

Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (INEP).

5 PROCESSOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

5.1. Metodologia de ensino-aprendizagem
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O curso de Tecnologia em Alimentos adota metodologias de ensino-aprendizagem que
proporcionam aos estudantes uma melhor compreensdo dos conteddos abordados. Séo
realizadas aulas teoricas e aulas praticas nas dependéncias do Campus Barbacena, que conta
com laboratorios e plantas de processamento de alimentos. As aulas tedricas sdo expositivas,
e sdo conduzidas motivando o aluno na constru¢do do conhecimento, realizando estudos de
casos e resolucdo de problemas que versam o meio industrial de processamento de alimentos.
As aulas praticas sdo norteadas por roteiros, elaborados por professores que utilizam métodos
oficiais de analises de alimentos, adotados no Brasil e no mundo. Durante o processamento de
alimentos, os estudantes tem contato com as etapas e processos envolvidos na transformagéo
de matérias-primas em produtos industrializados. A critério do professor, os estudantes

deverdo elaborar relatorios técnicos referente as aulas praticas e visitas técnicas.

5.2 Acompanhamento e avaliacdo do processo ensino-aprendizagem

A avaliacdo do processo ensino aprendizagem constitui um dos elementos
fundamentais para reflexdo e transformacdo da pratica docente e terd& como principio o
aprimoramento da qualidade do ensino oferecido, pois orientard 0s processos de
diagnostico/prognéstico da pratica pedagogica. Sua principal funcdo € diagnosticar o0s
avancos e/ou dificuldades, possibilitando, no decorrer do processo, reconduzir as acdes em
busca da exceléncia na formacdo dos alunos. A avaliacdo do processo ensino aprendizagem
deve ocorrer conforme o Regulamento Académico de Graduacgdo atualizado e aprovado por
resolucdo do Conselho de Ensino Pesquisa e Extensdo (CEPE) do IF Sudeste MG, sob n°
08/2017, passando a vigorar a partir do primeiro semestre letivo de 2018. Assim, 0s Artigos
32, 33, 34, 35, e 36, citados nas informacdes prestadas na ocasido do reconhecimento do
Curso, foram substituidos pelos Artigos 33, 34, 35, 36, e 37, respectivamente. Art. 33. O
registro do rendimento académico dos discentes compreendera a apuracdo da assiduidade e a
avaliacdo do rendimento em todos os componentes curriculares cursados nesta Instituicdo. 8
1°. O professor devera registrar no sistema académico o contetdo desenvolvido nas aulas e a
frequéncia dos discentes através do diario de classe em até 5 (cinco) dias Uteis. |1 - No caso
dos discentes publico-alvo da educagdo especial, deverdo ser registradas as adaptacdes
realizadas, os suportes disponibilizados e o acompanhamento a partir do Plano Educacional

Individualizado (PEI), que devera ser construido e reavaliado a cada dois meses por equipe
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multidisciplinar, conforme politica institucional de inclusdo (Guia Orientador: acles
inclusivas para atendimento ao publico-alvo da educacdo especial no IF Sudeste MG). § 2°.
Os professores deverdo entregar o Diario de Classe corretamente preenchido com conteldos,
notas, faltas e horas/aula ministradas na Secretaria de Graduag&o, dentro do prazo previsto no
Calendério Académico. | - O registro das atividades desenvolvidas pelos docentes, nas
disciplinas, em atendimento aos discentes publico-alvo da educacdo especial, devera ser
entregue no setor responsavel pelas acGes inclusivas do Campus, ao final de cada periodo
letivo, conforme previsto na politica institucional de inclusdo (Guia Orientador: acdes
inclusivas para atendimento ao publico-alvo da educacéo especial no IF Sudeste MG). Art.
34. Deverao ser aplicadas no minimo 03 (trés) avaliacdes por disciplina. § 1°. Os critérios e
valores de avaliacdo adotados pelo professor deverdo ser explicitados no programa analitico e
apresentados aos discentes no inicio do periodo letivo; §2° Os discentes terdo direito a vista
de prova, cabendo, apds a divulgacdo do resultado da mesma, e num prazo maximo de 02
(dois) dias uteis, pedido de revisdo de nota, junto a Secretaria de Graduacdo, desde que
devidamente fundamentado; 83° O professor devera registrar as notas de todas as avaliacfes
e, ao final do periodo regular, o somatorio das notas e de faltas para cada disciplina. O
resultado final das avaliacGes sera expresso em notas graduadas de zero (0) a dez (10) pontos,
em numeros inteiros (importante ter como referéncia a Portaria-R N° 300/2017, de 23 de
marc¢o de 2017, que regulamenta a tabulacdo das notas dos estudantes, na escala de 0 (zero) a
10 (dez), a partir da implantacdo do SIGAA, em todos 0s cursos e niveis). 85° Para efeito de
registro académico, sera atribuida nota zero (0) aos alunos ndo avaliados. Art. 35. Sera
concedida segunda chamada da avaliagdo, com o mesmo conteldo, ao discente que deixar de
ser avaliado por auséncia, nos casos de doenca, luto, matriménio, convocacdo para atividades
esportivas institucionais, civicas, juridicas, impedimentos por motivos religiosos e atividades
em eventos institucionais de ensino, pesquisa e extensdo, desde que haja comunicacdo por
escrito & instituicdo. §81° A solicitagdo para prova de segunda chamada devera ser feita pelo
discente ou pais/responsaveis de discente menor de 18 anos, mediante requerimento
formalizado na Secretaria de Graduacdo, juntamente com o documento que justifique a
auséncia nos casos supracitados, até 05 (cinco) dias Uteis apds a data da avaliagdo perdida ou
do prazo estabelecido pelo atestado. Art. 36. A frequéncia as aulas e as demais atividades
académicas serd obrigatoria. 81° Serdo aceitos pedidos de abono de faltas nos casos listados
abaixo, sendo protocolados diretamente na Secretaria de Graduagdo e computados pela
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mesma: | - Alunos reservistas, de acordo com o Decreto-lei n® 715/69, que assegura 0 abono
de faltas para todo convocado, matriculado, por Orgéo de Formagio de Reserva ou reservista,
que seja obrigado a faltar a suas atividades civis, por forca de exercicio ou manobra, exercicio
de apresentacdo ou cerimdnias civicas; Il - Oficial ou Aspirante-a-Oficial da Reserva,
convocado para o0 servico ativo, de acordo com o Decreto N° 85.587/80; Ill - Aluno com
representacdo que tenha participado de reunides da Comissdo Nacional de Avaliacdo da
Educacdo Superior - CONAES em horério coincidente com as atividades académicas.§2° N&o
serdo abonadas faltas a estudantes que, com base em suas convicgdes religiosas, deixam de
comparecer as aulas, de acordo com os pareceres CNE/CEB 224/2006, CNE/CEB 15/99. §3°
Ocorrendo falta coletiva dos discentes, mantém-se o dia letivo, registrando as faltas e
respectivas aulas no diario de classe. 84° Tera direito ao tratamento excepcional, atraves de
exercicios domiciliares com acompanhamento da instituicdo de ensino, como compensacao da
auséncia as aulas, os alunos portadores de afeccdes, de acordo com o Decreto-lei n° 1.044/69.
O atestado médico devera conter o CID e o tempo necessario para o afastamento (Cf.
Orientacdo Normativa n°® 01/2013-PROEN/IF SudesteMG). 85° Somente serdo analisadas as
solicitacfes de regime de exercicio domiciliar para periodo igual ou superior a 15 dias. 86°
Tera direito ao regime de exercicios domiciliares a estudante em estado de gravidez a partir
do 8° (oitavo) més de gestacdo e durante 03 (trés) meses subsequentes, de acordo com a Lei n°
6.202/75, 0 que sera comprovado por atestado médico apresentado a instituicdo de ensino (Cf.
Orientacdo Normativa n°® 01/2013-PROEN/IF Sudeste MG). 87° Para o tratamento
excepcional e exercicios domiciliares o estudante deverd preencher o requerimento até 05
(cinco) dias Uteis contados a partir do inicio do impedimento (Cf. Orientacdo Normativa n°
01/2013-PROEN/IF Sudeste MG).

Art. 37. Para efeito de aprovacdo ou reprovag¢do nos cursos de graduagdo serdo aplicados
critérios abaixo:

I - Estara APROVADO o discente que obtiver nota da disciplina (ND) maior ou igual a 6,0
(seis) e frequéncia (F) igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento).

IT - Estara REPROVADO o discente que obtiver nota da disciplina (ND) inferior a 4,0
(quatro) ou frequéncia inferior a 75% (setenta e cinco por cento).

III - Sera facultada submissdo a0 EXAME FINAL, ao discente que obtiver nota da disciplina
(ND) inferior a 6,0 (seis) e maior ou igual a 4,0 (quatro) e frequéncia (F) igual ou superior a
75% (setenta e cinco por cento).
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IV - O discente que se submeter ao exame final serd considerado aprovado caso obtenha nota
minima de 60% (sessenta por cento).

Paragrafo unico. Para o discente que néo for aprovado no exame final, a nota a ser
registrada sera aquela obtida na disciplina antes da realizacdo desse exame (ND). Se for
aprovado, a nota final consistird em, exatamente, 60% (sessenta por cento) do valor do

exame.

6 APOIO AO DISCENTE

O Campus Barbacena conta com diversas modalidades de apoio aos discentes, que vao
desde o auxilio estudantil (em forma de bolsas) a atuacdo do Ndcleo de AcGes Inclusivas
(NAI) no apoio a estudantes com necessidades especiais. Ainda, conta com refeitorio, que
serve duas refeicdes diarias (almoco e jantar) e atendimento odontoldgico para os estudantes.

Os editais de auxilio estudantil sdo divulgados pela Diretoria Geral do Campus, de
acordo com as Diretrizes da Assisténcia Estudantil do IF Sudeste MG (Portaria-R 164/2011,
atualizada pela Portaria-R 660/2015), e visa 0 atendimento a estudantes em baixa condicao
socioecondémica. O objetivo da politica € contribuir para a permanéncia dos estudantes
matriculados nos cursos presenciais, na perspectiva da inclusdo social e democratizacdo do
ensino publico. Sdo ofertadas bolsas nas modalidades alimentacdo (direito a alimentacdo
gratuita no refeitério do Céampus); manutencdo (recebimento de suporte financeiro para
contribuir com suas despesas basicas); moradia (recebimento de suporte financeiro para
custear gasto com moradia); e transporte (recebimento de suporte financeiro para custear
gastos com transporte coletivo municipal ou intermunicipal).

A atuacdo do Nucleo de Ac¢des Inclusivas (NAI) ¢ norteada pelo “Guia Orientador:
acOes inclusivas para atendimento ao publico-alvo da educagdo especial no IF Sudeste MG”.
No Campus Barbacena, o NAI tem como objetivo primar pelo exercicio de uma politica
educacional pautada por principios inclusivos e colaborar para o constante aperfeicoamento
desse processo. Trata-se de um setor que, com o apoio de outros setores da institui¢do, atua de
forma complementar e suplementar ao ensino, pesquisa e extensdo, buscando meios e
recursos para dar suporte aos discentes publico-alvo da educacdo especial, no processo de
ensino-aprendizagem. A equipe do NAI do Campus Barbacena é composta por um intérprete

de LIBRAS e uma revisora de braille.
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7 CORPO DOCENTE, TUTORIAL E TECNICO-ADMINISTRATIVO

7.1 Nacleo Docente Estruturante (NDE)

O NDE foi designado pela Portaria N°616 de 25 de Outubro de 2019 e possui a seguinte

composicéo:

TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Campus Barbacena

Professor (a) Titulagdo Funcéo
Wellington de Freitas Castro Doutorado Presidente
Rejiane Avelar Bastos Doutorado Vice-Presidente
Gerson de Freitas Silva Valente Doutorado Membro
Thais Odete de Oliveira Mestrado Membra
Giovana Maria Pereira Assumpc¢éo Doutorado Membra
Gilma Auxiliadora Santos Gongalves Doutorado Membra
Deise Machado Ferreira de Oliveira Doutorado Membra

7.2 Coordenacéo de curso

A coordenacdo de curso foi eleita pelo voto dos segmentos docente e discente em
eleicdo realizada em Setembro de 2019, conduzida pela Coordenacdo Geral de Curso de
Graduacdo, Coordenacdo de Curso, Colegiado e Comisséo Eleitoral.

A coordenacdo é composta pelo professor Wellington de Freitas Castro e pela vice

coordenadora professora Rejiane Avelar Bastos, eleitos para mandato de 2 (dois) anos a partir

de 10 de Outubro de 2019.

O coordenador possui regime de trabalho de dedicacdo exclusiva, é graduado em
Engenharia de Alimentos, Mestre em Ciéncia de Alimentos e Doutor em Tecnologia de
Alimentos, trabalha no IF Sudeste MG — Campus Barbacena desde Abril de 2019, e atua na

educacdo basica desde 2012, quando ingressou na docéncia do Instituto Federal de Educacéo,

Ciéncia e Tecnologia de Séo Paulo.
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A vice coordenadora é Tecn6loga em Alimentos, Mestre em Ciéncia dos Alimentos e
Doutora em Ciéncia dos Alimentos, desde 2013 trabalha no IF Sudeste MG — Campus

Barbacena, e em 2010 comegou a atuar na educacao basica.

7.3 Docentes e tutores

No ANEXO VII séo apresentados a titulagdo, o regime de trabalho, o tempo de
exercicio na instituicdo, o tempo de atuacdo na educacdo bésica, no magistério superior e na
educacdo a distancia e todas as disciplinas constantes na matriz curricular e o respectivo
professor responsavel.

O corpo docente possui regime de dedicacdo exclusiva. Todos os professores possuem
poOs-graduacdo, conforme art. 66 da Lei 9.394/1996: “A preparacdo para o exercicio do
magistério superior far-se-a em nivel de pds-graduacéo, prioritariamente em programas de

mestrado e doutorado”.

7.4 Producéo cultural, artistica, cientifica ou tecnologica dos docentes
No ANEXO VII ¢ apresentado o quadro com a producédo dos docentes.

7.5 Técnico-administrativo

O curso de Tecnologia em Alimentos do Campus Barbacena conta com duas
servidoras técnico-administrativas que atuam efetivamente no curso:

1 Técnica em Alimentos - Atua no laticinios e Setor de Industrializacdo e
beneficiamento - carnes

1 Técnica em laboratorio - atua no laboratério de analises fisico-quimicas de alimentos

e laboratério de andlise sensorial de alimentos.

8 AVALIACAO DO CURSO

O Projeto Pedagdgico do Curso ¢ o seu referencial. Nele sdo tracadas as diretrizes,
caracteristicas e estratégias com vistas a qualidade e a exceléncia na formagao do profissional,
considerando sua fungdo politica dentro da instituicdo. Por meio dele sdo articuladas as

relagdes institucionais e sociais no universo académico, propiciando a valorizagao
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profissional e social do egresso na sociedade. Para que o processo ensino aprendizagem
alcance esses objetivos, o Projeto Pedagogico do Curso é avaliado continuamente com o
propoésito de rever metas e acdes propostas. Essa avaliacdo ocorre nas reunides pedagdgicas,
nas reunides do NDE, reunides de Colegiado do Curso e, especialmente, por meio da auto-
avaliagdo institucional, que procura respeitar as dimensdes previstas na Lei 10.861, de 14 de
abril de 2004. A avaliagdao do projeto, segundo orientagdes do SINAES, ¢ parte integrante da
1* dimensdo que avalia a missdo e o Plano de Desenvolvimento Institucional e seus reflexos
na formagdo do aluno, na qualidade do Projeto Pedagdgico do Curso e no seu cumprimento
para formar o profissional competente. Essa avaliagdo se d4 de forma participativa, coletiva,
critica e transformadora dos sujeitos envolvidos e de toda a instituigao.

A avaliacdo esta, portanto, vinculada a qualidade e assim exige que estudantes,
professores, e servidores técnico-administrativos, ex-alunos e representantes da comunidade
local informem sobre a relevancia do ensino e a adequacdo do mesmo ao mercado de
trabalho, sobre as agdes direcionadas para a pesquisa e a extensdo, sobre a responsabilidade
social e sobre a infraestrutura do IFSudeste de Minas Gerais — Campus Barbacena. Como
principios da Avaliagdo, tem-se a globalidade, legitimidade, impessoalidade, respeito a
identidade institucional e suas caracteristicas proprias, continuidade, regularidade e
disposicao para a mudanga.

A avaliagdo do projeto do curso de Tecnologia em Alimentos, em consondncia com a
Lei N° 10.861, de 14 de abril de 2004, ocorre por duas formas: 1) Avaliacdo do docente por
disciplina envolvendo coordenadores, docentes e discentes e, 2) Avaliagdo Institucional
bianual, realizada pela Comissao Propria de Avaliagdo (CPA), instituida pela Portaria-R N°
120, de 8 de marco de 2010, envolvendo toda a comunidade do IF, egressos do curso e
representantes da sociedade civil organizada.

As discussoes referentes a matriz curricular sdo realizadas em reunidoes do Nucleo de
Alimentos e a Coordenacdo, tendo como motivacdo as experiéncias dos docentes e em
sugestoes dos discentes e de egressos enviadas em resposta as consultas realizadas pela
coordenagdo do curso. Atualizacdes de ementas, de referéncias bibliograficas, sequéncia das
disciplinas na matriz curricular e pré-requisitos sdo sugeridas e posteriormente avaliadas e
decididas em reunides do NDE e Colegiado.

Neste processo de avaliagdo constante, foram detectadas necessidades de alteracdes na
sequéncia de disciplinas na matriz, gerando uma atualizagdo na matriz curricular a ser
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implementada para os ingressantes de 2020. Outras propostas surgiram das discussdes como a
apresentacdo publica do estagio supervisionado para uma banca de professores em formato de
relato de experiéncia, esta, ja foi encaminhada e discutida pelo NDE, aprovada pelo
Colegiado e prevista no Regulamento de Estagio do Curso. Discussdes ¢ atualizagdes também
foram realizadas no Regulamento de Trabalho de Conclusdo de Curso. Apds o processo de
reconhecimento de curso, o Trabalho de Conclusdao de Curso passou a ser desenvolvido nas
disciplinas Projeto Integrador em Alimentos I e Projeto Integrador em Alimentos II, gerando
atualizacdes no Regulamento de Trabalho de Conclusio de Curso. Estes regulamentos
encontram-se disponiveis no portal eletronico do Campus.

Foram discutidos e atualizados tambem os regulamentos de uso dos laboratdrios de
Anélise de Alimentos e de Panificacdo visando a organizacdo e o uso dos laboratorios de
forma a conciliar as aulas praticas, 0s projetos de iniciacdo cientifica e os Trabalhos de
Concluséo de Curso.

Outra demanda levantada foi sobre a compra de livros para atualizacdo do acervo
bibliografico da area de alimentos. Desta acdo foi confeccionada pelos professores do curso
(area especifica) uma lista de livros e encaminhada ao setor de Biblioteca, que aguarda
recursos para a aquisicao.

A avaliacdo institucional do triénio 2014-2017, realizada pela CPA, avaliou em 2015, o
eixo Estrutura fisica, em 2016, o eixo Politicas Académicas - Politicas para o Ensino, a
Pesquisa e Extensdo, Comunicacdo com a Sociedade e Politicas de atendimentos ao discente e
em 2017, o eixo Planejamento e Avaliacdo Institucional - Planejamento e Avaliacéo,
Desenvolvimento Institucional, Missdo e Plano de desenvolvimento Institucional e
Responsabilidade Social da Instituicao.

Os resultados da pesquisa entre os discentes do Curso de Tecnologia em Alimentos
demonstraram: 1) No ano de 2015, a estrutura fisica foi apontada como boa e regular sendo a
dimensdo quantidade de material disponivel em laboratério avaliada como ruim. 2) No ano de
2016, ndo houve participacdo dos discentes na pesquisa, pois 0 Campus se encontrava em
estado de greve. 3) No ano de 2017 houve um baixo percentual de consulta pelos discentes do
curso de Tecnologia em Alimentos, ao PDI e ao Regimento Interno. Os discentes avaliaram
como “muito boa” a responsabilidade e compromisso da Instituicdo com a formacao
académica e cidada dos alunos e o impacto das atividades oferecidas pelo Instituto na
melhoria da sociedade.
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A aquisicdo materiais para uso em laboratorios de andlises e aulas préaticas
(equipamentos, vidrarias, reagentes e meios de cultura) ocorre mediante solicitagdo em
pedidos conjuntos destes itens quando disponibilizados pelo setor competente e o0s
levantamentos sdo feitos pelos docentes do curso e técnico-administrativos que atuam nos
laboratorios.

No ano de 2018 foram realizados pedidos de compras de equipamentos, a saber:
viscosimetro, evaporador rotativo a vacuo, banho termostéatico, refratdmetro, turbidimetro,
medidor de indice de acidez, detector e medidor de oxigénio. Estes equipamentos foram
adquiridos e estdo disponiveis para uso no laboratério de Analise de Alimentos.

Ampliacdes/adaptagdes necessarias aos laboratorios de Anélise Sensorial e de Analise
de Alimentos foram discutidas e apresentadas pela Coordenacdo de Curso junto a Diretoria de
Desenvolvimento Institucional do Campus Barbacena. Entretanto, o Nucleo de Alimentos
estd no aguardo de que um local para as novas instalac6es do laboratorio de Analise Sensorial
seja disponibilizado pela Direcdo de Ensino, o que permitird a sua ampliacdo e melhor
atendimento aos projetos de Ensino e Pesquisa a serem desenvolvidos.

A gestdo atual da CPA, por meio de pesquisa amplamente divulgada na comunidade
académica, avaliou no ano de 2018 o eixo Infraestrutura. O relatério da avaliacdo encontra-se
a disponivel via site do Campus Barbacena e e-mail institucional.

Em 2019 foi realizada uma pesquisa com egressos. A pesquisa foi realizada pela
Coordenadora Pedagogica do Curso, com experiéncia com este tipo de pesquisa e com
avaliacdo e aprovacao dos professores do Nucleo de Alimentos, apresentado em reunido.

Os resultados estdo apresentados no relatorio disponivel no ANEXO VIII.

9 CERTIFICADOS E DIPLOMAS

A emissao de certificados e diplomas no ambito do IF Sudeste MG esta de acordo com o
Regulamento de Emissdo, Registro e Expedicdo de Certificados e Diplomas do IF Sudeste
MG, aprovado pelo Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo (CEPE) da instituicdo em 25 de
marc¢o de 2014.

10 REFERENCIAS PARA CONCEPCAO DO PPC

BRASIL. Catadlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia. 2016. Disponivel em:
http://portal. mec.gov.br/component/content/article?id=52041
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BRASIL. Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). 2020. Disponivel em:
https://cidades.ibge.gov.br/brasil/mg/barbacena/panorama

BRASIL. Lei n® 10.861, 14 de abril de 2004. Institui o Sistema Nacional de Avaliacdo da
Educacdo Superior — SINAES e d& outras providéncias. Disponivel em
<http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2004/1ei/110.861.htm>. Acesso em: 15
jun. 2017.

. Decreto n° 4.281, de 25 de junho de 2002. Regulamenta a Lei n°® 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

. 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 promoc¢do da acessibilidade. Disponivel
em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2004/decreto/d5296.htm

. 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 0 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

. Decreto n° 6.949, de 25 de agosto de 2009. Promulga a Convencao 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

. Decreto n° 7.611, de 17 de novembro de 2011. DispGe sobre a educacdo especial, o
atendimento educacional especializado e da& outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2011-2014/2011/decreto/d7611.htm

_____INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DO
SUDESTE DE MINAS GERAIS. Plano de desenvolvimento institucional 2014-2/2019. 2014.
Disponivel em: <https://www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/files/22%20-%20PD1%20-
%20Parte%?201_0.pdf>. Acesso em: 10 jul. 2018.

. Lei 12.605, de 3 de abril de 2012. Determina 0 emprego obrigatorio da flexdo de
género para nomear profissio ou grau em diplomas. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_at02011-2014/2012/lei/112605.htm

. Lei n 9.795, de 27 de abril de 1999. Dispde 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

. Lei N° 10.048, de 8 de novembro de 2000. D4 prioridade de atendimento as pessoas
que especifica, e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L10048.htm

. Lei N° 10.098, de 19 de dezembro de 2000. Estabelece normas gerais e critérios
basicos para a promocdo da acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com
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mobilidade reduzida, e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/L10098.HTM

. Lei N° 10.436, de 24 de abril de 2002. Dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais -
Libras e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2002/110436.htm

. Lei N° 10.861, de 14 de abril de 2004. Institui o Sistema Nacional de Avaliacdo da
Educacdo Superior — SINAES e d& outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2004/1ei/110.861.htm

. Lei n® 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

. Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede Federal de Educacao
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia, e da outras providéncias. Disponivel em
https://www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/files/lei_de_criacao_0.PDF

. Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de 2012. Institui a Politica Nacional de Protecédo
dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista; e altera o 83° do art. 98 da Lei N°
8.112, de 11 de dezembro de 1990. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_at02011-2014/2012/lei/112764.htm

. Lei N° 13.146, de 6 de julho de 2015. Institui a Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa
com Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia). Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_At02015-2018/2015/Lei/L13146.htm#art127

. Lei N° 8.112, de 11 de dezembro de 1990. Dispbe sobre o regime juridico dos
servidores publicos civis da Unido, das autarquias e das fundagdes publicas federais.
Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/I8112cons.htm

. 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/ldb.pdf

MINISTERIO DA EDUCACAO. Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira. Orientagdes gerais para o roteiro da auto-avaliagdo das
institui¢des. 2004. Disponivel em:

<http://download.inep.gov.br/download/superior/sinaes/orientacoes_sinaes.pdf>. Acesso em:
15 jun. 2017.

. Nota Técnica N° 385/2013/CGLNRS/SERES/MEC, de 21 de junho de 2013.
Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=13408-
nota-tecnica-385-2013-acessibilidade-pdf&category slug=junho-2013-pdf&Itemid=30192
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. Orientagdo Normativa N° 2, de 24 de junho de 2016. Estabelece orientacGes sobre a
aceitacdo de estagiarios no ambito da Administracdo Publica federal direta, autarquica e
fundacional. Disponivel em:
http://www.trtsp.jus.br/geral/tribunal2/ ORGAOS/Min_Div/MPOG_ON_02_16.html

. Parecer CNE/CES N° 08, de 31 de janeiro de 2007. Dispde sobre a carga horéria e
procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacédo, bacharelados, na
modalidade presencial. Disponivel em:
http://portal. mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/2007/pces008_07.pdf

. Parecer CNE/CES N° 239/2008. Carga horéria das atividades complementares nos
Ccursos superiores de tecnologia. Disponivel em:
http://portal. mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/2008/pces239_08.pdf

. Parecer CNE/CES n° 436/2001. Cursos Superiores de Tecnologia — Formacao de
Tecndlogos. Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CES0436.pdf

. Parecer CNE/CP n° 29, de 3 de dezembro de 2002. Diretrizes Curriculares Nacionais
Gerais para a Educacdo Profissional de Nivel Tecnologico. Disponivel em
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/cp29.pdf

. Parecer CONAES N° 4, de 17 de junho de 2010. Sobre o NDE. Disponivel em:
http://portal. mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=6884-
parecer-conae-nde4-2010&category_slug=outubro-2010-pdf&Itemid=30192

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

. 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

. Portaria N° 1793, de dezembro 1994, Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/arquivos/pdf/portarial 793.pdf

. Portaria Normativa do MEC n° 21, de 28 de agosto de 2013. Dispde sobre a inclusado
da educacéo para as relacdes étnico-raciais, do ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e
Africana, promocdo da igualdade racial e enfrentamento ao racismo. Disponivel em:
http://www.imprensanacional.gov.br/materia/-
[asset_publisher/KujrwOTZC2Mb/content/id/31045330/do1-2013-08-30-portaria-normativa-
n-21-de-28-de-agosto-de-2013-31045325

. Portaria Normativa N° 19, de 13 de dezembro de 2017. DispGe sobre os
procedimentos de competéncia do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais
Anisio Teixeira - INEP referentes a avaliagdo de institui¢des de educacao superior, de cursos
de graduacdo e de desempenho académico de estudantes. Disponivel em:
http://www.angrad.org.br/_resources/files/_modules/files/files 677 tn_20171215170956dc72

-pdf
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. Referenciais de Acessibilidade na Educacdo Superior e a Avaliacdo in loco do
SINAES. Brasilia 2013. Disponivel em:
http://www.ampesc.org.br/_arquivos/download/1382550379.pdf

. Regulamento Académico da Graduagdo do IF Sudeste MG. Juiz de Fora 2012.
Disponivel em: http://www.ifsudestemg.edu.br/sites/default/filessRAG%20-
%20%20atualizado%20em%2011-11-recrendenciament0%20-%20publicar_0.pdf

. 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

. Resolugdo CEPE n° 19, de 03 de outubro de 2012. Regulamento de Atividades
Complementares do IF Sudeste MG. Disponivel em:
http://www.ifsudestemqg.edu.br/sites/default/files/Regulamento%20Atividades%20Compleme
ntares%20vers%C3%A30%200utubro%202012_0.pdf

. Resolugdo CNE/CEB N° 1, de 21 de janeiro de 2004. Estabelece Diretrizes Nacionais
para a organizacdo e a realizacdo de Estagio de alunos da Educacdo Profissional e do Ensino
Médio, inclusive nas modalidades de Educacdo Especial e de Educacdo de Jovens e Adultos.
Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/seesp/arquivos/pdf/resl.pdf

. Resolucdo CNE/CEB n° 5/1997. Proposta de Regulamentacdo da Lei n°® 9.394/96.
Disponivel em: http://portal. mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/1997/pceb005_97.pdf

. Resolucdo CNE/CES n° 2, de 18 de junho de 2007. Dispde sobre carga horéaria
minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacdo,
bacharelados, na modalidade presencial.

. Resolucdo CNE/CES n° 3, de 2 de julho de 2007. Dispde sobre procedimentos a
serem  adotados quanto ao  conceito de  hora-aula. Disponivel  em:
http://portal. mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/rces003_07.pdf

. Resolucdo CNE/CES n° 4, de 6 de abril de 2009. Dispde sobre a carga horéria
minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacdo em
Biomedicina, Ciéncias Bioldgicas, Educacdo Fisica, Enfermagem, Farmacia, Fisioterapia,
Fonoaudiologia, Nutricdo e Terapia Ocupacional, bacharelados, na modalidade presencial.
Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/rces004_09.pdf

. Resolucdo CNE/CP 3, de 18 de dezembro de 2002. Diretrizes Curriculares Nacionais
Gerais para a organizacédo e o funcionamento dos cursos superiores de tecnologia. Disponivel
em: http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf

. Resolugdo CONAES N° 1, de 17 de junho de 2010. Normatiza o NDE. Disponivel
em: http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com docman&view=download&alias=6885-
resolucaol-2010-conae&cateqgory slug=outubro-2010-pdf&Itemid=30192
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. Resolucdo n® 1, de 17 de junho de 2004. Institui Diretrizes Curriculares Nacionais
para a Educacdo das Relacdes Etnico-raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-
Brasileira e Africana. Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/res012004.pdf

. Resolugdo N° 1, de 30 de maio de 2012. Estabelece Diretrizes Nacionais para a
Educagdo em Direitos Humanos. Disponivel em:
http://portal. mec.gov.br/dmdocuments/rcp001_12.pdf

. Resolugdo N° 2, de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacéo Ambiental. Disponivel em:
http://conferenciainfanto.mec.gov.br/images/conteudo/iv-cnijma/diretrizes.pdf

. Resolugdo Normativa n® 257 do Conselho Federal de Quimica, de 29 de outubro de
2014. Define as atribuicdes dos profissionais que menciona e que laboram na area da Quimica
de Alimentos. Disponivel em: http://cfq.org.br/wp-
content/uploads/2018/12/Resolu%C3%A7%C3%A30-Normativa-n%C2%BA-257-de-29-de-
outubro-de-2014.pdf

. Resolucdo N° 1.010, de 22 de Agosto de 2005 do Conselho Federal de Engenharia,
Arquitetura e Agronomia. Dispde sobre a regulamentacdo da atribuicdo de titulos
profissionais, atividades, competéncias e caracterizacdo do ambito de atuacdo dos
profissionais inseridos no Sistema Confea/Crea, para efeito de fiscalizacdo do exercicio
profissional. Disponivel em:
http://normativos.confea.org.br/ementas/visualiza.asp?idEmenta=550
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ANEXO I: ATOS DE AUTORIZACAO, RECONHECIMENTO E RENOVACAO
DE RECONHECIMENTO DE CURSO
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ATO DE AUTORIZACAO

MINISTERIO DA EDUCAGAO

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

IF SUDESTE MG - REITORIA
Av. Francisco Bernardino, 165 — 4° andar — Centro — 36.013-100 — Juiz de Fora - MG
Telefax: (32) 3216-2475 / 2366

RESOLUCAO N° 043/2011, de 14 de outubro de 2011.

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais, no uso de suas atribuigdes legais, em ato
“ad referendum”,

RESOLVE:
Alterar a Resolugao N° 027/2011, de 04 de julho de 2011, no que se segue:

Art. 10 = O art. 1° da Resolugdo N°© 027/2011, de 04 de julho de 2011 , passa a vigorar nos
termos abaixo:

Art. 1° - AUTORIZAR a abertura dos Cursos: Superior em Tecnologia de
Alimentos e Bacharelado em Nutrigdo no IF Sudeste MG - Campus Barbacena:

* Curso Superior em Tecnologia de Alimentos
Vagas: 40

Turno: integral

* Bacharelado em Nutricdo

Vagas: 40
Turno: integral

Art. 20- Esta Resolugdo entra em vigor nesta data.

Registre-se e Publique-se.

Mério Sé qé“a%za Vieira
Reitor — DOU/Poxtaria 32, 07-01-09
IF Sudeste MG
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ATO DE RECONHECIMENTO DE CURSO

DIARIO OFICIAL DA UNIAO
Publicado em: 13/11/2015 | Edicao: 217 | Secao: 1 | Pagina 18
Orgdio: Ministério da Fducacio/SECRETARIA DE REGULACAO E SUPERVISAO DA EDUCAGAOD SUPERIOR

PORTARIA N° 876, DE 12 DE NOVEMBRO DE 2015

O SECRETARIO DE REGULACAO E SUPERVISAQ DA EDUCAGAQ SUPERIOR. no use da atribuicdo
que Llhe confere o Decreto n° 7690, de 2 de margo de 2012, alterado pelo Decreto n® 8.0686, de7 de agosto
de 2013, e tendo em vista o Decreto n” 5773, de 9 de maio de 2006, & suas alteracbes. a Portaria
MNormativa n’ 40, de 12 de dezembro de 2007, republicada em 29 de dezembro de 2010, a
InstrugdoMNormativa n® 02, de 29 de julho de 2014, e considerando o disposto nos processos e-MEC
listades na planilha anexa. resolve:

Art. 1° Ficam reconhecidos os curses superiores constantes da tabela do Anexo desta Portaria,
ministrades pelas Instituicdes de Educacdo Superior citadas, nos termos do dispesto no art 10, do Decreto
n°5773, de 2006.

Paragrafoe unico. O reconhecimento a que se refere esta Portaria e valido exclusivamente para o
curso ofertado nos enderecos citados na tabela constante do Anexo desta Portaria.

Art. 2° Mos termos do art 10, §7°, do Decreto n® 5773, de 2008, o reconhecimento a gue se
refere esta Portaria & valido até o ciclo avaliativo seguinte.

Art. 3% Em atencao ao disposto no art. 3°, 1, da Instrugdo Normativa SERES n° 02, de 29 de julho
de 2014, publicada em 30 de julho de 2014, os cursos reconhecidos por esta Portaria deverdo passar
poravaliagio in loco quando da prédxima renovagao de reconhecimento.

Art. 4° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicag3o.

MARCO ANTONIO
DE OLIVEIRA

ANEXO (Reconhecimento de Cursos)
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N° N° de
de vagas . .
or- H Curso totais Mantida Mantenedora Enderego de funcionamento do curso
dem anuais
ANALISE £ TTEGRADAS ; :
1 201306034 DESENVOLVIMENTO 200 UNICA QS 5- Rua 300 - Lote, 01, Blocos | e Il, Aguas Claras-Taguatinga,
DE SISTEMAS (Tecnolégico) D}I)ERB%“:?I'\CIEA EDUCACIONAL Brasilia-DF
INSTITUTO FEDERAL|INSTITUTO FEDERAL
ENGENHARIA DE DE EDUCAGAO, DE EDUCACAO,
2 [201306364 PRODUCAO 40 CIENCIAE CIENCIAE Rododovia Governador Jose Sette, s/n, ltaciba, Cariacica-ES
(Bacharelado) TECNOLOGIADO | TECNOLOGIA DO
ESPIRITO SANTO | ESPIRITO SANTO
INSTITUTO FEDERAL|INSTITUTO FEDERAL
ANALISE E DE EDUCAGAO, DE EDUCAGAO, . . ;
3 | 201357053 DESENVOLVIMENTO 40 CIENCIAE CIENCIAE Ramal de Acesso Eng. Heitor de Souza Pinheiro, s/n°® Jardim dos
DE SISTEMAS (Tecnologico) TECNOLOGIADE | TECNOLOGIA DE Manacés. Araraquara - SP.
SAO PAULO SAO PAULO
~ . UNIVERSIDADE
4 | 201357167 | EPUCAGHO FISICA 60 cATOLICADE | MITRA DIOCESANA Rua Bardo do Amazonas, 124 Centro. Petropolis - RJ.
(Bacharelado) p DE PETROPOLIS
PETROPOLIS
. INSTITUTO FEDERAL|INSTITUTO FEDERAL|
ANALISE E DE EDUCACAO, DE EDUCACEAO,
DESENVOLVIMENTO CIENCIAE CIENCIA : f
5 201357784 DE SISTEMAS 40 TECNOLOGIA DE TECNOLOGIA DE Rodovia MS 473, KM 23 Zona Rural. Nova Andradina - MS.
(Tecnoldgico) MATO GROSSO DO | MATO GROSSO DO
SUL SUL
INSTITUTO FEDERAL|
DE EDUCAGAO,
6 | 201357921 | QUIMICA (Licenciatura) 45 CIENCIAE M e oA Rodovia GO 060 km 01, S/N Zona Rural. Ipor4 - GO.
TECNOLOGIA
GOIANO
PONTIFICIA
CIENCIAS BIOLOGICAS UNIVERSIDADE FACULDADES Ay . . .
7 201357977 (Bacharelado) 50 CATOLICA DO RIO CATOLICAS Rua Marques S&o Vicente, 225 Gavea. Rio de Janeiro - RJ.
DE JANEIRO
CIENCIAS CONTABEIS FACULDADE ASSOCIACAO : ;
8 201358188 (Bacharelado) 100 SAGRADA FAMILIA | FAMILIA DE MARIA Avenida Visconde de Taunay, 101 Centro. Ponta Grossa - PR.
CENTRO DE
A FACULDADE SERRA | EDUCACAO SERRA .
9 [201358191 FARMACIA (Bacharelado) 80 DA MESA DA MESA LTDA - Avenida JK, Quadra U5, S/N Centro. Uruagu - GO.
CESEM - EPP
APEC - SOCIEDADE
ENGENHARIA DE UNIVERSIDADE POTIGUAR DE N - A .
10 | 201358197 PRODUGAO (Bacharelado) 120 POTIGUAR EDUCACAO E Rua Jo#o da Escécia, 1.561 Nova Betania. Mossoré - RN.
CULTURA LTDA
- A UNIVERSIDADE UNIVERSIDADE
11| 201358240 CIEN?;QE;S;S)I\AICA 80 FEDERAL DE FEDERAL DE Rua Coronel Lucena Maquues, IQL-LMonumemo, Santana do
ALAGOAS ALAGOAS panema-
12 | 201358257 |PSICOLOGIA (Bacharelado)| 80 FACULDADE DE  [CESUAR CENIRODE Rua Osvaldo de Oliveira, 600 Jardim Flamingos. Apucarana - PR
EACULDADE CETEBA - CENTRO
ADMINISTRAGAO MAURICIO DE DEENSINO E .
13 |201358369 (Bacharelado) 240 NASSQEQEETL,&ASURO TECNOLOGIA DA Estrada do Coco Km 4,5, S/N Centro. Lauro de Freitas - BA.
BAHIA LTDA
UNIVERSIDADE
14 | 201358377 | QUIMICA (Licenciatura) 0 FEDERAL DE M:E"I‘D'ijciRc'ggA Avenida BPS, 1303 Pinheirinho. Itajubé - MG.
ITAJUBA - UNIFEI
FACULDADE DE INSTITUTO
SISTEMAS PARA EDUCACIONAL DO . L
15 | 201358421 INTERNET (Tecnolgico) 100 EPﬁ?ESCII%E-NF-,I—AEPE ESTADO DE SAO Rua Pernambuco, 1705 Centro. Presidente Epitéacio - SP.
PAULO - IESP
R SR RO
16 201358430 ”\(‘Eg;'\c/liggl!aC)A 90 CIENCIAE CIENCIAE Avenida Marechal Castelo BraScAo, 621 Interventoria. Santarém -
TECNOLOGIA DO TECNOLOGIA DO .
PARA PARA
FACULDADE UNIFAMMA - UNIAO
EDUCAGAO FiSICA DE FACULDADES . ) .
201358568 METROPOLITANA DE]| -
17 (Bacharelado) 200 O ATNGA METROPOLITANAS Avenida Maué, 2854 Zona 01. Maringa - PR.
DE MARINGA LTDA
18 | 201358610 | FPUCAGAOFISICA 2 INIVERSIDADE | ceoiVERSIDADE Rua Riachuelo, 1.530 Samuel Grahan, Jataf - GO.

(Bacharelado)

FEDERAL DE GOIAS

FEDERAL DE GOIAS
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CENTRO
UNIVERSITARIO DAS
FACULDADES

GESTAO FINANCEIRA ASSOCIACAO ) o
19 | 201358629 (Tecnologico) 160 ME I DADES s EDUCACIONAL Av. Morumbi, 501 Morumbi. Sdo Paulo - SP
UNIDAS
A COMUNIDADE
20 | 201358709 ADMINISTRACAO 100 |FACULDADE KURIOS| EVANGELICA | Avenida Dr. Argeu Gurgel B. Herbest, 960 Centro. Maranguape - CE
(Bacharelado) BATISTA KURIOS
GASTRONOMIA FACULDADE IME INSTITUTO
21| 201358740 (Tecnologico) 200 |METROPOLITANA DEMETROPOLITANO DE Avenida Constantino Nery, 3000. Chapada, Manaus - AM.
MANAUS EN SINO LTDA
NSTITUTO ASSOCIACAD
22 201403208 QUIMICA (Bacharelado) 100 EnSIRERANIDE | EDYEACIONAS Avenida Beira Rio, 1001 Nova Aurora. ltumbiara - GO.
DE ITUMBIARA | BRASIL - AELBRA
23 201403220 ENGENHARIA DE 100 O TREMO SUL * | EDUCACIONAL DE Avenida Universitéria, 1105 Universitario, Criciima - SC
PRODU(;AO (Bacharelado) CATARINENSE CRICIUMA veniaa anefSItafla, niversitario, Cricidma - .
; ESCOLADE =
MATEMATICA ; FUNDACAO . . !
24 (201403259 (Bacharelado) 30 MﬁgE:\éﬁB&:A GETULIO V(,;ARG AS Praia de Botafogo, 190 Botafogo. Rio de Janeiro - RJ.
- - EDVAC SERVICOS i
25 1201403348 LOGISTICA (Tecnolégico) 400 FACULDADE ENIAC EDUCLAI%IENAIS Rua Forga Publica, 89 Centro. Guarulhos - SP
UNIVERSIDADE DO FUNDACAO
26 201403386 DESIGN (Bacharelado) 100 EXTREMO SUL EDUCACIONAL DE Avenida Universitaria, 1105 Universitario. Criciima - SC.
CATARINENSE CRICIUMA
PRODUCAO
27 (201403408 MULTII\III'IDIX) (Tecno- 26 ey ERSIDARE & | FROLNARSIDARE & Rua Augusto Correa, 01 Guamd. Belém - PA.
0gico
NSTITUTO FEDERAL|INSTITUTO FEDERAL
’ o DE EDUCACAO, DE EDUCAGAO, o
28 1201403437 MUSICA (Licenciatura) 60 CIENCIAE CIENCIA Rua 75, 46 Setor Central. Goiénia - GO.
TECNOLOGIADE | TECNOLOGIA DE
GOIAS GOIAS
e T
SISTEMAS DE 2 . 2 i
29 201403443 INFORMACAO 36 TERENCIAE o | TEKENSIE oo Rua Bernardo Mascarenhas, 1283, Fabrica, Juiz de Fora - MG
(Bacharelado) SUDESTE DE MINAS | SUDESTE DE MINAS
GERAIS GERAIS
INSTITUTO FEDERAL
AHINSTITUTO FEDERAL
DE EDUCAGAO, DE EDUCAQAEO,
- CIENCIAE CIENCIAE ; 30 José
30 (201403449 ALIMENTOS (Tecnolégico) 40 TECNOLOGIA DO Rua Monsenhor José Augusto, 204. Sdo José. Barbacena - MG.
TECNOLOGIADO |\ \pecrr pE MINAS
SUDESTE DE MINAS i
GERAIS
TNSTITUTO FEDERAL[INSTITUTO FEDERAL
MATEMATICA DE EDUCAGAO, DE EDUCAGAO, ) )
31 (201403646 (Licenciatura) 80 CIENCIAE CIENCIAE Rua Sebastido de Lacerda, s/n°® Lages. Paracambi - RJ.
TECNOLOGIADO | TECNOLOGIA DO
RIO DE JANEIRO | RIO DE JANEIRO
GESTAO DE RECURSOS FACULDADE .| __FUNDACAO -
32 |201403654 | HUMANOS (Tecnolsgico) | 2% |VISCONDE DE CAIRU|VISCONDE DE CAIRU| Rua do Salete, 50 Barris. Salvador - BA
- UNIVERSIDADE UNIVERSIDADE
33 |201403658 FARMACIA (Bacharelado) 60 FEDERAL RURAL DO|FEDERAL RURAL DO| Rodovia BR 465 - KM 7, s/n Campus Universitério. Seropédica - RJ.
RIO DEJANEIRO | RIO DE JANEIRO
N R ARG | Dt EbARO T
34 201403741 C(?_'?ﬂepr%&%fio 80 CIENCIAE CIENCIAE Rua Vereador Romeu Agrério Mar tins, s/n, Tento, Valenca-BA -
TECNOLOGIADA | TECNOLOGIA DA
BAHIA BAHIA
ANALISEE CENTRO NSTITUICAD
35 [201403836 | DESENVOLVIMENTODE | 100 UNIVERSITARIO | UNIVERSITARIA Rua Padre Euclides, 995 CamposElisios. Ribeiro Preto - SP.
SISTEMAS (Tecnologico) MOURA LACERDA | MOURA LACERDA
A UNIVERSIDADE UNIVERSIDADE
201403975 COMU(’\‘B'a%ﬁ‘;%ngg)OC'A'— 80 FEDERAL DE FEDERAL DE Rua Aprigio Veloso, 882 Bodocongo.Campina Grande - PB.
36 CAMPINA GRANDE | CAMPINA GRANDE
UNIVERSIDADE UNIVERSIDADE
- : FEDERAL DA FEDERAL DA
HISTORIA - AMERICA | 50 I
37 |201403978 LATINA(Bacharelado) IN‘II:iQI_IIQNA _AO IN-II:I,EAQI'?NA _AO Alameda Rui Ferreira, 164-B, Foz dolguagu/PR
AMERICAN AMERICAN
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Renovacéo do Reconhecimento de Curso

ducagdo - Mozilla Firefox

br/emec/comum/acompanhamento-processual/index/e268fbaBe236c47ac89b6d9ch 1f8705d/MjAxODIyNzgd/e0bfe59f30363feb95 1dabefe3c/ff34/NDYzNDM=/7691a18fdd1

SERES/DIREG/CGARCES

IES: (3279) INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAD, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SUDESTE DE MINAS GERAIS-
Processo N°: 201822788
Protocolado em: 14-12-2018
Local de Oferta: Campus Barbacena, Rua Monsenhor José Augusto 204, S3o José - Barbacena/MG
Tipo de processo: Renovagdo de Reconhecimento de Curso
Curso: (1161239) ALIMENTOS

(Presencial - Tecnoldgico)

N SECRETARIA - ANALISE DESPACHO SANEADOR
Resultado: Parcialmente Satisfatério

, INEP - AVALIACAO
Resultado: 05

N 1ES - MANIFESTACAO SOBRE O RELATORIO INEP
Resultado: Parecer do INEF ndo Impugnado pela [ES

N SECRETARIA - MANIFESTACAO SOBRE O RELATORIO INEP
Resultado: Parecer do INEP ndc Impugnado pela Secretaria

b SECRETARIA - PARECER FINAL

&

Legenda:
A
ol

# processo encontra-se no setor.

Processo aguardando manifestagdo(MEC/IES).

-

Processo encontra-se em analise.

4

@ processo em fase de concluso.

2

& A
& processo em fase de finalizac3o.

¥ Processo conclusdo.

Disponivel: emec.mec.gov.br/emec/comum/acompanhamento-

processual/index/e268fba8e236c47ac89b6d9ch1f8705d/MjAxODIyNzg4/e0bfe59f30363feb

951da8cfe3c7ff34/NDYzNDM=/7691a18fdd17da21de5250195bc6766e/
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ANEXO II: MATRIZ CURRICULAR
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Matriz Curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
Vigéncia: a partir de 2020
Hora-Aula (em minutos): 45

Campus Barbacena

. T L Pré- N° aulas por CH
Caodigo da disciplina Disciplina requisito AT AP | AS semestre semestral
Fundamentos da Fisica 3 0 3 60 45:00:00
Desenho Técnico 1 2 3 60 45:00:00
Fundamentos da Quimica 4 0 4 80 60:00:00
1
Y Fundamentos da 2 0 2 40 30:00:00
) Matematica
E Psicologia Aplicada 3 0 3 60 45:00:00
R Matérias-primas 3 0 3 60 45:00:00
| Agroindustriais
O Estatistica basica 30:00:00
2 0] 2 40
D
0] Metodologia Cientifica 2 0 2 40 30:00:00
Economia bésica 2 0 2 40 30:00:00
Portugués Instrumental 2 0 2 40 30:00:00
390:00:00
TOTAL 26| 520
0
Codigo da disciplina Disciplina Pré-requisito AT | AP | AS Ns:rzleistrpeor semils_{ral
Quimica Organica basica 4 4 80 60:00:00
2 Instalagdes, Equipamentos Desenho 2 2 4 80 60:00:00
0 e Operagdes Unitarias na Técnico
Industria de Alimentos
Legislagdo de Alimentos 30:00:00
2 0] 2 40
E
R Microbiologia de Alimentos 2 2 4 80 60:00:00
CI) Empreendorismo 2 0 2 40 30:00:00
D Quimica Analitica Fundamentos 4 0 4 80 60:00:00
[e) da Quimica
Estatistica Experimental Estatistica 4 0 4 80 60:00:00
basica
360:00:0
TOTAL 24| 480 0
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Caédigo da disciplina Disciplina Pré-requisito AT | AP | AS N‘;:;Lzs{lzor semct:a:![ral
Bioguimica Quimica 4 0 4 80 60:00:00
Organica basica
Seguranca do Trabalho 2 0 2 40 30:00:00
Principios de Quimica 2 0 2 40 30:00:00
Conservagéo de Organicae
Alimentos Instalagdes,
Equipamentos e
Operages
3 Unitérias na
o IndUstria de
Alimentos
P Higiene na Industria de Microbiologia de 2 0 2 40 30:00:00
E Alimentos Alimentos
R Bioguimica de Alimentos g?c)-regui_sito: 2 0 2 40 30:00:00
h quimica
|
o Gestdo Empresarial 2 0 2 40 30:00:00
D Tecnologia de Cana-de- Pré-requisito: 1 1 3 40 30:00:00
O Aclcar Microbiologia de
Alimentos
Co-requisito:
Principios de
Conservagéo de
Alimentos
Microscopia de 0 2 2 40 30:00:00
Alimentos
Alimentos Funcionais e Legislagdo de 2 0 2 40 30:00:00
para Fins Especiais Alimentos
300:00:00
TOTAL 20 400
Codigo da disciplina Disciplina Pré-requisito AT | AP | AS NZ:;L?“%M semi:ral
Quimica de Alimentos Bioquimica 4 0 4 80 60:00:00
Anélise de Alimentos | Quimica 1 2 3 60 45:00:00
Analitica
Nutri¢do Aplicada a Co-requisito: 2 0 2 40 30:00:00
4 Tecnologia de Alimentos Quimica de
Alimentos
0 Tecnologia de Produtos Principios de 2 2 4 80 60:00:00
P Cérneos | Conservagéo de
Alimentos e
E Higiene na
R IndUstria de
b Alimentos
| Tecnologia de Leite e Principios de 1 4 5 100 75:00:00
9] Derivados | Conservagéo de
Alimentos e
D Higiene na
IndUstria de
o Alimentos
Tecnologia de Produtos Principios de 2 2 4 80 60:00:00
Amiléceos Conservagéo de
Alimentos
Gestéo de Custos 2 0 2 40 30:00:00
Embalagens e Aditivos Principios de 1 2 3 60 45:00:00
para Alimentos Conservagéo de
Alimentos
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Analise Sensorial Estatistica 1 2 3 60 45:00:00
Experimental e
Principios de
Conservagao de
Alimentos
Optativa 1
TOTAL 600 450:00
- S T . - N° aulas por CH
Cadigo da disciplina Disciplina Pré-requisito AT | AP AS semestre semestral
Projetos Agroindustriais Instalagdes, 1 2 3 60 45:00
Equipamentos e
Operages
Unitarias na
IndUstria de
Alimentos
Gestdo da Qualidade na Higiene na 2 0 2 40 30:00
IndUstria de Alimentos IndUstria de
Alimentos
Gerenciamento de 1 1 2 40 30:00
Residuos na Industria de
Alimentos
Tecnologia de Frutas e Principios de 1 2 3 60 45:00
Hortaligas | Conservagéo de
Alimentos e
Higiene na
IndUstria de
Alimentos
5 Inspegép Higiénico- Tecnologia de 3 0 3 60 45:00
0 Sanitaria de Produtos de | Produtos
Origem Animal Carneos | e
P Tecnologia de
E Leite e Derivados
|
R Anélise de Alimentos 11 Quimica 1 2 3 60 45:00
I’ Analitica
[e) Tecnologia de Produtos Principios de 2 0 2 40 30:00
Apicolas Conservagéo de
D Alimentos e
Higiene na
O IndUstria de
Alimentos
Tecnologia de Tecnologia de 2 2 4 80 60:00
Panificagdo e Massas Produtos
Alimenticias Amiléceos e
Higiene na
IndUstria de
Alimentos
Projeto Integrador em Tecnologia de 1 2 3 60 45:00
Alimentos | Produtos
Carneos I,
Tecnologia de
Leite e Derivados
| e Tecnologia de
Produtos
Amiléceos
Optativa 2
TOTAL 500 375:00
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Caédigo da S . - Ne° aulas por CH
disciplina Disciplina Pré-requisito AT AP AS semestre semestral
Tecnologia de Frutas e Tecnologia de 1 3 4 80 60:00
Hortaligas 11 Frutas e
Hortalicas |
Tecnologia de Bebidas Tecnologia de 2 2 4 80 60:00
Frutas e
Hortalicas |
Tecnologia de Leite e Tecnologia de 75:00
6 Derivados 11 Leitee 1 4 5 100
o Derivados |
Tecnologia de Oleos e Bioquimica 1 1 2 40 30:00
P Gorduras
E Tecnologia de Produtos Tecnologia de 2 2 4 80 60:00
R Carneos Il Produtos
- Carneos |
| Desenvolvimento de Novos Gestdo da 2 0 2 40 30:00
e) Produtos Qualidade na
IndUstria de
D Alimentos e
Projeto
©) Integrador em
Alimentos |
Projeto Integrador em Projeto 1 2 3 60 45:00
Alimentos 11 Integrador em
Alimentos |
Optativa 3
360:00
TOTAL 480
Ne° aulas CH
Cadigo da disciplina Disciplina Pré-requisito AT | AP | AS por semestral
semestre
Administracdo de
Marketing | 4 |0 |4 |80 60:00
D
| Contabilidade geral 4 |0 |4 |80 60:00
S
c Sociologia 2 |0 |2 |40 30:00
|
P Filosofia 2 0 [ 2 |40 30:00
L -
Teoria Geral da
| . ~ :
N Administracgéo | 410 14 180 60:00
A Administracéo 4 0 la |80 60:00
S Estratégica )
o Eticae
=) responsabilidade 2 |0 |2 |40 30:00
T social
A Sociologia e Extensao 3 0 13 |60 45:00
T Rural )
\'/ Agroecologia 3 /0 |3 |60 45:00
A Tecnologia de 9 0 5 | a0 30:00
S Pescado )
Tdpicos especiais em Tecnologia
P b deProdutos |2 |0 |2 |40 30:00
produtos carneos Carneos |
Topicos especiais em Tecnologia .
leite e derivados de Leite e 2 0 |2 |40 30:00
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Derivados |
Topicos especiais em Tecnologia
frutas, hortalicas e de Frutas e 0 |2 |40 30:00
bebidas Hortalicas |
Topicos especiais em Tecnologia
produtos amilaceos, | o' 5 o4 ¢05 0 |2 |40 30:00
panificacdo e massas Amilaceos
alimenticias
Linguagem brasileira .
de sinais (LIBRAS) 0 |2 |40 30:00
Educacéo Inclusiva 0o |2 |a0 30:00
Educacéo de jovens e
adultos 0 |2 |40 30:00
Biologia Celular o |4 |80 60:00
Didatica Geral 0o |2 |a0 30:00
Microbiologia Geral o |4 |80 60:00
Plantas Medicinais 0 13 |60 4500
Biotecnologia 0 13 |60 4500
Psicologia da
Educacéo 0 |3 |60 45:00
Primeiros Socorros 0 > | a0 30:00
Qualidade da agua 0o la |80 60:00
Avaliagdo de
Impactos Ambientais 0 |4 |80 60:00
Recursos Naturais
Energéticos 0 |2 |40 30:00
Préticas de Capoeira:
historia, cultura e 1 > | a0 30:00
Educacéo ’
Inglés | 0 |4 |80 60:00
Inglés 11 0 |4 |80 60:00
Espanhol bésico 0 la |80 60:00
Composic¢ao de
Alimentos 0 |2 |40 30:00
Parasitologia 0 5 | a0 30:00
Normas e seguranga 0o |2 a0 30:00
de laboratério )
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Tecnologias de
Informacéo e
Comunicagéo para 2 |0 |2 |40 30:00
aprendizagem

CARGA HORARIA
COMPONENTES CURRICULARES TOTAL
Disciplinas obrigatorias 2235
Disciplinas Optativas 90
Atividades Complementares 80
Estagio curricular supervisionado 300
Trabalho de Conclusdo de Curso (quando houver)
Total de carga horaria do curso 2705

Legenda:

AT: Numero de aulas tedricas por semana

AP: Numero de aulas préaticas por semana

AS: Numero total de aulas (teoricas e préaticas) por semana
CH Semestral: Carga horaria semestral em horas

CH optativa: Carga horéria de optativa no semestre
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ANEXO I1l: COMPONENTES CURRICULARES
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FUNDAMENTOS DA FISICA

Periodo: 1°

Carga Horéria: 45 horas (hora reldgio)

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Conceitos basicos em Mecénica e Dindmica. Mecanica dos fluidos (Hidrostética). Calor: termometria;
escalas termométricas; calor especifico; calor sensivel e calor latente; transferéncia de calor.
Introdugéo aos conceitos de Refratometria e Espectrometria.

Bibliografia Basica:

1. TIPLER, P. A. e MOSCA, G., Fisica para Cientistas e Engenheiros: Mecénica, Oscilacfes e Ondas,
Termodindmica. Trad. MORS, P. M., 6. ed., Rio de Janeiro: LTC, 2010, v. 1, 759p.

2. HALLIDAY, D. et al. Fundamentos da Fisica: gravitagdo, ondas e termodinamica. TRAD. BIASI,
R. S. de, 8. ed., Rio de Janeiro: LTC, 2011, v. 2, 295p.

3. LUZ, A. M. R. da; ALVARES, B. A, Fisica: contexto e aplicacdes. Sdo Paulo: Scipione, 2014, v.
1,320 p.

4.LUZ, A. M. R. da; ALVARES, B. A, Fisica: contexto e aplicacdes. S&o Paulo: Scipione, 2014, v.
2,320 p.

Bibliografia Complementar:

1. BONJORNO, J. R.,, RAMOS, C. M., PRADO, E. P., BONJORNO, V., BONJORNO, M. A,
CASEMIRO, R. e BONJORNO, R. F. S. A. Fisica: Mecénica, 3. ed., Sdo Paulo: FTD, 2016, v. 1,
288p.

2. BONJORNO, J. R.,, RAMOS, C. M., PRADO, E. P., BONJORNO, V., BONJORNO, M. A,
CASEMIRO, R. e BONJORNO, R. F. S. A. Fisica: Termologia, Optica, Ondulatéria, 3. ed., S&o
Paulo: FTD, 2016, v. 2, 288p.

3. YAMAMOTO, K. e FUKE, L. F., Fisica para o Ensino Médio: Mecanica, 4. ed., Sdo Paulo:
Saraiva, 2017, v. 1, 400p.

4. YAMAMOTO, K. e FUKE, L. F. Fisica para o Ensino Médio: Termologia, Optica, Ondulatéria. 4.
ed., Sdo Paulo: Saraiva, 2017, v. 2, 400p.

5. FERRARO, N. G. et al. Fisica: Ciéncia e Tecnologia, Sdo Paulo: Moderna, 2001, 665p.

DESENHO TECNICO

Periodo: 1°

Carga Horaria: 45 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Materiais de desenho e suas utilizagdes, geometria descritiva (ponto, reta e plano). Utilizacdo de
escala numérica e escala grafica simples. Vistas ortogonais principais e perspectivas. Desenho
arquitetdbnico. Normas da ABNT.

Bibliografia Basica:
1. STRAUHS, F. do R. Desenho técnico. Curitiba: Base Editorial, 2010. 112 p.
2. JUNGHANS, Daniel. Informatica aplicada ao desenho técnico. Curitiba: Base Editorial, 2010. 224

p.
3. PEREIRA, Milton Fischer. Construgdes rurais. Sdo Paulo: Nobel, 2013. 330 p.

Bibliografia Complementar:
1. SILVA, C. A. B. da, e FERNANDES, A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais:
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Produtos de Origem Animal. 1° Ed.Vigosa: UFV, 2003. v. 1.

2. BORGES, A. de C. et al. Prética das pequenas construgdes. 8. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,
2002. v. 1.

3. NOBEL, Ernst. Desenho técnico para a construcéo civil. Tradutor Marion Luiza Schmieske. 1 ed.
Séo Paulo: E.P.U./JEDUSP, 2010. v.1. 68 p. (Colecdo Desenho Técnico)

4.NEUFERT, Ernst. Arte de projetar em arquitetura. 16.ed. S&do Paulo: Gustavo Gili, 2002. 432 p.
5. PEREIRA, A. Desenho Técnico Bésico. 92 Ed. Rio de Janeiro, Ed. F. Alves, 1990. 127p.

FUNDAMENTOS DA QUIMICA

Periodo: 1°

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Matéria e suas transformacdes. Estrutura Atomica. Tabela periodica. Ligacdes Quimicas: ionica,
metélica e covalente. Geometria molecular, polaridade das ligacbes quimicas e interagcdes
intermoleculares. Fungdes Inorganicas. Estequiometria. Cinética Quimica. Equilibrio Quimico.

Bibliografia Basica:

1. ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a vida moderna e o meio Ambiente.
5. ed. Porto Alegre: Editora Bookman, 2012.

2. BRADY, J. E.; SENESE, F. Quimica: A Matéria e suas Transformacdes. 5. ed. Rio de Janeiro:
LTC, Editora. 2009.

3. BROWN, T.L. et al. Quimica: A Ciéncia Central.9. ed. Sdo Paulo: Editora Pearson, 2012.

Bibliografia Complementar:

1. BRADY, J. E.; SENESE, F. Quimica: A Matéria e suas Transformacdes. 5. ed. Rio de Janeiro:
LTC, Editora. 2009. v.1. 569 p.

2. BRADY, J. E.; SENESE, F. Quimica: A Matéria e suas Transformacdes. 5. ed. Rio de Janeiro:
LTC, Editora. 2009. v.2. 465p.

3. MAIA, D. J.; BIANCHI, J. C. de A. Quimica geral: fundamentos. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2007. 436 p.

4. RUSSELL, J. B. Quimica Geral. 2. ed. Séo Paulo: Makron Books, 1994, v.1.

5. RUSSELL, J. B. Quimica Geral. 2. ed. Sao Paulo: Makron Books, 1994, v.2.

FUNDAMENTOS DA MATEMATICA

Periodo: 1°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatdria

Ementa:
Numeros Reais; Radiciacdo e Potenciacdo; Sistemas de Equacdes do 1o grau com duas variaveis;
Razdo e Proporcéo; Funcgoes.

Bibliografia Basica:

1. IEZZI, G e outros. Fundamentos da Matematica Elementar. 72 ed. Sdo Paulo: Ed. Atual, 1993.
2. MACHADO, A.S. Matematica na escola de 2° grau. Versdes 1 e 2. Vol 1,2 e 3. Sdo Paulo:Ed.
Atual.

3. FLEMMING, Diva Marilia, GONCALVES, Mirian Buss. Céalculo A: fungdes, limite, derivacéo,
integracdo. 5. ed. Sdo Paulo, SP: Makron; Florianopolis: Ed. da UFSC, ¢1992. xv, 617 p.

54




TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Campus Barbacena

Bibliografia Complementar:

1. BARROSO, J. M. Conexdes com a Matematica. VVolume 1. Editora Moderna, 2017.

2. Revista do Professor de Matematica nos 24, 25, 26. SBM. Séo Paulo: Ed. Ave Maria.

3. IMENES, L.M. e outros. Proporcdes. 8a ed. Série: Para que serve a Matematica? Séo Paulo: Ed.
Atual, 1992.

4. IMENES, L.M. e outros. Fragdes e Nimeros Decimais. 8a ed. Série: Para que serve a Matematica?
Sdo Paulo: Ed. Atual, 1992.

5. LIMA, E.L. e outros. A Matematica no Ensino Médio. Vol 1 e 2. Colecdo do Professor de
Matemética. SBEM.

PSICOLOGIA APLICADA

Periodo: 1°

Carga Horaria: 45 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Psicologia: ciéncia do comportamento. O homem biopsicossocial. Psicologia do trabalho. Relacbes
humanas e interpessoais no trabalho: comunicacdo, interacdo, grupos e motivagdo. Psicologia do
trabalho: recrutamento, selecdo e treinamento. Lideranca. Atendimento ao cliente. Satude mental e
trabalho: Adoecimento psiquico do trabalhador.

Bibliografia Basica:

1. BERGAMINI, Cecilia Whitaker. Psicologia aplicada a administracdo de empresas: psicologia do
comportamento organizacional. 4.ed. Séo Paulo: Atlas, 2013.

2. DEJOURS, Christophe. A loucura do trabalho: estudo de psicopatologia do trabalho. Tradutor Ana
Isabel Paraguay, Lucia Leal Ferreira. 5 ed. S&o Paulo: Cortez, 1992. 168 p.

3. VILAS BOAS, Ana Alice; ANDRADE, Rui Otavio Bernardes. Gestao estratégica de pessoas. Rio
de Janeiro: Elsevier, 2004.

Bibliografia Complementar:

1. CARVALHO, A.V.; NASCIMENTO, L.P. Administracdo de recursos humanos. S&o Paulo:
Pioneira, 1999.

2. CHIAVENATO, I. Recursos Humanos: o capital humano das organizacgdes. 9. ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 20009.

3. CHIAVENATO, I. Comportamento organizacional: a dinamica do sucesso das organizacdes. 2 ed.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

4. KRUMM, D. Psicologia do trabalho: uma introducéo a psicologia industrial/organizacional.
Tradutor Dalton Conde de Alencar. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

5. MOSCOVICI, F. Desenvolvimento interpessoal: treinamento em grupo. 20. ed. Rio de Janeiro:
José Olympio, 2011.

MATERIAS PRIMAS AGROINDUSTRIAIS

Periodo: 1°

Carga Horaria: 45 horas

Natureza: obrigatdria

Ementa:

Conceito de matéria-prima alimenticia. Frutas, hortalicas, graos, cereais e raizes amilaceas: estrutura,
composicdo quimica, valor nutritivo, fisiologia e bioquimica, principios de fisiologia pds-colheita,
conservagdo e armazenamento. Leite: sintese, composicdo quimica, valor nutritivo, fatores que
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influenciam na composicgéo, qualidade e obtengdo higiénica. Carne: carne como alimento, estrutura,
tecidos musculares, conjuntivos e adiposos, composi¢do quimica (valor nutricional) e caracteristicas
sensoriais da carne. Outras matérias-primas de origem animal de interesse para a industria de
alimentos: ovos, mel e pescado. Coprodutos da indUstria de alimentos como matéria-prima.

Bibliografia Bésica:

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 Ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

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

3. LIMA, U. de A. Matérias-primas dos alimentos. Curitiba: Blucher, 2010. 402 p.

Bibliografia Complementar:

1. AZEVEDOQO, L. C. de et al. Qualidade da carne. Sdo Paulo: Varela, 2006. 240 p.

2. CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita de frutas e hortaligas: fisiologia e manuseio.
2% Ed. Lavras: UFLA, 2005. 783 p.

3. GOMIDE, L. A. de M. et al. Tecnologia de abate e tipificagdo de carcagas. 22 Ed. Vigosa: UFV,
2014. 370 p.

4. RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. de M. Avaliacéo da qualidade de carnes: fundamentos e
metodologias. Vicosa: UFV, 2012. 599 p.

5. TRONCO, V. M. Manual para inspecao da qualidade do leite. 42 Ed. Santa Maria: UFSM, 2010.
203 p.

ESTATISTICA BASICA
Periodo: 1°

Carga Horaria: 30 horas
Natureza: obrigatéria

Ementa:

Conceitos introdutorios. Estatistica descritiva. Topicos gerais de probabilidade. Variaveis aleatérias e
distribuicdes de probabilidade. Testes de significancia. Intervalo de confianca. Noc¢des de técnicas de
amostragem. Nocdes de regressdo linear simples.

Bibliografia Basica:

1. BUSSAB, W.O.; MORETTIN, P.A. Estatistica Basica. 82 ed. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2013.

2. MAGALHAES, M. N.; LIMA, A. C. P. Nocdes de Probabilidade e Estatistica. 72 ed. S&o Paulo:
EDUSP, 2011.

3. MEYER, P.L. Probabilidade: aplicacdes a Estatistica. 22 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

Bibliografia Complementar:

1. CALLEGARI-JACQUES, S. M. Bioestatistica: principios e aplicacdes. Porto Alegre: Artmed,
2008.

2. MARTINS, G. A; DONAIRE, D. Principios de Estatistica: 900 Exercicios Resolvidos e Propostos.
42 ed. Séo Paulo: Atlas, 2013.

3. PIMENTEL-GOMES, F. Curso de estatistica experimental. 15. ed. Piracicaba: FEALQ, 2009.

4. SPIEGEL, M. R. et al. Teoria e problemas de probabilidade e estatistica. Trad. por: Sara landa
Correa Carmona. 22 Ed., Porto Alegre/RS: Bookman, 2008. 398 p.

5. VIEIRA, S.; HOFFMANN, R. Elementos de Estatistica. 22 ed. S&o Paulo: Atlas, 1995.
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METODOLOGIA CIENTIFICA

Periodo: 1°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Método cientifico. Normas cientificas e técnicas de redacdo de monografias. Como analisar trabalho
cientifico. Definicdo do tema. Organizar e redigir uma dissertacéo cientifica. Elaboracdo do projeto de
pesquisa. Como redigir um artigo cientifico. Como apresentar um trabalho cientifico.

Bibliografia Bésica:

1. MARCONI, M.A.; LAKATOS, E.M. Fundamentos de metodologia cientifica. 6 ed. 72 Ed., S&o
Paulo. Ed. Atlas. 2010. 315 p. 297 p.

2. MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos
béasicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatorio, publicacdes e trabalhos cientificos. 72 Ed., Séo
Paulo: Atlas, 2013. 225 p.

3. CARVALHO, M. C. M. (Org.). Construindo o saber: metodologia cientifica, fundamentos e
técnicas, 24. ed. Campinas: Papirus, 2013. 224p.

Bibliografia Complementar:

1. CERVO, A. L. de et al. Metodologia cientifica. 6. ed. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2013. 162
p.

2. FRANCA, Junia Lessa. Manual para Normalizacao de Publicacdes Técnico-cientifica. 8. ed. Belo
Horizonte: UFMG, 2011.

3. AZEVEDO, C.B. Metodologia Cientifica ao Alcance de Todos. 2 ed. Sao Paulo. Ed. Manole. 2013.
4. SEVERINO, Anténio Joaquim. Metodologia do Trabalho Cientifico. Sdo Paulo: Cortez, 2014.

5. TRIVINOS, A. N. S. Introducio & pesquisa em ciéncias sociais: a pesquisa qualitativa em
educacdo. Sdo Paulo: Atlas, 2013.

ECONOMIA BASICA

Periodo: 1°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:
Introducdo a economia. Demanda, oferta e equilibrio de mercado. Estruturas de mercado.
Crescimento e desenvolvimento econdmico.

Bibliografia Basica:

1. PASSOS, C. R.; NOGAMI, O. Principios de economia. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning,
2012, 670p.

2. SOUZA, N. J. Curso de economia. Sdo Paulo, Atlas, 2003, 374p.

3. VASCONCELLOS, M. A. S. de. Economia micro e macro. Sdo Paulo: Atlas, 2006. 446p.

Bibliografia Complementar:

1. GREMAUD, A. P.; AZEVEDO, P.F. de; DIAZ, M.D.M. Introducdo a economia. Séo Paulo: Atlas,
2007, 410 p.

2. KRUGMAN, P. R. Introducédo a economia. Rio de Janeiro: Campus, 2006, 856p.

3. PINHO, D. B.; VASCONCELLOQOS, M. A. S. (orgs.). Manual de economia. Sao Paulo: Saraiva,
2006, 416p.

4. ROSSETTI, J. P. Introducdo a economia. S&o Paulo: Atlas, 2003, 930p.

5. MANKIW, N. G. Introdugdo a economia. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2005, 852p.
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PORTUGUES INSTRUMENTAL

Periodo: 1°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Consideracdes sobre a nocao de texto. Intertextualidade e As relagdes do Texto com a Histéria. Niveis
de leitura de um texto / Estrutura profunda do texto. As varias possibilidades de leitura de um texto.
Procedimentos de leitura. Niveis de linguagem. Coesdo e coeréncia textual. Acentuacdo grafica.
Crase. Pontuagdo. Paronimia. Problemas gerais da norma culta.

Bibliografia Bésica:

1. ABREU, A. S. de. Curso de redacdo. (Colecdo Atica Universidade). Sdo Paulo: Atica, 2008.

2. PLATAO, F. & FIORIN, J.L. Para entender o texto: leitura e redacfo. (Colecéo Atica
Universidade). S&o Paulo: Atica, 2009.

3. TEIXEIRA, N. Gramatica da lingua portuguesa para concursos, vestibulares. Sdo Paulo: Saraiva,
2010.

Bibliografia Complementar:

1. MOYSES, Carlos A. Lingua portuguesa: atividades de leitura e producio de texto. (Colecdo
Saraiva Universidade) Sao Paulo: Saraiva, 2007.

2. VANOYE, Francis. Usos da linguagem: problemas e técnicas na producéo oral e escrita. S&o Paulo:
Martins Fontes, 2003.

3. PLATAO, Francisco; FIORIN, José Luis. LicBes de texto: leitura e redacdo. (Colecdo Atica
Universidade) Sao Paulo: Atica, 2003.

4. BECHARA, Evanildo. Moderna gramatica portuguesa. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 20009.

5. CAMPEDELLI, Samira.; SOUZA, Jésus B. Producdo de textos & usos da linguagem: curso de
redacdo. Sdo Paulo: Saraiva: 1998.

QUIMICA ORGANICA BASICA

Periodo: 2°

Carga Horaria: 60 horas (hora reldgio)

Natureza: obrigatéria

Ementa:
Principais Func6es Orgéanicas. O atomo de Carbono. Cadeias Carbdnicas. Ressonancia e Carga
Formal. Acidez e Basicidade de Compostos Organicos. Isomeria. Rea¢fes Organicas.

Bibliografia Basica:

1. SOLOMONS, G. & FRYHLE, C. Quimica Organica. Volumes 1 e 2. 92 Edicdo. Editora LTC.
2009.

2. ALLINGER N.L.; CAVA, M.P.; JONGH, D.C. de; JOHNSON, C.R.; LEBEL, N.A.; STEVENS,
C.L.et al. Quimica Organica. 22 Edicdo. Editora LTC. 1976.

3. MORRISON, R. & BOYD, R. Quimica Organica. 14% Edicdo. Editora Fundacdo Calouste
Gulbenkian. 2005

Bibliografia Complementar:

1. BRUICE, P.Y. Quimica Organica. Volumes 1 e 2. 42 Edicdo. Editora Pearson, S&o Paulo-SP. 2006.
2. McMURRY, J. Quimica Orgéanica. Volumes 1 e 2. Tradugéo da 62 Edicdo Norte-americana. Editora
Cengage Learning (Thomson Learning), S&o Paulo-SP. 2004.

3. COSTA, P.; PILLI, R.; PINHEIRO, S. & VASCONCELLOS, M. Substancias Carboniladas e
Derivados. Sociedade Brasileira de Quimica. Editora Bookmann (Artmed). 2003.

4. PAVIA, D.L.; LAMPMAN, G.M. KRIZ, G.S. & ENGEL, R.G. Quimica Organica Experimental —
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Técnicas de Escala Pequena. 22 Edi¢do. Editora Bookmann (Artmed). 20009.
5. ZUBRICK, J.W. Manual de Sobrevivéncia no Laboratério de Quimica Orgénica. 62 Edi¢do. Editora
LTC. 2005.

INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

Periodo: 2°

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Principios basicos de operacdes unitéarias na industria de alimentos. Transporte de fluidos, agitacéo e
mistura. Instalacdes hidraulicas, vapor e agua; ar comprimido, vacuo, gases. Tubula¢des industriais:
Meios de ligacdo de tubos; valvulas; conexdes; purgadores de vapor, termostatos, mandmetros
Reducéo de tamanho. Principios transferéncia de calor e massa. Tratamento térmico, trocadores de
calor, resfriamento e congelamento, evaporacdo, desidratacdo, destilacdo, adsor¢do, cristalizacéo,
extracdo liquido-liquido, liquido-solido. Estudo do arranjo fisico (layout) dessas instalacbes nos
processos de fabricacéo industrial. Sele¢cdo dos materiais e equipamentos para 0 processo. Instalacdes
elétricas.

Bibliografia Basica:

1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Trad. por:
Florencia Cladera Olivera et al. 2.ed. Porto Alegre/RS: Artmed, 2008. 602 p.

2. GAITHER, Norman; FRAZIER, Greg. Administracao da producdo e operacfes. Trad. por: Joseé
Carlos Barbosa dos Santos. 8.ed. S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2002. 594 p.

3. BLACKDDER, D. A; NEDDERMAN, R. M. Manual de operac¢des unitarias: destilacdo de
sistemas binarios, extracdo de solvente, absorcdo de gases, sistemas de multiplos componentes,
trocadores de calor, secagem, evaporadores, filtragem. Trad. por: Luiz Roberto de Godoi Vidal. Sdo
Paulo: Hemus, 2004. 276 p.

Bibliografia Complementar:

1. SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de
origem animal. Vigosa/MG: UFV, 2011. v.1. 308 p.

2. SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de
origem vegetal. Vicosa/MG: UFV, 2011. v.2. 459 p.

3. JUNGHANS, Daniel. Informatica aplicada ao desenho técnico. Curitiba: Base Editorial, 2010. 224
p.

4. OETTERER, M. et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri/SP: Manole,
2010. 612 p.

5. FERRAZ, André Luiz et al. Biotecnologia industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Sdo
Paulo: Bliicher, 2013. 593 p.
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LEGISLACAO DE ALIMENTOS

Periodo: 2°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Estudo da legislacdo, diplomas legais. Normalizacdo: érgdos normalizadores, procedimentos. Garantia
de qualidade. Certificacao de qualidade. Vigilancia sanitaria. Defesa do consumidor. Registro de
estabelecimento e produtos. Etica profissional.

Bibliografia Bésica:

1.GERMANDO, P. M.L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 3.ed.
Barueri/SP: Manole, 2008.

2. GOMES, J. C. Legislacdo de alimentos e bebidas. 3.ed. Vicosa/MG: UFV, 2011. 663 p.

3. FREITAS, S. M. de L. Alimentos com alegacéo diet ou light: definicdes, legislacéo e orientacdes
para consumo. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 138 p.

Bibliografia Complementar:

1. NASCIMENTO, S. P. Alimentos transgénicos: conceitos e opinifes; 0s pontos polémicos, onde
buscar outras informagdes; legislagéo. Sdo Paulo: Higiene Alimentar, 2002. v.1. 28 p. (Série
Divulgacéo da Ciéncia).

2. PIMENTEL, Carolina Vieira de M. Barros et al. Alimentos funcionais: introducao as principais
substancias bioativas em alimentos. Sao Paulo: Varela, 2005. 95 p.

3. CALIL, Ricardo; AGUIAR, Jeanice. Aditivos nos alimentos. S&o Paulo: R. M. Calil, 1999. 139 p.
4. ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de; PENTEADO, Marilene De Vuono Camargo.
Vigilancia Sanitaria: topicos sobre legislacdo e analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2013. 203 p. (Ciéncias Farmacéuticas).

5. SAAD, Eduardo Gabriel. Cédigo de defesa do consumidor: lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1990
- com anotacoes e remissoes a legislacdo extravagante. 2 ed. Sdo Paulo: LTr, 2010. 96 p.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Periodo: 2°

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Microrganismos de importancia dos principais grupos de alimentos. Fontes de contaminacéo
microbiana de alimentos. Microrganismos indicadores. Deterioracdo microbiana em alimentos frescos
e processados. Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimento de microrganismos em
alimentos. Controle microbiano em alimentos: métodos fisicos e quimicos de preservacdo. Papel dos
microrganismos na producdo de alimentos. Alimentos e enzimas produzidos por microrganismos.
Producdo de cultivos para fermentacdo de alimentos. Microrganismos e Salude Publica: toxinfeccdes
alimentares. Critérios microbioldgicos para avaliacdo da qualidade de alimentos. Avaliacdo de
processos de esterilizacao pelo calor. Validacdo biologica e bioindicadores de esterilizacao.

Bibliografia Basica:

1. FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu,
2004. 182p.

2. GAVA, Altanir Jaime et al. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagcdes. Sdo Paulo: Nobel,
2010. 511 p.

3. VERMELHO, Alane Beatriz et al. Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabra Koogan,
2006. 239 p.
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Bibliografia Complementar:

1. AQUARONE, Eugénio et al. (Coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na producéo de
alimentos. Sdo Paulo: Bliicher, 2001. v.4. 523 p.

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

3. MADIGAN, Michael T. et al. Microbiologia de Brock. Trad. por: Andrea Queiroz Maranhdo et al.
12.ed. Porto Alegre/RS: Artmed, 2010. 1128 p.

4. TORTORA, Gerard J. et al. Microbiologia. Trad. por: Aristobolo Mendes da Silva et al. 10.ed.
Porto Alegre/RS: Artmed, 2012. 934 p.

5. VIEIRA, Regine Helena S. dos Fernandes. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e
prética. Sdo Paulo: Varela, 2004. 380 p.

EMPREENDEDORISMO

Periodo: 2°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Empreendedor. Inovagdo e criatividade. Oportunidades de negocios. Avaliacdo da viabilidade da
oportunidade. Preparacdo do plano de negdcio. Sistema de apoio financeiro e gerencial ao pequeno
empresario.

Bibliografia Basica:

1.CHIAVENATO,I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4.ed. Barueri/SP:
Manole, 2013. 315 p.

2. SALIM, C. S.; SILVA, N. C. Introducéo ao empreendedorismo: despertando a atitude
empreendedora. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. 245 p.

3. BERNARDI, L. A. Manual de plano de neg6cios: fundamentos, processos e estruturacdo. Séo
Paulo: Atlas, 2013. 195 p.

Bibliografia Complementar:

1. BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e
dindmicas. Sao Paulo: Atlas, 2010.

2. BERNARDI, Luiz Antonio. Manual do plano de negécios: fundamentos, processos e estruturacao.
Sao Paulo: Atlas. 2013.

3. DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em negocios. 3 ed. Sdo
Paulo: Campus, 2008.

4. SALIM, César Simdes; SILVA, Nelson Caldas. Introdu¢do ao Empreendedorismo. Sao Paulo:
Elsevier-Campus. 2010.

5. FARAH, Osvaldo Elias; MARCONDES, Luciana Passos; CAVALCANTI, Marly.
Empreendedorismo estratégico: criacdo e gestdo de pequenas empresas. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2008.
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QUIMICA ANALITICA

Periodo: 2°

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Introducdo a quimica analitica. Estudo das solugdes: célculos de concentracdo, diluicdo e misturas.
Dissociacdo e ionizacdo de bases e &cidos. Equilibrio ibnico da agua. Calculos de pH de &cidos e
bases fortes e fracos. Analise volumétrica: principios béasicos e aplicacbes das volumetrias de
neutralizacdo, de precipitacdo, complexacdo e oxirreducdo. Nog¢des de métodos instrumentais, como
espectrofotometria e potenciometria.

Bibliografia Bésica:

1. HARRIS, Daniel C. Analise: quimica quantitativa. AFONSO, Julio Carlos, OSWALDO, Esteves
Barcia. 8.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 898 p.

2. ATKINS Peter; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e 0 meio
ambiente. Trad. por: Ricardo Bicca de Alencastro. 5.ed. Porto Alegre/RS: Bookman, 2012. 922 p.

3. SKOOG, Douglas A. et al. Fundamentos de quimica analitica. Trad. por: Marco Tadeu Grassi. 8.ed.
Sdo Paulo: Cengage Learning, 2013. 999 p.

Bibliografia Complementar:

1. BACCAN, N.; ANDRADE J. C.; GODINHO, O. E. S.; BARONE, J. S. Quimica analitica
quantitativa elementar. 3% ed., S&o Paulo: Edgard Blucher, 2004.

2. HIGSON, Séamus P. J. Quimica Analitica. Trad. por: Mauro Silva. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 20009.
452 p.

3. HOLLER, F. James et al. Principios de andlise instrumental. Trad. por: Celio Pasquini et al. 6.ed.
Alego Alegre/RS: Bookman, 2009. 1055 p.

4. BROWN, T.L.; LEMAY, H.E.; BURSTEN, B.E.; BURDGE, J.R. Quimica: a ciéncia central, 92 ed.
Editora Pearson Prentice Hall, Sdo Paulo, 2005.

5. ATKINS, P.; JONES, B. Principios de Quimica. Editora Bookman, Porto Alegre, 2001.

ESTATISTICA EXPERIMENTAL

Periodo: 2°

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Testes de hipoteses. Testes F e t. Contrastes. Principios basicos da experimentacdo. Procedimentos
para comparacbes multiplas: testes de Tukey, Duncan e Scheffé. Delineamentos experimentais.
Experimentos fatoriais e em parcelas subdivididas. Regressdo linear. Correlacéo.

Bibliografia Basica:

1. BANZATTO, D. A. & KRONKA, S. DO N. Experimentacdo Agricola. 42 ed. Jaboticabal: FUNEP,
2013.

2. GOMES, F. P. & GARCIA, H. G. Estatistica aplicada a experimentos agrondmicos e florestais:
exposi¢cdo com exemplos e orientacdes para uso de aplicativos. 12 ed. Piracicaba: FEALQ, 2002,

3. PIMENTEL-GOMES, F. Curso de estatistica experimental. 15. ed. Piracicaba: FEALQ, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. BUSSAB, W.O.; MORETTIN, P.A. Estatistica Bésica. 82 ed. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2013.
2. CALLEGARI-JACQUES, S. M. Bioestatistica: principios e aplicacGes. 22 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2003.
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3. MARTINS, G. A; DONAIRE, D. Principios de Estatistica: 900 Exercicios Resolvidos e Propostos.
42 ed. Séo Paulo: Atlas, 1990.

4. MEYER, P.L. Probabilidade: aplicacdes a Estatistica. 2% ed. Rio de Janeiro: LTC, 1983.
5.VIEIRA, S. Elementos de Estatistica. 22 ed. Sdo Paulo: Atlas, 1995.

BIOQUIMICA

Periodo: 3°

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Conhecimento dos aspectos estruturais e funcionais das biomoléculas: carboidratos; lipidios;
aminodcidos; peptideos e proteinas; enzimas; acidos nucléicos e vitaminas. Compreensédo dos diversos
aspectos do metabolismo celular relacionados a bioenergética, bem como, integracdo e regulacdo
hormonal do metabolismo em mamiferos.

Bibliografia Basica:

1. MARZZOCO, A; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro/RJ: Guanabara
Koogan, 2013. 386 p.

2. HARVEY, R. A.; FERRIER, D. R. Bioquimica ilustrada. 5.ed. Porto Alegre/RS: Artmed, 2012.
520 p.

3. NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioguimica de Lehninger. Trad. por: Fabiana Horn et
al. 5.ed. Porto Alegre/RS: Artmed, 2011.1273 p.

Bibliografia Complementar:

1. BERG, J. M. et al. Bioquimica. Trad. de Antonio José Magalhaes da Silva Moreira et al. 7.ed. Rio
de Janeiro/RJ: Guanabara Koogan, 2014. 1162 p.

2. MARIA, C. A. B. Bioquimica bésica: introducéo a bioquimica dos hormdnios, sangue, sistema
urinario, processos digestivo e absorptivo e micronutrientes. Rio de Janeiro/RJ: Interciéncia, 2008.
213 p.

3. MAUGHAN, R.; GLEESON, M.; GREENHAFF, P. L. Bioquimica do exercicio e treinamento. 1.
ed. Sdo Paulo/SP: Manole, 2000. 240 p.

4. MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K.; MAYES, P. A.; RODWELL, V. W. Harper: Bioquimica
llustrada. 26. ed. Atheneu, 2006. 692 p.

5. PALERMO, J. R. Bioguimica da nutri¢cdo. Sdo Paulo/SP: Atheneu, 2008. 172 p.

SEGURANCA DO TRABALHO

Periodo: 2°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatdria

Ementa:

Aspectos humanos, sociais e econdmicos de Seguranca do Trabalho. Incidentes e Acidentes do
Trabalho. Programas de Prevencdo e CIPA. Avaliacdo e controle de risco. EPI (Equipamento e
protecdo individual) e EPC (equipamento de protecdo coletiva). Arranjo fisico. Ferramentas.
Seguranca Industrial. Protecdo contra incéndio. Higiene e seguranca Ocupacional. Programa de gestdo
de Seguranca.

Bibliografia Basica:
1. BARBOSA FILHO, Anténio Nunes. Seguranca do Trabalho e Gestdo Ambiental. Editora: ATLAS,
2011.
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2. CARDELLA, Benedito. Seguranca no trabalho e prevencédo de acidentes. 1a Edicdo. 7a.reimp.Séao
Paulo: Atlas, 2014.

3. MANUAIS DE LEGISLACAO ATLAS. Seguranca e medicina do trabalho. 77.ed. Sao Paulo:
Atlas, 2016. 1060 p.

Bibliografia Complementar:

1. GONCALVES, E. A. Manual de Seguranca e Satde no Trabalho. Sdo Paulo: LTR, 2008.

2. SHERIQUE, Jaques. Aprenda Como Fazer: PPRA, PC MAT, MRA. 22 ed. Sdo Paulo: LTR, 2004.
3. ARAUJO, Giovani Moraes de. Legislacio de seguranca e satde no trabalho: Normas
Regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Emprego. 10.ed. Rio de Janeiro: GVC, 2013. v.1.

4. ARAUJO, Giovani Moraes de. Legislacio de seguranca e satide no trabalho: Normas
Regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Emprego. 10.ed. Rio de Janeiro: GVC, 2013. v.2.

5. VIEIRA, Sebastido Ivone. Manual de saude e seguranca do trabalho: administracao e
gerenciamento de servicos. S&o Paulo: LTR, 2005. v.1. 363 p.

6. VIEIRA, Sebastido Ivone. Manual de salde e seguranca do trabalho: seguranga, higiene e medicina
do trabalho. Sdo Paulo: LTR, 2005. v.3. 350 p.

PRINCIP10OS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Periodo: 3°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatdria

Ementa:

Alteracdes dos alimentos (bioldgicas, enzimaticas e ndo-enzimaticas). Técnicas de conservacdo dos
alimentos: calor, defumacéo, radiacdo, frio, secagem, fermentacdo, adicdo de solutos, atmosfera
modificada e controlada, pela adicdo de aditivos e de coadjuvantes. Visdo da cadeia produtiva de
alimentos. Métodos ndo-convencionais de conservacao de alimentos.

Bibliografia Basica:

1. OETTERER, Marilia et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole,
2010. 612 p.

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu. 1998.

3. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Tradutor
Florencia Cladera Oliveira et al. 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. 602 p.

Bibliografia Complementar:

1. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Trad. por: Fatima Murad. Porto
Alegre/RS: Artmed, 2007. v.1. 294 p.

2. GAVA, Altanir Jaime et al. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel,
2008. 511 p.

3. MUCCIOLO, Pasqual. Carnes: conservas e semiconservas, tecnologia e inspe¢do sanitaria. Sdo
Paulo: Icone, 1985. 150 p.

4. ARAUJO, Julio Maria A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 4.ed. Vicosa/MG: UFV, 2008.
596 p.

5. ARAUJO, Massilon J. Fundamentos de agronegécios. 4.ed. Sao Paulo: Atlas, 2013. 175 p.
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HIGIENE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Periodo: 3°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Importancia. Controle e tratamento de agua. Controle das toxinfec¢fes alimentares. Higienizacdo na
industria de alimentos. Principais agentes detergentes. Principais agentes sanificantes. Avaliacdo da
eficiéncia microbioldgica de sanificantes associados ao procedimento de higienizacdo. Controle de
pragas.

Bibliografia Bésica:

1. FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Editora Atheneu,
2005, 182p.

2. GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 4. ed.
Sdo Paulo: Varela, 2011.

3. SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 5.ed. S&o Paulo:
Varela, 2014. 693 p.

Bibliografia Complementar:

1. ANDRADE, N.J. et al. Higienizag&o na industria de alimentos. Vicosa/MG: CPT, 2009. 368 p.
(Seérie Pequenas Industrias).

2. CONTRERAS, C.C. et al. Higiene e sanitizacdo na industria de carnes e derivados. Sdo Paulo:
Varela, 2003.

3. HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Ed.
Varela, 1994.

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

5. RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 2.ed. S&o Paulo: Atheneu, 1992. 320 p.

BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Periodo: 3°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Agua nos alimentos. Bioquimica dos alimentos (Bioquimica de carne, bioquimica de leite, bioquimica
de ovos, bioquimica de frutas e hortalicas). ReacGes de interesse em carboidratos, lipidios e proteinas.
Reacdes de degradacdo de pigmentos.

Bibliografia Basica:

1. LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioguimica. Editora Artmed.
2011.

2. CONN, E.E. & STUMPF, P.K. Introducdo a Bioquimica. Traducdo da 4? Edicdo Americana.
Editora Edgard Blucher Ltda. 1980.

3. RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo:
Bliicher, 2012. 184 p

Bibliografia Complementar:

1. KOBLITZ, Maria Gabriela Bello et al. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacdes praticas. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 242 p.

2. MARZZOCO, A & TORRES, B.B. Bioquimica Basica. 3% Edi¢do. Editora Guanabara-Koogan
(EGK). 2007.
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3. MACEDO, Gabriela Alves et al. Bioquimica experimental de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2005.
187 p.

4. FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e sabor de alimentos. So Paulo: Varela, 2004. 246 p.

5. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. Trad. por:
Florencia Cladera Olivera et al. 2.ed. Porto Alegre/RS: Artmed, 2008. 602 p.

GESTAO EMPRESARIAL

Periodo: 3°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Introducdo a administracdo.  Préticas  administrativas  aplicadas as empresas na
area de pessoas. Fundamentos basicos da administracdio de recursos humanos.
Processos de recursos humanos. Finangas: Nog¢bes de micro e macro economia,
sistemas financeiros, tipos de financiamentos e aplicacdes. Marketing: Fundamentos,
segmentacdo de mercado, visdo geral do composto de marketing. Pesquisa de mercado:
Marketing  para  produtos. Vendas: previsdo, conceitos e  tecnicas.  Producéo:
administracdo da producdo, sistemas de producdo, planejamento e controle, gestdo de
estoques, arranjo fixo e custos. Administracdo estratégica e planejamento empresarial.

Bibliografia Basica:

1. DIAS, Marco Aurelio P. Administracdo de materiais: uma abordagem logistica. 15. Ed. Séo Paulo:
Atlas, 2015.

2. KOTLER, P., KARTAJAYA, H., SETIWAN, I. Marketing 4.0: do tradicional ao digital. Rio de
Janeiro: Sextante, 2017.

3. VERGARA, Sylvia Constant. Gestdo de Pessoas. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016.

Bibliografia Complementar:

1. BLOK, Marcella. Compliance e Governanga Corporativa. Editora FREITAS BASTOS, 2017.
2. CORREA, Henrique L.; CORREA, Carlos A. Administracdo de producdo e de operacdes:
manufatura e servicos: uma abordagem estratégica. 2. ed. S&o Paulo: Atlas, 2016.
3. GITMAN, Lawrense J.; ZUTTER, Chad J. Principios De Administracdo Financeira. 16. Ed. Sao
Paulo: Prentice Hall Brasil, 2017,

4. MOREIRA, D. A. Administracdo da producdo e operacdes. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2013.
5. SILVA, H. A. Org. Estudos sobre gestdo de operacGes em pequenas e medias empresas. Curitiba:
Appris, 2018.
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TECNOLOGIA DE CANA DE ACUCAR

Periodo: 3°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Cana-de-acucar. Producdo de agucar, melado, rapadura, alcool e cachaca: conceitos basicos, etapas da
fabricacdo, legislacdo pertinente. Aproveitamento de subprodutos do processamento de cana-de-
acucar. Influéncia de imigrantes e indigenas nas relagbes étnico-raciais com os produtos alimenticios.

Bibliografia Bésica:

1. LOPES, Claudio Hartkopf. Uab - Tecnologia de Producdo de acucar de Cana. Sdo Carlos/SP:
Edufscar, 2011. 183 p.

2. JOBIM, Cloves Cabreira. Biotecnologia industrial: biotecnologia na producdo de alimentos. Sdo
Paulo: Blucher, 2013. v.4. 523 p.

3. FERRAZ, André Luiz et al. Biotecnologia industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Sao
Paulo: Bliicher, 2013. 593 p.

Bibliografia Complementar:

1. CARVALHO, R. F. Beneficiamento dos derivados da cana-de-agucar (melado e agucar mascavo).
Dossié técnico. RETEC/BA, 2007. Disponivel on line,

2. PAYNE, J. H. Operagdes Unitarias na Producdo de Agucar de Cana. Traducdo Florenal Zarpelon.
Sdo Paulo: Nobel: STAB. 19809.

3. CARDOSO, Maria das Gracas. Producdo De Aguardente De Cana. 3 ed. Lavras/sMG: UFLA -
Universidade Federal De Lavras, 444 p. 2013.

4. BUSSATO, Rodrigo. Fabricacdo de melado, rapadura e actcar mascavo. 2 ed. Guarulhos/SP: LK
editora, 84 p. 2007.

5. ALCARDE, André Ricardo. Cachaca: Ciéncia, Tecnologia e Arte. 2 ed. Sdo Paulo: Sdo Paulo/SP:
Blucher, 96 p. 2017.

MICROSCOPIA DE ALIMENTOS

Periodo: 3°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:
Principios de microscopia de alimentos. Importancia da analise de materiais estranhos em alimentos.
Preparo de amostra. Métodos micro e macro analiticos para isolamento de sujidades. Avaliacdo
histolégica de tecidos vegetais e insetos como contaminantes em alimentos. Legislacdo. Fraudes em
alimentos

Bibliografia Basica:

1. BEUX, M. R. Atlas de microscopia alimentar: identificacdo de elementos histoldgicos vegetais.
S&o Paulo: Livraria Varela. 1997. 78p.

2. CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas. Unicamp.
1999.

3. FRANCO, B. D.G.de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2005. 182 p.

Bibliografia Complementar:
1. JAY, James M. Microbiologia de alimentos Trad. por: Rosane Rech et al. 6.ed. Porto Alegre/RS:
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Artmed, 2005. 711 p

2 SILVA, D. J. Anélise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. Vicosa/MG: UFV, 1981. 166 p.
3. HOLLER, F. James et al. Principios de analise instrumental. Trad. por: Celio Pasquini et al. 6.ed.
Alego Alegre/RS: Bookman, 20009.

4. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria
de alimentos. 3.ed. Barueri/SP: Manole, 2008. 986 p.

5. GOMES, José Carlos. Legislagdo de alimentos e bebidas. 2.ed. Vigcosa/MG: UFV, 2009. 635 p.

ALIMENTOS FUNCIONAIS E PARA FINS ESPECIAIS

Periodo: 3°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Alimentos funcionais: Historico. Definicdo. Legislacdo. Classificacdo. Propriedades. Efeito do
processamento de alimentos sobre os compostos com alegacdo funcional. Alimentos para Fins
Especiais: Historico. Definicdo. Legislacdo. Classificagdo dos alimentos para fins especiais. Mercado
e tendéncias para os alimentos funcionais e para os alimentos para fins especiais.

Bibliografia Basica:

1.GOMES, J. C. Legislacao de Alimentos e Bebidas. 3. ed. Vicosa: Editora UFV, 2011. 663p.

2. FREITAS, S. M. L. Alimentos com alegacéo diet ou light: definigdes, legislacdo e orientagdes para
consumo. S&o Paulo: Editora Atheneu, 2006. 138p.

3.SILVA, Erika Madeira da. Marketing para quem entende de nutri¢do. Rio de Janeiro: Rubio, 2014.
149 p.

Bibliografia Complementar:

1. PIMENTEL, C. V. de M. B. et al. Alimentos funcionais: introducdo as principais substancias
bioativas em alimentos. Sdo Paulo/SP: Varela, 2005. 95 p.

2. TECNOLOGIA de produtos lacteos funcionais. Edit. por Maricé Nogueira de Oliveira et al. Sdo
Paulo: Atheneu, 2009. 384 p.

3. CARVALHO, J. L. V.; DIAS, P. D. F.; OLIVEIRA, A. T.; AMORIM, E. Orientacdo para
Rotulagem de Alimentos, S&o Paulo. Embrapa & Abima, 2006. 125p.

4. OETTERER, M et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Editora Manole,
2010. 612p.

5. GAVA, Altanir Jaime et al. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel,
2010. 511 p.
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QUIMICA DE ALIMENTOS

Periodo: 4°

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Propriedades da agua, atividade de agua e seus efeitos na estabilidade de alimentos. Estruturas,
propriedades e funcBes de carboidratos em alimentos. Reagdes e modificagdes quimicas de
carboidratos. Estruturas e propriedades de aminoacidos e proteinas. Desnaturagdo proteica.
Propriedades funcionais de proteinas. Transformacdes e interacGes de proteinas e carboidratos durante
processamento e estocagem de alimentos. Estruturas e propriedades de &cidos graxos e lipideos.
Modificacdes quimicas, reacdes e alteracdes de lipideos durante o processamento e estocagem de
alimentos. Estruturas e alteracBes quimicas de vitaminas e suas consequéncias. Estruturas,
propriedades e alteragdes de pigmentos. Sabor e aroma, compostos volateis e ndo volateis. Mudancas
durante o processamento.

Bibliografia Basica:

1. RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo:
Blucher, 2012. 184 p.

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

3. ARAUJO, Wilma Maria Coelho et al (Org.). Alquimia dos alimentos. 3.ed. Brasilia/DF: Senac,
2014. 310 p.

Bibliografia Complementar:

1. ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e préatica. 5.ed. Vicosa/MG: UFV, 2012. 601 p.

2. FENNEMA, O. R. et al. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre : Artmed, 2010.
900p.

3. BOBBIO, P. A,; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de Alimentos. 3 ed. S&o Paulo:
Varela, 2001. 151 p.

4. DAMODARAN, S. et al. Quimica de alimentos de Fennema. Trad. de Adriano Brandelli et al. 4.ed.
Porto Alegre/RS: Artmed, 2010. 900 p.

5. BOBBIO, F. O; BOBBIO, P. A. Introducéo a quimica de alimentos. 3.ed. S&o Paulo: Varela, 2003.
238 p. ISBN 85-85519-02-9.
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ANALISE DE ALIMENTOS |

Periodo: 4°

Carga Horaria: 45 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Métodos analiticos e micro-analiticos. Amostragem, preparo da amostra e preservacao de amostras.
Confiabilidade dos resultados. Analise da composicdo basica dos produtos alimenticios: Glicidios,
lipidios, protideos, agua, minerais, fibras, vitaminas. Acidez e pH. Densitometria. Calorimetria.
Refratometria. Legislacdo. Aplicacdo da andlise de alimentos na rotulagem nutricional.

Bibliografia Bésica:

1. CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2.ed.
Campinas/SP: UNICAMP, 2013. 206 p.

2. BACCAN, Nivaldo et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3.ed. S&o Paulo: Blucher, 2013.
308 p.

3. GOMES, José Carlos. Legislagdo de alimentos e bebidas. 3.ed. Vigosa/MG: UFV, 2011. 663 p.

Bibliografia Complementar:

1. CARVALHO, Heloisa Helena; JONG, Erna Vogt de (coord.). Alimentos: métodos fisicos e
quimicos de analise. Porto Alegre/RS: UFRGS, 2002. 180 p.

2. SILVA, Dirceu Jorge. Analise de alimentos: métodos quimicos e biologicos. Vigcosa/MG: UFV,
1981. 166p.

3. AZEVEDO, Lucio Calefi de et al. Qualidade da carne. Sdo Paulo: Varela, 2006. 240 p.

4. COULTATE T.P. Alimentos: A quimica de seus componentes. 3 ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
5. DAMODARAN, Srinivasan et al. Quimica de alimentos de Fennema. Trad. de Adriano Brandelli et
al. 4.ed. Porto Alegre/RS: Artmed, 2010. 900 p.

NUTRICAO APLICADA A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Periodo: 4°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Caracteristicas nutricionais dos grupos de alimentos. Determinacdo das necessidades energéticas.
RecomendacBes Nutricionais. Biodisponibilidade de nutrientes. Efeitos do processamento na
qualidade nutricional dos produtos alimenticios.

Bibliografia Basica:

1. RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos 2.ed. Sdo Paulo:
Blucher, 2012. 184 p.

2. NUTRICAO baésica e metabolismo. Edit. por: Neuza Maria Brunoro Costa e Maria do Carmo
Gouveia Peluzio. Vigosa/MG: UFV, 2012. 400 p.

3. COZZOLINO, Silvia M. Franciscato. Biodisponibilidade de nutrientes. 4.ed. Barueri/SP: Manole,
2013.

Bibliografia Complementar:

1. GAVA, Altanir Jaime et al. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel,
2010. 511 p.

2. OETTERER, Marilia et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri/SP: Manole,
2010.

3. DUTRA-DE-OLIVEIRA, José Eduardo; MARCHINI, J. Sérgio. Ciéncias nutricionais: aprendendo
a aprender. 2.ed. Sao Paulo: Sarvier, 2011. 760 p.
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4. MAHAN, L. Kathleen et al. Krause: alimentos, nutri¢do e dietoterapia. Trad. por: Andréa Favano et
al. 13.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2013. 1228 p.

5. PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Pirdmide dos alimentos: fundamentos basicos da nutricdo. 2.ed.
Barueri/SP: Manole, 2014. 399 p. (Guias de Nutri¢cdo e Alimentacao).

TECNOLOGIA DE PRODUTOS CARNEOS |

Periodo: 4°

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Ciéncia da carne: Conceito, estrutura do muasculo e conversdo e musculo em carne. Abate
humanitario. Instalacbes e equipamentos para abate de animais. Fatores pré e poOs- abate que
influenciam na qualidade da carne. Tecnicas de abate de diferentes espécies e animais (suinos,
bovinos, caprinos, pescados e aves). Classificacdo e tipificagdo e carcacas e cortes carneos.
Importéncia a Inspecdo higiénico-sanitaria (Servicos de inspecdo). Envoltorios naturais e artificiais.
Aproveitamento coprodutos. Aplicagdo de métodos ndo-convencionais de tecnologia de alimentos.
Influéncia de imigrantes e indigenas nas relagdes étnico-raciais com produtos alimenticios.

Bibliografia Basica:

1. GOMIDE, L. A.M; RAMOS, E.M.; FONTES, P.R. Tecnologia de abate e tipificacdo e carcacas.
2.ed. Vicosa/MG: UFV, 2014. 370 p.

2. OLIVIO, R.; OLIVIO, N. O mundo das carnes: ciéncia, tecnologia & mercado. 3 ed. Criciima:
Editora do autor, 214 p. 2006.

3. SILVA, J.A.; PARDI, M.C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. vol.1. Editora UFG, 1996.

Bibliografia Complementar:

1. RAMOS, E.M., GOMIDE, L.A.M. Avaliacdo da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias.
Vicosa: Editora UFV. 2007.

2. FIGUEIREDO, R.M. Programa de reducéo de patdgenos. Vol I, S&o Paulo: Manole, 1999.

3. CONTRERAS, C.C.; et al. Higiene e sanitizacdo na inddstria de carnes e derivados. Sdo Paulo:
Livraria Varela, 2002.

4. FIGUEIREDO, R.M. Programa de reducéo de patdgenos. v. I, Sdo Paulo: Manole, 1999.

5. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. Sdo Paulo:
Livraria Varela. 629 p, 2001.
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TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS |

Periodo: 4°

Carga Horaria: 75 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Composicédo fisico-quimica do leite. Sintese dos componentes do leite. Qualidade do leite para o
processamento. Principais operagdes para o processamento do leite de consumo. Leite UHT.
Tecnologia de leites fermentados (iogurte e bebida lactea). Tecnologia de fabricacdo de manteiga.
Tecnologia de fabricacdo de sorvete. Tecnologia de fabricacdo de doce de leite. Aplicacdo de métodos
ndo-convencionais de tecnologia de alimentos. Influéncia dos imigrantes e indigenas nas relacGes
étnico-raciais com os produtos alimenticios.

Bibliografia Bésica:

1. ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de PENTEADO, Marilene de Vuono Camargo. Vigilancia
Sanitéria: topicos sobre legislacdo e analise alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013. 203
p. (Ciéncias Farmacéuticas).

2. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. Trad. por:
Florencia Cladera Olivera et al. 2.ed. Porto Alegre/RS: Artmed, 2008. 602 p.

3. SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 5.ed. S&o
Paulo: Varela, 2002. 479 p.

Bibliografia Complementar:

1. BEHMER, Manuel Lecy Arruda. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte,
sorvetes e instalacfes. 15.ed. S&o Paulo: Nobel, 1984. 320 p.

2. TRONCO, Vania Maria. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 4.ed. Santa Maria/RS: UFSM,
2010. 203 p.

3.FERREIRA, C. L. DE L. F. Acidez em Leite e Produtos Lacteos - Aspectos Fundamentais. Caderno
Didatico 53, 26p.Vicosa: Editora UFV, 2002.

4. QUALIDADE e eficiéncia na producdo de leite. Juiz de Fora/MG: EMBRAPA, 2006. 284 p.

5. ANTUNES, Aloisio José. Funcionalidade de proteinas do soro de leite bovino. Barueri/SP: Manole,
2003. 135 p.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS AMILACEOQOS

Periodo: 4°

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Cereais e tuberosas amilaceas (classificacdo, composicdo, importancia e usos), Processamento do
trigo, Processamento do milho, Beneficiamento e processamento do arroz, Processamento da
mandioca, processamento de outros cereais e tuberosas amilaceas (Processos operacionais de moagem
e beneficiamento das matérias-primas), Propriedades e funcionalidades do amido, meétodos de
producdo e aplicacdes industriais do amido, produtos derivados do amido, amido modificado; Tipos
de farinhas de trigo e suas caracteristicas tecnologicas. Aplicacdo de métodos ndo-convencionais de
tecnologia de alimentos. Aproveitamento de coprodutos. Influéncia de imigrantes e indigenas nas
relacdes étnico-raciais com o0s produtos alimenticios.

Bibliografia Basica: )
1.GUTKOSKI, L. C.; PEDO, I. Aveia: Composic¢do quimica, valor nutricional e processamento. 12
edicdo, S&o Paulo, 2000.
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2. MARCON, M. J. A; AVANCINI, S. R. P.; AMANTE, E. R. Propriedades quimicas e tecnoldgicas
do amido de mandioca e do polvilho azedo. Florianopolis, Editora da UFSC, 2007.

3. LIMA, U. de A. Matérias primas dos alimentos (Parte I: origem vegetal), 1% edicdo, Séo Paulo,
Editora Blucher, 2010.

Bibliografia Complementar:

1. RIBEIRO, E. P. & SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 22 edi¢do, Sdo Paulo. Edgar
Blucher, 2007. 184 p.

2. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos (componentes dos alimentos e processos- vol.1), Porto
Alegre. Artmed, 2005. 294 p.

3. COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes, 32 edicdo, Porto Alegre. Artmed,
2004. 349 p.

4. DAMODARAN, S; KIRK, L. P.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 42
edicdo, Porto Alegre: Artmed, 2010. 900p.

5. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 301 p.

GESTAO DE CUSTOS

Periodo: 4°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Conceitos, objetivos, classificacdes e terminologias utilizadas na contabilidade de custos.
Componentes do custo: custos patrimoniais, com pessoal, com materiais, gastos gerais. Identificacdo
dos custos e mensuracédo contabil através da apropriacdo aos produtos ou servigos. Formacao do preco
de venda. Sistemas e técnicas de custeio. Variabilidade dos custos: custos fixos x variaveis, ponto de
equilibrio e margem de seguranca.

Bibliografia Basica:

1. FERREIRA, R. Contabilidade de Custos. 6.ed. Editora Ferreira. 2010.

2. LEONE, G. S. G.; LEONE, R. J. G. Curso de contabilidade de custos: contém critério do custeio
ABC - Aplicacdo de Métodos Quantitativos. 4.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 458 p.

3. IUDICIBUS, S.de et al. Contabilidade introdutéria. 11.ed. S&o Paulo: Atlas, 2010. 335 p.

Bibliografia Complementar:

1. FERREIRA, R. J. Contabilidade de custos e analise das demonstrac6es. 8.ed. 2.Rio de Janeiro: Ed.
Ferreira, 2013. 414 p.

2 PADOVEZE, C. L. Curso Basico Gerencial de Custos. 2 ed. Cengage Learning. 2006.

3. IUDICIBUS, S. de; MARION, J. C. Curso de contabilidade para ndo contadores. 7 ed. S&o Paulo:
Atlas, 2011. 274 p.

4. MARTINS, E. Contabilidade de custos. 10.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 370 p.4.

5.MARTINS, E.; ROCHA, W. Contabilidade de custos: LIVRO DE EXERCICIOS. 10.ed. S&o Paulo:
Atlas, 2010. 165 p.
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EMBALAGENS E ADITIVOS PARA ALIMENTOS

Periodo: 4°

Carga Horaria: 45 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Introducdo. Embalagens metélicas, de vidro, plasticas, convertidas e celuldsicas. Embalagens ativas e
inteligentes. Equipamentos de embalagem. Inovacdo em embalagens e gerenciamento estratégico em
embalagens para alimentos. Legislacdo pertinente de embalagens e rotulagem de alimentos.
Estabilidade de produtos embalados. Ingredientes. Coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo. Aditivo
alimentar: definicdes, classes funcionais, propriedades, funcGes, aplicages, normas para aprovacao.
Legislacdo pertinente de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia de fabricagéo.

Bibliografia Bésica:

1. BERG, J. M. et al. Bioquimica. Trad. por: MOREIRA, A. J. M. da S. et al. 62 Ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012. 1114 p.

2. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. Trad. por:
Florencia Cladera Olivera et al. 22 Ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. 602 p.

3. GAVA, A. J. et al. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2010. 511

p.

Bibliografia Complementar:

1. ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e prética. 42 Ed. Vicosa: UFV, 2008. 596 p.

2. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3% Ed. Sdo Paulo:
Varela, 2001. 151 p.

3. CALIL, R; AGUIAR, J. Aditivos nos Alimentos. S&o Paulo: R. M. Calil, 1999. 139 p.

4. FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 42 Ed. Zaragoza/Espanha: Acribia, 2010. 900 p.

5. GOMIDE, L. A. de M. et al. Ciéncia e qualidade da carne: fundamentos. Vicosa: UFV, 2013. 197

p.

ANALISE SENSORIAL

Periodo: 4°

Carga Horaria: 45 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Importéncia, objetivos e aplicacdo da andlise sensorial de alimentos. Principios da fisiologia sensorial.
Os 6rgaos de sentido e a percepg¢do sensorial. O ambiente dos testes e outros fatores que influenciam a
avaliacdo sensorial. Estrutura e organizacao do laboratdrio de analise sensorial. Recrutamento, selecdo
e treinamento de julgadores. Métodos e testes de avaliacdo sensorial. Andlise estatistica dos dados e
interpretacdo dos resultados. Atualiza¢6es na ciéncia sensorial.

Bibliografia Basica:

1.CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas.
Caderno Didatico, 33- Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas. 32.ed. Vicosa/MG: UFV, 2013. V.33.91 p
2.PALERMO, Jane Rizzo. Anlise sensorial: fundamentos e métodos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2015.
158 p.

3.CHAVES, José Benicio Paes; SPROESSER, Renato Luis. Praticas de laboratério de andlise
sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa/MG: UFV, 2013. 81 p. (Caderno Didético, 66 - Ciéncias
Exatas e Tecnoldgicas).

Bibliografia Complementar:
1. FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e sabor de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2004. 246 p.
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2. CHAVES, J.B. Andlise sensorial — Historico e desenvolvimento. Vigosa: Ed UFV. 1998.

3. PIMENTEL-GOMES, Frederico. Curso de estatistica experimental. 15.ed. Piracicaba/SP: FEALQ,
2009. v.15. 451 p.

4. LUCIA, Suzana Maria Della et al. Analise sensorial: estudos com consumidores. Vicosa/MG:
UFV, 2006. 225 p.

5. AVANCOS em analise sensorial Sdo Paulo: Varela, 1999. 286 p.

PROJETOS AGROINDUSTRIAIS

Periodo: 5°

Carga Horaria: 45 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Planejamento e projeto industrial. Analise de mercado. Localizagdo Industrial —logistica. Estudo do
arranjo fisico. Localizacdo industrial. Avaliacdo econémica do projeto. Estudo do processo. Selecéo
de materiais e equipamentos. Investimento. Orcamento de custos e receitas. Analise econdmica dos
resultados e conclusbes. Elaboracdo de um anteprojeto de uma industria de alimentos, cobrindo
aspectos tecnologicos, econdmicos e sociais.

Bibliografia Basica:

1. SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais: Produtos de
Origem Animal. Vol. 1. Vicosa: UFV, 2011. 311p.

2. SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais: Produtos de
Origem Vegetal. Vol. 2. Vicosa: UFV, 2011. 459p.

3. WOILER, S. Projetos: Planejamento, elaboracéo, analise. 12 ed. Sdo Paulo, ed. Atlas, 2007.

Bibliografia Complementar:

1. GAITHER, N.; FRAZIER, G. Administracdo da producdo e operacdes. Tradutor José Carlos
Barbosa dos Santos. 82 ed. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2002. 594p.

2. CASAROTTO FILHO, N.; KOPITTKE, B. H. Andlise de investimentos: matematica financeira,
engenharia econdmica, tomada de decisdo e estratégia empresarial. 11.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 411
p.

3. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. Trad. por:
Florencia Cladera Olivera et al. 2.ed. Porto Alegre/RS: Artmed, 2008. 602 p.

4. POZO, Hamilton. Administracdo de recursos materiais e patrimoniais: uma abordagem logistica.
6.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 210 p.

5. TUBINO, Dalvio Ferrari. Planejamento e controle da producédo: teoria e pratica. 2.ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2009. 190 p.
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GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Periodo: 5°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa: Histoérico e importancia do controle de qualidade de alimentos no Brasil. Normas nacionais
e internacionais vigentes na gestdo da qualidade e seguranca de alimentos (IN, Portarias, ISSO, FSSC,
BRC, Global Gap, IFS, Halal, Kosher). Gestdo da qualidade em alimentos: conceitos, principios e
ferramentas (implantacdo de BPFs, POPs e APPCC na industria de alimentos). Amostragem
estatistica: planos de amostragem por atributos e por varidveis. Técnicas de apresentacdo de
resultados: cartas de controle. Planos de amostragem para qualidade microbiolégica.

Bibliografia Bésica:

1. GOMES, José Carlos. Legislacdo de alimentos e bebidas. 3.ed. Vigosa/MG: UFV, 2011. 663p.

2. KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 301 p.

3. INOCUIDADE dos alimentos. Edit. por: Denise R. Perdomo Azeredo et al. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2017. v.1. 352 p.

Bibliografia Complementar:

1. JAY, James M. Microbiologia de alimentos. Trad. por: Rosane Rech et al. 6.ed. Porto Alegre/RS:
Artmed, 2005. 711 p.

2. CHAVES, José Benicio Paes; SPROESSER, Renato Luis. Praticas de laboratorio de analise
sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa/MG: UFV, 2013. 81 p.

3. SISTEMA de gestdo: qualidade e seguranca dos alimentos. Pedro Manuel Leal Germano; Maria
Izabel Simbes Germano (Org.). Barueri/SP: Manole, 2013. 578 p.

4. SANTOS JUNIOR, Clever Jucene dos. Manual de BPF, POP e registros em estabelecimentos
alimenticios: guia técnico para elaboracéo. Rio de Janeiro: Rubio, 2013. 189 p.

5. PALADINI, Edson Pacheco. Gestdo da qualidade: teoria e pratica. 3.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
302 p.

GERENCIAMENTO DE RESIDUOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Periodo: 5°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Origem e natureza dos residuos da indUstria de alimentos. Caracteristicas e métodos de tratamento dos
residuos solidos. Caracteristicas e métodos de tratamento das aguas residuarias. Tratamento de
residuos das industrias alimenticias. Aspectos legais sobre poluicdo ambiental. Analise de residuos e
controle de operacdes de tratamento.

Bibliografia Basica:

1.VON S., M. Introducdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 2.ed. Belo Horizonte/MG:
UFMG, 1996. 243 p.

2. ALMEIDA, J. R. de. Gestdo ambiental: para o desenvolvimento sustentavel. Rio de Janeiro: Thex,
2010. 566 p.

3. BRAGA, Benedito et al. Introducdo a engenharia ambiental: o desafio do desenvolvimento
sustentavel. 2.ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2013. 318 p.

Bibliografia Complementar:
1.SOUZA, W. de J.. Residuos: conceitos e definicbes para manejo, tratamento e destinacgao.
Piracicaba/SP: FEALQ, 2012. 272 p.

76




TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Campus Barbacena

2.NASSAR, A. M. et al. Economia e gestdo dos negocios agroalimentares: industria de alimentos,
industria de insumos, producdo agropecudria, distribuicdo. S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning,
2003. 428 p.

3.PHILIPPI JR, A.. Saneamento, saude e ambiente: fundamentos para um desenvolvimento
sustentavel. Barueri/SP: Manole, 2010. v.2. 842 p. (Colecdo Ambiental, 2).

4.NUVOLARI, A. et al. Esgoto sanitario: coleta, transporte, tratamento e retso agricola. Sdo Paulo:
Edgard Blicher, 2003. 520 p.

5. Fundacdo de Estudo e Pesquisa em Medicina Veterinaria e Zootecnia; Conselho Regional de
Medicina Veterinaria do Estado de Minas Gerais; Escola de Veterinaria UFMG. As mudancas
climéticas e o setor agropecuario. 74. Belo Horizonte: FEPMVZ Editora, set. 2014. 146 p. (Cadernos
Técnicos de Veterinaria e Zootecnia).

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS |

Periodo: 5°

Carga Horaria: 45 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Boas Préticas de fabricacdo para Estabelecimentos produtores/industrializadores de frutas e hortaligas
em conserva. Etapas basicas do processamento. Processamento minimo de frutas e hortalicas;
processamento de temperos e molhos condimentados, Conservas de hortalicas e picles; compotas e
saladas de frutas (matéria-prima, processamento, instalaces e equipamento envolvidos, embalagem,
aditivos, comercializacdo e legislacdo pertinente). Aplicacdo de métodos ndo-convencionais de
tecnologia de alimentos. Aproveitamento de coprodutos. Influéncia de imigrantes e indigenas nas
relagBes étnico-raciais com os produtos alimenticios.

Bibliografia Basica:

1. CHITARRA, M. I. F. Pos-colheita de frutas e hortaligas: fisiologia e manuseio. ed. revista e ampl.
Lavras: UFLA, 2005. 783 p.

2. OLIVEIRA, E. N. A. DE; SANTOS, D. DA C. Tecnologia e processamento de frutos e hortalicas.
Natal: IFRN, 2015. 234 p.

3. SIELAFF, H.; ESCOBAR, J. E. Tecnologia de la fabricacién de conservas. Zaragoza/Espanha:
Acribia, 2000. 304 p.

Bibliografia Complementar:

1. MAIA, G. A et al. Processamento de frutas tropicais: nutri¢cdo, produtos e controle de qualidade.
Fortaleza/CE: Universidade Federal do Ceard,, 2009. 277 p.

2. SILVA, Jodo Bosco Carvalho da; GIORDANO, Leonardo de Britto. Tomate para processamento
industrial. Brasilia/DF: EMBRAPA, 2000. 168 p.

3. EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA (EMBRAPA). Frutas Desidratadas:
Iniciando Um Pequeno Grande Negocio Agroindustrial - Série Agronegocios. EMBRAPA, 2003. 115
p.

4. CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortali¢cas: glossario. Lavras:
UFLA, 2006 256 p.

5. KROLOW, Ana Cristina Richter. Hortalicas em conserva. Brasilia/DF: EMBRAPA, 2006. 40 p.
(Colecdo agroindustria familiar).

INSPECAO HIGIENICO-SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Periodo: 5°

Carga Horaria: 45 horas
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Natureza: obrigatoria

Ementa:

Conhecimento da Legislacdo (RIISPOA). Inspe¢do das condi¢Bes higiénicas e sanitarias: da obtengéo,
do processamento, do consumo e das condigdes de funcionamento dos estabelecimentos. Julgamento
de carne, pescado, ovos, mel, leite e produtos lacteos. Rotina de inspecéo.

Bibliografia Bésica:

1. ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. de V. Vigilancia Sanitéria: topicos sobre
legislacdo e analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013. 203 p. (Ciéncias
Farmacéuticas).

2. GOMIDE, L. A. de M. et al. Ciéncia e qualidade da carne: fundamentos. Vigosa/MG: UFV, 2013.
197 p. (Série Didética).

3 GOMES, José Carlos. Legislacdo de alimentos e bebidas. 3.ed. Vicosa/MG: UFV, 2011. 663 p.

Bibliografia Complementar:

1. TRONCO, V. M. Manual para inspecao da qualidade do leite. 4.ed. Santa Maria/RS: UFSM, 2010.
203 p.

2. QUALIDADE e eficiéncia na producéo de leite Juiz de Fora/MG: EMBRAPA, 2006. 284 p.

3. FERREIRA, Célia Lucia de Luces Fortes. Acidez em leite e produtos lacteos: aspectos
fundamentais. Vicosa/MG: UFV, 2002. v.53. 26 p. (Cadernos Didaticos,53).

4. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Sim@es. Higiene e vigilancia sanitaria
de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2003. 655 p.

5. GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda et al. Tecnologia de abate e tipificacdo de carcacas.
Vicosa/MG: UFV, 2006. 370 p.

ANALISE DE ALIMENTOS Il

Periodo: 5°

Carga Horaria: 45 horas

Natureza: obrigatdria

Ementa:

Andlise Instrumental. Perfil de Textura em Alimentos. Introducdo a espectrometria. Radiacdo
eletromagnética. Absorcdo nas regides visivel e ultravioleta. Analise qualitativa e quantitativa.
Aplicacdes em alimentos. Fluorescéncia. Introducdo a cromatografia. Principios, procedimentos,
andlise qualitativa e aplicacdo em alimentos. Cromatografia planar. Cromatografia liquida classica e
instrumental. Cromatografia gasosa.

Bibliografia Basica:

1. CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2.ed.
Campinas/SP: UNICAMP, 2013. 206 p.

2. HOLLER, F. James et al. Principios de analise instrumental. Trad. por: Celio Pasquini et al. 6.ed.
Alego Alegre/RS: Bookman, 2009. 1055 p.

3. COLLINS, Carol H. et al. Fundamentos de cromatografia. Campinas: UNICAMP, 2010. 453 p.

Bibliografia Complementar:

1. AZEVEDO, Lucio Calefi de et al. Qualidade da carne. Sdo Paulo: Varela, 2006. 240 p.

2. GOMES, José Carlos. Legislacdo de alimentos e bebidas. 3.ed. Vigosa/MG: UFV, 2011. 663 p.

3. DAMODARAN, Srinivasan et al. Quimica de alimentos de Fennema. Trad. de Adriano Brandelli et
al. 4.ed. Porto Alegre/RS: Artmed, 2010. 900 p.

4. HIGSON, Séamus P. J. Quimica analitica. Trad. por: Mauro Silva. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 2009.
452 p.

5. RAMOS, Eduardo Mendes; GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda. Avaliacdo da qualidade de
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carnes: fundamentos e metodologias. Vigosa/MG: UFV, 2012. 599 p.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS APICOLAS

Periodo: 5°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Introducdo a apicultura, morfologia das abelhas, localizagdo do apiario e manejo das colmeias;
Produtos apicolas; tecnologias de producédo, beneficiamento, conservagdo, envase e comercializacdo
de mel e dos demais produtos apicolas; avaliar a importancia da atividade apicola para o equilibrio
socioambiental; regulamentacdo legal para producdo e comercializacao.

Bibliografia Bésica:

1. WIESE, H. Apicultura — Novos Tempos. Editora AgroLivros. 2 Edigdo, 2005. 378 p.

2. ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de; PENTEADO, Marilene De Vuono Camargo.
Vigilancia Sanitaria: topicos sobre legislagédo e analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2013. 203 p.

3. COUTO, Regina Helena Nogueira; COUTO, Leomam Almeida. Apicultura: manejo e produtos.
3.ed. Jaboticabal/SP: FUNEP, 2006. 193 p.

Bibliografia Complementar:

1. SCHEREN, O.J. Apicultura racional. Sdo Paulo: Nobel. 2001. 112p.

2. GALLO, Domingos et al. Entomologia agricola. Piracicaba: FEALQ, 2002. v.10. 920 p

3. GAZZONI, D. L. Soja e abelhas. Brasilia/DF: EMBRAPA, 2017. 151 p.

4. ME. Brasilia/DF: Ministério da Educacdo, 2010. 26 p. (Série Cartilhas Tematicas).

5. COSTA, Paulo Sérgio C; OLIVEIRA, Juliana S. Manual pratico de criacdo de abelhas. Vicosa/MG:
Aprenda Facil, 2005. 424 p.

TECNOLOGIA DE PANIFICACAO E MASSAS ALIMENTICIAS

Periodo: 5°

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: obrigatdria

Ementa:

Histérico da Panificacdo, Confeitaria e Massas alimenticias, caracteristicas fisicas e quimicas e
modificacdes quimicas na formacdo de massas, armazenamento e tecnologia de seus produtos.
Definicdo, tipos, caracteristicas, ingredientes principais, tecnologia do processamento, equipamentos,
embalagem e conservacdo; Controle e avaliacdo de qualidade; Legislacdo de produtos panificaveis
(pdes, bolos biscoitos) e massas alimenticias e produtos extrusados. Utilizacdo de coprodutos da
industria de paneficios e massas alimenticias. Aplicacdo de métodos ndo-convencionais de tecnologia
de alimentos. Influéncia de imigrantes e indigenas nas relagdes étnico-raciais com os produtos
alimenticios.

Bibliografia Basica:

1.CAUVAIN, S. P. & YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificacdo, 2% Edi¢cdo, S&do Paulo. Editora
Manole, 2009. 440p.

2. GALVES, Mariana de Castro Pareja. Técnicas de panificacio e massa. S30 Paulo: Erica, 2014. 136
p. (Série Eixos).

3. ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2.ed. Canoas/RS: ULBRA, 1998. v.4.
200p p. (Colecéo Labor, 4).
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Bibliografia Complementar:

1. SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. Trad. por: Renato Freire. 2.ed. Rio de Janeiro:
Senac, 2013. 331 p.

2. CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 5.ed. Sdo Paulo: Senac/SP, 2012. 348 p.

3. GISSLEN, W. Panificacdo e Confeitaria profissionais. 52 edigéo, Barueri — S.P., Manole, 2011. 770
p.

4. GUARIENTI, Eliana Maria. Fazendo pées caseiros. Passo Fundo/RS: EMBRAPA, 2008. 90 p.

5. MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e andlise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela,
1999. 97 p.

PROJETO INTEGRADOR EM ALIMENTOS |

Periodo: 5°

Carga Horaria: 45 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:
Desenvolvimento e apresentacdo de um Pré-projeto /propostas de Trabalho de Conclusdo de Curso.

Bibliografia Basica:

1.INSTITUTO FEDERAL DO SUDESTE DE MINAS GERAIS CAMPUS BARBACENA. Manual
de normalizacéo de trabalhos académicos, 12 Ed. Barbacena, 2014.

2.LEITE, Francisco Tarciso. Metodologia cientifica: métodos e técnicas de pesquisa (monografias,
dissertacdes, teses e livros). 3.ed. Aparecida/SP: Ideias e Letras, 2012. 318 p.

3.FRANCA, Junia Lessa; VASCONCELLOS, Ana Cristina de. Manual para normalizacdo de
publicac6es técnico-cientificas. 8 ed. Belo Horizonte: UFMG, 2011. 258 p. (Aprender)

Bibliografia Complementar:

1. GONSALVES, Elisa Pereira. Conversas sobre iniciacdo a pesquisa cientifica. 5.ed. Campinas/SP:
Alinea, 2011. 101 p.

2. CERVO, Amado L. de et al. Metodologia cientifica. 6.ed. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2013.
162 p.

3. BARROS, Aidil de Jesus Paes de; LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Projeto de pesquisa:
proposta metodoldgicas. 19 ed. Petrdpolis: Vozes, 2010. 127 p.

4. LEITE, Francisco Tarciso. Metodologia cientifica: métodos e técnicas de pesquisa (monografias,
dissertacdes, teses e livros). 3.ed. Aparecida/SP: Ideias e Letras, 2012. 318 p.

5. BASTOS, Lilia da Rocha et al. Manual para a elaboracdo de projetos e relatérios de pesquisas,
teses, dissertacdes e monografias. 6.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 222 p.
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TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS 11

Periodo: 6°

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Tecnologia de vegetais cristalizados e desidratados, doces e geleias; (matéria-prima, processamento,
equipamentos, instalacfes, embalagem, comercializagdo e legislacdo pertinente). Aplicacdo de
métodos ndo-convencionais de tecnologia de alimentos. Aproveitamento de coprodutos. Influéncia de
imigrantes e indigenas nas rela¢des étnico-raciais com os produtos alimenticios.

Bibliografia Bésica:

1. JACKIX, M. H. Doces, geleias e frutas em calda. Campinas/SP Icone, 1998.

2. ARTHEY, D.; DENNIS, C. Procesado de hortalizas. Zaragoza: Acribia, 1992. 317p.

3. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Trad. por:
Florencia Cladera Olivera et al. 2.ed. Porto Alegre/RS: Artmed, 2008. 602 p.

Bibliografia Complementar:

1.OETTERER, Marilia et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri/SP: Manole,
2010. 612 p.

2. PROJETOS de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem vegetal. Vigcosa/MG: UFV,
2011. v. 2. 459 p.

3. MAIA, G. A et al. Processamento de frutas tropicais: nutricdo, produtos e controle de qualidade.
Fortaleza/CE: Universidade Federal do Ceara, 2009. 277 p.

4. TSUZUKI, N. et al. Producdo Agroindustrial. Nogdes de Processos, Tecnologias de Fabricagdo de
Alimentos de Origem Animal e Vegetal e Gestao Industrial. Sdo Paulo/SP: Erica, 2015.133 p.

5. LAJOLO, Maria franco. Quimica e Bioquimica dos Alimentos. 1 ed. Rio de janeiro: Atheneu, V. 1,
2017. 432 p.

TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Periodo: 6°

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Recepcdo e controle da matéria-prima para producdo de bebidas. Técnicas de Estocagem.
Processamento de bebidas ndo alcoodlicas e alcodlicas fermentadas e destiladas. Equipamentos.
Insumos, aditivos e coadjuvantes. Processos de conservacdo. Embalagens utilizadas. Aplicacdo de
métodos ndo-convencionais de tecnologia de alimentos. Aproveitamento de coprodutos. Influéncia de
imigrantes e indigenas nas relacdes étnico-raciais com os produtos alimenticios.

Bibliografia Basica:

1. GOMES, J. C. Legislacdo de alimentos e bebidas. 32 Ed. Vigosa: UFV, 2011. 663 p.

2. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Editora Blucher,
2010. v. 1. 492 p.

3. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas ndo Alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Editora
Blucher, 2010. v. 2. 412 p.

Bibliografia Complementar:

1. AQUARONE, Eugénio et al. (Coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na producdo de
alimentos. S&o Paulo: Bliicher, 2001. v.4. 523 p.

2. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Trad. por:
OLIVEIRA, F. C. O. et al. 22 Ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. 602 p.
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3. GAVA, A. J. et al. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢cdes. S&o Paulo: Nobel, 2010. 511
p.

4. OETTERER M., DARCE, M. A. B. R., SPOTO M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Barueri: Editora Manole, 2006. 632p.

5. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 22 Ed. S&o Paulo: Edgar Blicher,
2007. 184 p.

TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS II

Periodo: 6°

Carga Horaria: 75 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa: Definicdo, histérico e classificacdo dos queijos. Etapas gerais de fabricacdo de queijos.
Tecnologia de fabricacdo de queijos de massa crua, semi-cozida e cozida. Etapas de fabricacdo de
queijos fundidos e processados. Etapas de fabricacdo de queijos maturados por fungos. Principais
problemas relacionados a fabricacdo dos queijos. Controle de rendimento de fabricacdo. Avaliacdo e
controle de qualidade de queijos. Utilizacdo do soro e de seus componentes na industria de alimentos.
Aplicagdo de métodos ndo-convencionais de tecnologia de alimentos. Influéncia dos imigrantes e
indigenas nas relagdes étnico-raciais com os produtos alimenticios.

Bibliografia Basica:

1. Cruz, Adriano G. et al. Quimica, bioquimica, analise sensorial e nutricdo no processamento de leite
e derivados. CRUZ, Adriano G. et al (org.). Rio de Janeiro: Elsevier, 2016. 282 p. (Colecéo Lacteos).
2.FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Trad. por:
Florencia Cladera Olivera et al. 2.ed. Porto Alegre/RS: Artmed, 2008. 602 p.

3.SILVA, Fernando Teixeira. Queijo Minas Frescal. 2.ed. Brasilia/DF: EMBRAPA, 2016. 50 p.
(Colecdo Agroindustria familiar).

Bibliografia Complementar:

1.CASTANHEIRA, Ana Carolina Guimardes. Controle de qualidade de leite e derivados: manual
béasico. 2.ed. Sdo Paulo: Cap-Lab, 2012. 368 p.

2. TECNOLOGIA de produtos lacteos funcionais. Edit. por Maricé Nogueira de Oliveira et al. Sdo
Paulo: Atheneu, 2009. 384 p.

3. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria
de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2003. 655 p.

4. SILVA, Fernando Teixeira. Queijo mussarela. Brasilia/DF: EMBRAPA, 2005. 51 p. (Colecdo
Agroindustria Familiar).

5. ALBUQUERQUE, Luiza Carvalhaes de. Os queijos no mundo: origem e tecnologia. Juiz de
Fora/MG: Templo, 2002. v.1. 138 p.
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TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

Periodo: 6°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatoria

Ementa:

Oleos e gorduras: Definicdes, extracio, filtragio, embalagem, estocagem, composicéo fisico quimica.
Fontes e producdo mundial dos principais Oleos. Composicdo e estrutura de Oleos e gorduras.
Importancia na alimentacdo. Processos de refino e modificacdo de 6leos e gorduras. Elaboracéo de
margarinas e similares. Elaboracdo de outros tipos de gorduras. Extracdo supercritica de Oleos
vegetais. Coprodutos da industria de 6leos e gorduras. Analises fisico-quimicas de éleos e gorduras.
Legislacéo.

Bibliografia Basica:

1.RIBEIRO, E. P. & SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos, 22 edi¢cdo, Sdo Paulo. Edgar 56
Bliicher, 2007. 184 p.

2.SHREVE, R. Norris; BRINK JUNIOR, Joseph A. Industrias de processos quimicos. Trad. por:
Horacio Macedo. 4.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 717 p. ISBN 978-85-277-1419-8.

3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
602p.

Bibliografia Complementar:

1. MORETTO, Eliane et al. Introducéo a ciéncia de alimentos. 2.ed. Florianépolis/SC: UFSC, 2008.
237 p. (Série Nutricéo).

2. ARAUJO, Jilio Maria A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 4.ed. Vicosa/MG: UFV, 2008.
596 p.

3. ILVA, Dirceu Jorge. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. Vicosa/MG: UFV,
1981. 166 p.

4. BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda Orsati. Quimica do processamento de alimentos. 3.ed. Sdo
Paulo: Varela, 2001. 151 p.

5. COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes, 3? edicdo, Porto Alegre. Artmed,
2004. 349 p.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS CARNEOS II

Periodo: 6°

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Ingredientes carneos e ndo carneos no processamento. Tecnologia e producdo de produtos carneos
frescal, curados crus, salgados, cozidos ou escaldados, defumados, fermentados e emulsionados.
Principais defeitos em produtos carneos. Aproveitamento de coprodutos. Aplicacdo de métodos ndo-
convencionais de tecnologia de alimentos. Influéncia de imigrantes e indigenas nas relacdes étnico-
raciais com produtos alimenticios.

Bibliografia Basica:

1.PARDI, M. C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne: tecnologia da carne e subprodutos:
processamento tecnolégico. 2.ed. Goiania: UFG, 2007. v.2. 526 p.

2.KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 301 p.

3.RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. de M. Avaliagdo da qualidade de carnes: fundamentos e
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metodologias. Vigosa/MG: UFV, 2012. 599 p.

Bibliografia Complementar:

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

2.TERRA, N. N. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sdo Leopoldo/RS: UNISINOS, 2005. 216 p.
3. ALMEIDA-MURADIAN, L. B. ; PENTEADO, M. D. V. C. Vigilancia Sanitaria: topicos sobre
legislacéo e analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013. 203 p.

4.ARAUJO, W. M. C. et al. Alquimia dos alimentos. 3.ed. Brasilia/DF: Senac, 2014. 310 p.
5.SHIMOKOMAKI, M. et al. Atualidades em Ciéncia e tecnologia de carnes. Sdo Paulo: Varela,
2006. 236 p.

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

Periodo: 6°

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: obrigatéria

Ementa:

Definicdo de novos produtos. Importancia do desenvolvimento de novos produtos. Sistematica para o
desenvolvimento de novos produtos: geracdo de ideias, selecdo de ideias, elaboracdo de prototipos,
analise de viabilidade técnica e econbGmica, estratégias de marketing e registro dos produtos.
Dimensionamento e comportamento do mercado consumidor. Gestdo da inovacgédo e desenvolvimento
de novos produtos. Influéncia de imigrantes e indigenas nas relacdes étnico-raciais com os produtos
alimenticios.

Bibliografia Basica:

1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Trad. por:
Florencia Cladera Olivera et al. 2.ed. Porto Alegre/RS: Artmed, 2008. 602 p.

2. RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo:
Blucher, 2012. 184 p.

3. FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos
alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 182 p.

Bibliografia Complementar:

1. LODISH, Leonard M. Empreendedorismo e marketing: licbes do curso de MBA da Wharton
School. Trad. por: Roberto Galman. Rio de Janeiro: Campus, 2002. 289 p..

2. SILVA, Dirceu Jorge. Andlise de alimentos: métodos quimicos e biologicos. Vicosa/MG: UFV,
1981. 166 p.

3. NASSAR, André Meloni et al. Economia e gestdo dos negdcios agroalimentares: industria de
alimentos, inddstria de insumos, producdo agropecuaria, distribui¢cdo. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2003. 428 p.

4. NEVES, Marcos Fava et al. Gestdo de negdcios em alimentos. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2002. 129 p.

5. GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1986. 248p.

PROJETO INTEGRADOR EM ALIMENTOS 11

Periodo: 6°

Carga Horaria: 45 horas

Natureza: obrigatdria
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Ementa:
Desenvolvimento e defesa de Trabalho de Conclusdo de Curso

Bibliografia Bésica:

1. INSTITUTO FEDERAL DO SUDESTE DE MINAS GERAIS CAMPUS BARBACENA. Manual
de normalizacgéo de trabalhos académicos, 12 Ed. Barbacena, 2014.

2. MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 72 Ed. S&o
Paulo: Atlas, 2010. 297p.

3. MEDEIRQS, J. B. Portugués instrumental. 10? Ed. So Paulo: Atlas, 2014. 448 p.

Bibliografia Complementar:

1. AZEVEDO, C. B. Metodologia cientifica ao alcance de todos. 32 Ed. Barueri: Manole, 2013. 52 p.
2. CARVALHO, A. M. et al. Aprendendo metodologia cientifica: uma orientacdo para os alunos de
graduacéo. 42 Ed. S&o Paulo: O Nome da Rosa, 2011. 128 p.

3. EL-GUINDY, M. M. Metodologia e Etica na Pesquisa Cientifica. Sdo Paulo. Ed. Guanabara
Koogan. 2004. 175 p.

4. SANTOS, A. R. dos. Metodologia cientifica: a constru¢do do conhecimento. 72 Ed. Rio de Janeiro:
Lamparina, 2007. 190 p.

5. PORTAL PERIODICOS CAPES/MEC. http://www.periodicos.capes.gov.br/.

ADMINISTRACAO DE MARKETING |

Periodo:

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: optativa

Ementa:
Definicdo e conceituacdo de Marketing. Termos Mercadoldgicos. Composto de Marketing. O ambiente

e funcbes de Marketing. Segmentacdo de Mercado. Satisfacdo, Valor e Retencdo do Cliente. Analise
dos Mercados Consumidores e do Comportamento de Compras.

Bibliografia Basica:

1. COBRA, Marcos Henrique Nogueira. Administracdo de Marketing. Sdo Paulo:

IF Sudeste MG — Campus Barbacena Projeto Pedagdgico do Curso em Administracdo. Atlas, 2002,
2. KOTLER, Philip; KELLER, K.L. Administracdo de Marketing. Sdo Paulo: Pearson, 2006.

3. LAS CASAS, Alexandre L. Marketing: conceitos, exercicios e casos. Sdo Paulo: Atlas, 2001.

Bibliografia Complementar:

1. BARRETO, R.M. Criatividade em Propaganda. Sdo Paulo: Summus, 2004.

2. CHURCHIL, Gilberto A & Peter. J. Paul — Marketing: criando valor para os clientes. Sdo Paulo:
Saraiva, SP.

3. HARTLEY, R.F. Erros de Marketing. Sdo Paulo: Manole, 2003.

4. KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary. Principios de Marketing. Sdo Paulo:

Pearson, 2005.

5. SANT ANA, Armando. Propaganda: teoria, técnica e pratica. Sao Paulo: Thomson Learning, 2002.
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CONTABILIDADE GERAL

Periodo:

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Nocdes preliminares. Estatica patrimonial. Fatos contabeis. Procedimentos contabeis basicos. Variagdo
do patriménio liquido. Operacdes com mercadorias. Balango patrimonial (Grupo de contas). Ativo
permanente. Problemas contdbeis diversos. Outras demonstragdes financeiras. Noc¢Bes de principios
Contabeis. Variacdo do Patrimdnio Liquido. Fatos Contébeis. Operacdes com Mercadorias.
Demonstracfes do Resultado do Exercicio (DRE).

Bibliografia Bésica:

1. ATHAR, R. A. Introducéo a Contabilidade. Prentice Hall 2005

2. FRANCO, Hilario. Contabilidade geral. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

3. IUDICIBUS, Sérgio de et al. Contabilidade Introdutéria. S&o Paulo: Atlas, 1998.
4. MARION, J.C. Contabilidade empresarial. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

5. MARION, J.C Contabilidade Basica. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar:

1. CONRADQO, O. Contabilidade Gerencial Basica. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

2. CREPALDI, S. A. Contabilidade Gerencial: teoria e pratica. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

3. IUDICIBUS, Sérgio de; MARION, José Carlos, Curso de contabilidade para nfo contadores: para
as areas de administracdo, economia, direito e engenharia. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

4. NEVES, Silvério das, VICECONTI, Paulo Eduardo V. Contabilidade Basica, 142 Ed. Sdo Paulo,
Frase. 2009.

5. RIBEIRO, Osni Moura. Contabilidade Bésica Facil. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.

SOCIOLOGIA

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Sociologia: autores e proposicdo tedrica. Os paradigmas classicos da sociologia: socializacdo
funcional dos individuos; acdo social e coesdo social; conflitos de classe e mudanca social. As origens
historicas da sociedade brasileira. Sociologia da salde e o nascimento da medicina social.
Condicionantes sociais estabelecidos pelas relagbes de producdo e pelas ideologias do trabalho.
Trabalho, inclusdo social e globalizacéo.

Bibliografia Basica:

1. LAKATOQOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Sociologia Geral. 7. ed. Sdo Paulo, Atlas,
2014.

2. QUINTANEIRO, Tania. Um toque de classicos: Durkheim, Marx e Weber. Belo Horizonte:
Editora da UFMG, 2011.

3. MARCONI, M. A; PRESOTTO, Z. M. N. Antropologia: uma introdugdo. S&o Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar:

1. DURKHEIM, Emile. As regras do Método Socioldgico. Sao Paulo: Martins Fontes, 2011.

2. VAZ, H.C.D. Antropologia Filoséfica. Sdo Paulo:Loyola, 1992.

3. FORACCHI, M. M.; MARTINS, J. S. Sociologia e sociedade: leituras de introducdo a sociologia.
Rio de Janeiro: LTC, 2008.
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4. CASTRO, Celso Antonio Pinheiro. Sociologia Aplicada a Administracdo. 2. ed. S&o Paulo: Atlas,
2009.

5. BERNARDES, Cyro; MARCONDES, Reynaldo Cavalheiro. Sociologia Aplicada @ Administracao.
.7 ed. S&o Paulo: Saraiva. 2013.

FILOSOFIA

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Desenvolver a reflexdo a respeito de questbes filosoficas relativas ao conhecimento em geral e a
formacdo humanistica do(a) estudante de Administracdo. Estatuto proprio das ciéncias humanas em
oposicdo as ciéncias da natureza. Pressupostos filosoficos presentes tanto na pratica cientifica quanto
nos discursos de legitimacdo do saber das ciéncias. Problemas e sistemas de Filosofia. Instituicdes e
Etica. Etica e o pensamento cientifico e Reflexdes sobre codigos de ética contemporaneos. A relagio
da ética com a responsabilidade social da organizagdo. A Etica e o meio ambiente. O papel do gestor
na conduta ética das organizacoes.

Bibliografia Basica:

1. CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. S&o Paulo: Atica, 2005.

2. COTRIM, Gilberto. Fundamentos da Filosofia. Saraiva, 2005.

3. LARA, Tiago Adédo. Curso de historia da Filosofia: a filosofia nas origens gregas. Petropolis:
Vozes, 2003.

Bibliografia Complementar:

1. GALLO, Silvio. Etica e cidadania: caminhos da filosofia. Campinas: Papirus, 2000.

2. MARCONI, M. A; PRESOTTO, Z. M. N. Antropologia: uma introducdo. Sdo Paulo: Atlas, 2006.
3. QUINTANEIRO, Tania, BARBOSA, Maria Ligia de, OLIVEIRA, Marcia Gardénia M. Um toque
de classicos: Marx, Durkheim, Weber. Belo Horizonte: UFMG, 2003.

4. VALLS, Alvaro L. O que é ética. S&o Paulo: Brasiliense, 2005.

5. VAZ, Henrigue L. de Lima. Antropologia Filosofica. Sdo Paulo: Loyola, 2004.

TEORIA GERAL DA ADMINISTRACAO

Periodo:

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: optativa

Ementa:
Introducdo ao estudo da Administracdo. Abordagem classica/cientifica da Administragdo. Abordagem
humanistica da Administracdo. Teoria Neoclassica da Administracdo.Teoria Burocratica.

Bibliografia Basica:

1. CHIAVENATO, ldalberto. Introducédo a Teoria Geral da Administracdo: uma visdo. Rio de Janeiro:
Campus, 20083.

2. MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Teoria Geral da Administracdo: da revolugdo urbana a
revolucéo digital. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

3. MOTTA, Fernando Claudio Prestes; VASCONCELQS, lIsabela F. Gouveia de. Teoria geral da
administracdo. 3 ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2006.

Bibliografia Complementar:
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1. CARAVANTES, G. R.; PANNO, C.C.;& KLOECKNER, M. C. Administragéo: teoria e processo.
Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005, 572p.

2. MOTTA, Fernando C. Prestes. Teoria Geral da Administracdo. Sdo Paulo: Thomson, 2006.

3. PARK, K. H.; DE BONIS, Daniel F.; ABUD, M. R. Introducgdo ao estudo da administracdo. Sdo
Paulo: Pioneira, 1997.

4. SOBRAL, F. ALKETA, P. Administracdo: teoria e pratica no contexto brasileiro. Sdo Paulo:
Pearson, 2008.

5. STONER, J. A. F. & FREEMAN, R. E. Administracdo. 5 ed. Rio de Janeiro: Prentice-Hall do
Brasil, 1995.

ADMINISTRACAO ESTRATEGICA

Periodo:

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: optativa

Ementa:
Natureza do planejamento. Controle do planejamento. Andlise estrutural de industrias. Planejamento
estratégico. Sistema integrado de planejamento estratégico.

Bibliografia Basica:

1. CHIAVENATO, ldalberto; SAPIRO, A. Planejamento Estratégico: fundamentos e aplicacfes. Rio
de Janeiro: Campus, 2004.

2. GHEMAWAT, Pankaj. A estratégia e o cenario dos negocios: texto e casos. Porto Alegre:
Bookman, 2000

3. OLIVEIRA, D.P.R. Planejamento Estratégico: conceitos, metodologias e praticas. Sdo Paulo: Atlas,
2006.

Bibliografia Complementar:

1. AAKER, David A. Administracéo estratégica de mercado. 50 ed. Porto Alegre: Bookman, 2001.

2. CERTO, Samuel C; PETER, J. Paul. Administracdo estratégica: planejamento e implantacdo da
estratégica. 20 ed. Sdo Paulo: 2010.

3. Pearson Prentice Hall, 2005. GRACIOSO, F. Planejamento estratégico orientado para o mercado:
como planejar o crescimento da empresa conciliando recursos e “cultura” com as oportunidades do
ambiente externo. 3.ed. Sdo Paulo: Atlas, 1996.

4. PORTER, M. Estratégia competitiva. Rio de Janeiro: Campus, 2004

5. ZAIRI, M. e LEONARD, P. Benchmarking pratico: o guia completo. Sdo Paulo: Atlas, 1995.

ETICA E RESPONSABILIDADE SOCIAL

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa

Ementa:
Conhecimento e discurso éticos. Valores morais. Normas morais. Responsabilidade moral e liberdade.
Questdes éticas contemporaneas. Verdade. Liberdade. A ciéncia. A politica. Etica da Administragéo.

Bibliografia Basica:

1. GALLO, Silvio. Etica e cidadania: caminhos da filosofia. Campinas: Papirus, 2000.

2. MOREIRA, Joaguim M. A Etica Empresarial no Brasil. 1a ed. Sdo Paulo: Thomson Learning,
2002.
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3. VALLS, Alvaro L. O que ¢é ética. Sdo Paulo: Brasiliense, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. LISBOA, Lézaro Placido. Etica geral e profissional. USP. S&o Paulo: Atlas, 1997.

2. LOPES DE SA, Ant6nio. Etica Profissional 3 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2000.

3. NASH, Laura L. Etica nas empresas. Sdo Paulo: Makron, Books, 2001.

4. NALINE, José Renato. Etica geral e profissional. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais, 1997.
5. VASQUEZ, Adolfo Sanchez. Etica. 22 ed., Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira, 2002.

SOCIOLOGIA E EXTENSAO RURAL

Periodo:

Carga Horaria: 45 horas

Natureza: optativa

Ementa:
Caracterizacdo da Realidade Agraria Brasileira. Desenvolvimento e Transformacéo Social. Revolugédo

Verde. Movimentos Sociais no Campo. Reforma Agraria. Campesinato, Agricultura Familiar e
Agricultura Patronal no Brasil. O papel do profissional de ciéncias agrarias no desenvolvimento
sustentavel de comunidades rurais. Historico da Extensdo Rural no Brasil. Plano Nacional de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural. Politicas publicas voltadas ao meio rural. A Extensdo Rural em
Minas Gerais. Gestdo Social e Desenvolvimento Rural Sustentavel. Metodologias participativas de
diagnostico e planejamento do desenvolvimento comunitario em extensdo rural. Processos de
Comunicacdo. Planejamento da Acdo Extensionista. Organizacgdo e mobilizacdo social em
comunidades rurais. Sindicalismo, Associativismo e Cooperativismo.

Bibliografia Basica:

1. PLOEG, J. D. Camponeses e Impérios Alimentares: lutas por autonomia e sustentabilidade na era
da globalizacdo. Traducédo Rita Pereira. Porto Alegre: Editora da UFRGS, 2008. 372p

2. RUAS, Elma Dias. Metodologia Participativa de Extensdo Rural para o Desenvolvimento
Sustentavel: MEXPAR. Belo Horizonte: EMATER-MG, 2006.136 p.

3. THEODORO, Suzi Huff et al (Orgs.). Agroecologia: um novo caminho para a extensdo rural
sustentavel. Rio de Janeiro: Garamond, 2009. 234 p. (Colecdo Terra Mater).

Bibliografia Complementar:

1. BARROS, E.de V. Principios de Ciéncias Sociais para a Extensdo Rural. Vicosa: Imprensa
Universitaria-UFV, 1994. 715p. (Estudos Brasileiros, 24).

2. FREIRE, P. Extensdo ou comunicacdo? Tradutor Rosisca Darcy de Oliveira. 10. ed. Rio de
Janeiro: Paz e Terra, 1988. 93p. (Colecdo O Mundo Hoje, 24).

3. Juventude rural em perspectiva. Rio de Janeiro: Mauad X, 2007. 311 p.

4. CAPORAL, Francisco Roberto; COSTABEBER. José Antbnio. Agroecologia: alguns conceitos
béasicos. Brasilia: MDA/SAF/DATER, 2004. 24 p.

5. CAPORAL,F.R.; COSTABEBER,J.A. Agroecologia e Extensdo Rural- Contribuicbes para a
promocdo do Desenvolvimento Rural Sustentavel. Brasilia/DF, 2007.167 p. Disponivel em:
http://www.emater.tche.br/site/arquivos_pdf/teses/agroecologia%20e%20extensao%20rural%20contri
buicoes%20para%20a%20promocao%20de%20desenvolvimento%20rural%20sustentavel.pdf

6. RIBEIRO, J. P. A saga da extensao rural em Minas Gerais. Sdo Paulo: Annablume, 2000. 270 p.

7. SOUSA, Ivan Sérgio Freire de et al. Agricultura familiar na dindmica da pesquisa
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lagropecuéria. Brasilia/DF: EMBRAPA, 2006. 434 p.

AGROECOLOGIA

Periodo:

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: optativa

Ementa:
A Agroecologia na histéria; Evolucdo dos sistemas agricolas; Bases cientificas da agroecologia;
Agroecossistemas; Reciclagem de nutrientes nos agroecossistemas; Fertilizantes organicos; Fixagao
simbidtica de nitrogénio; Teoria da Trofobiose; Agricultura de subsisténcia; Praticas agricolas e a
perda da fertilidade dos solos. Modelos alternativos de agricultura. Taticas de manejo ecoldgico de
culturas.

Bibliografia Basica:

1. AQUINO, A. M de; ASSIS, R. L. de. (Ed.). Agroecologia: principios e técnicas para agricultura
organica sustentavel. Brasilia: Embrapa Informacéo Tecnoldgica, 2005.

2. THEODORO, S. H. Agroecologia: um novo caminho para extensdo rural sustentavel. Rio de
Janeiro: Garamond. 2009. 236p.

3. GLIESSMAN, S. R. Agroecologia: Processos Ecoldgicos em Agricultura Sustentavel. Editora:
UFRG. 2009. 354p.

Bibliografia Complementar:

1. KIEHL, E. J. Fertilizantes organicos. Sdo Paulo: Ceres, 1985. 492p.

2. PRIMAVESI, A. Manejo ecoldgico do solo: a agricultura em regibes tropicais. 9. ed. Sdo Paulo:
Nobel, 2010. 549p.

3. SOUZA, J. L. de; RESENDE, P. Manual de horticultura organica. 2. ed. Vicosa: Aprenda Fécil,
2006. 843p.

4. BERTONI, J.; LOMBARDI NETO, F. Conservacéo do solo. 7. ed. Sdo Paulo: icone, 2010. 355p.
(Colecéo Brasil Agricola).

5. SILVA, N. A. da. Manual técnico: construcdo e operacdo de biodigestor — modelo chinés. 3.ed.
Brasilia: Embrater, 1983. v. 26. 89p. (Série Manuais, 26).

TECNOLOGIA DO PESCADO

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa

Ementa:

O pescado como alimento. Caracteristicas do Pescado. Estrutura muscular do pescado. Composi¢do
quimica do pescado. Alteracdes do pescado post-mortem. Nocdes de microbiologia do pescado.
Conservacao de produtos pesqueiros. Refrigeracdo. Avaliacdo e controle de qualidade do pescado.
Métodos de obtencdo, selecdo e conservacdo do pescado. Processamento tecnolégico do pescado.
Produtos salgados, curados e envasados. Aplicacdo de métodos ndo-convencionais de tecnologia de
alimentos. Coprodutos da industria de pescado. Influencia dos imigrantes e indigenas nas relacdes
étnico-raciais com o0s produtos alimenticios.

Bibliografia Basica:
1. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria
de alimentos. 4.ed. Barueri/SP: Manole, 2013. 1034 p. ISBN 978-85-204-3133-7.
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2. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.
3. LIMA, U. de A. Matérias-primas dos alimentos. Curitiba: Blucher, 2010. 402 p.

Bibliografia Complementar:

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 Ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

2. GAVA, Altanir Jaime et al. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel,
2010. 511 p.

3. OETTERER, Marilia et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri/SP: Manole,
2010. 612 p. ISBN 978-85-204-1978-X.

4. PARDI, Miguel Cione et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne: ciéncia e higiene da carne.
Tecnologia da sua obtencdo e transformacéo. 2.ed. Goiania: UFG, 2006. v.1. 624 p. ISBN 85-7274-
171-2.

5. VIEIRA, Regine Helena S. dos Fernandes. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e
pratica. S&o Paulo: Varela, 2004. 380 p.

TOPICOS ESPECIAIS EM PRODUTOS CARNEOS

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Estudo aprofundado de temas relacionados a produtos de carnes de modo a ampliar e/ou aplicar os
conhecimentos adquiridos com referéncia a area especifica, a metodologia cientifica e outros
conteudos interdisciplinares.

Bibliografia Basica:

1.PARDI, M. C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne: tecnologia da carne e subprodutos:
processamento tecnoldgico. 2.ed. Goiania: UFG, 2007. v.2. 526 p.

2.KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 301 p.

3.RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. de M. Avaliagdo da qualidade de carnes: fundamentos e
metodologias. Vicosa/MG: UFV, 2012. 599 p.

Bibliografia Complementar:

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

2. TERRA, N. N. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sdo Leopoldo/RS: UNISINOS, 2005. 216 p.
3. ALMEIDA-MURADIAN, L. B. ; PENTEADO, M. D. V. C. Vigilancia Sanitaria: topicos sobre
legislacdo e analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013. 203 p.

4. ARAUJO, W. M. C. et al. Alquimia dos alimentos. 3.ed. Brasilia/DF: Senac, 2014. 310 p.

5. SHIMOKOMAKI, M. et al. Atualidades em Ciéncia e tecnologia de carnes. Sdo Paulo: Varela,
2006. 236 p.

TOPICOS ESPECIAIS EM LEITE E DERIVADOS

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa

Ementa:
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Estudo aprofundado de temas relacionados a leite e de modo a ampliar e/ou aplicar os conhecimentos
adquiridos com referéncia a é&rea especifica, a metodologia cientifica e outros contetdos
interdisciplinares.

Bibliografia Bésica:

1. Cruz, Adriano G. et al. Quimica, bioquimica, anélise sensorial e nutricdo no processamento de leite
e derivados. CRUZ, Adriano G. et al (org.). Rio de Janeiro: Elsevier, 2016. 282 p. (Cole¢do LAacteos).
ISBN 978-85-352-8079-1

2.FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Trad. por:
Florencia Cladera Olivera et al. 2.ed. Porto Alegre/RS: Artmed, 2008. 602 p. ISBN 978-85-363-0652-
0.

3.SILVA, Fernando Teixeira. Queijo Minas Frescal. 2.ed. Brasilia/DF: EMBRAPA, 2016. 50 p.
(Colecdo Agroindustria familiar).

Bibliografia Complementar:

1.CASTANHEIRA, Ana Carolina Guimardes. Controle de qualidade de leite e derivados: manual
basico. 2.ed. Sdo Paulo: Cap-Lab, 2012. 368 p.

2. TECNOLOGIA de produtos lacteos funcionais. Edit. por Maricé Nogueira de Oliveira et al. Sdo
Paulo: Atheneu, 2009. 384 p. ISBN 978-85-388-0058-3.

3. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria
de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2003. 655 p

4. SILVA, Fernando Teixeira. Queijo mussarela. Brasilia/DF: EMBRAPA, 2005. 51 p. (Colecdo
Agroindustria Familiar).

5. ALBUQUERQUE, Luiza Carvalhaes de. Os queijos no mundo: origem e tecnologia. Juiz de
Fora/MG: Templo, 2002. v.1. 138 p.

TOPICOS ESPECIAIS EM FRUTAS, HORTALICAS E BEBIDAS

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Estudo aprofundado de temas relacionados a produtos vegetais de modo a ampliar e/ou aplicar os
conhecimentos adquiridos com referéncia a area especifica, a metodologia cientifica e outros
conteddos interdisciplinares.

Bibliografia Basica:

1.CHITARRA, M. I. F. Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. ed. revista e ampl.
Lavras: UFLA, 2005. 783 p.

2. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Editora Blucher,
2010. v. 1. 492 p.

3. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas ndo Alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Editora
Blucher, 2010. v. 2. 412 p

Bibliografia Complementar:

1. AQUARONE, Eugénio et al. (Coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na producdo de
alimentos. S&o Paulo: Bliicher, 2001. v.4. 523 p.

2. OETTERER, Marilia et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole,
2010. 612 p.

3. GAVA, Altanir Jaime et al. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacfes. S&o Paulo: Nobel,
2008. 511 p.
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4. CORTEZ. Resfriamento de frutas e hortalicas. Brasilia, DF: Embrapa Informacdo Tecnolodgica,
2002. 428 p.

5. CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adilson Bosco. Pds-colheita de frutas e
hortalicas: glossario. Lavras/MG: UFLA, 2006. 256 p. ISBN 85-87692-36-4.

TOPICOS ESPECIAIS EM PRODUTOS AMILACEOS, PANIFICACAO e MASSAS
ALIMENTICIAS

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa

Ementa:
Estudo aprofundado de temas relacionados a panificagdo e produtos amilaceos de modo a ampliar

e/ou aplicar os conhecimentos adquiridos com referéncia a area especifica, a metodologia cientifica e
outros conteudos interdisciplinares.

Bibliografia Basica:

1. CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificacdo, 2* Edicdo, S&o Paulo. Editora
Manole, 2009. 440p.

2. GALVES, Mariana de Castro Pareja. Técnicas de panificacdo e massa. S&o Paulo: Erica, 2014. 136
p. (Série Eixos).

3. ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 22 Edi¢do. Canoas/RS: ULBRA,
1998. v.4. 200p p. (Colecédo Labor,4).

Bibliografia Complementar:

1.SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. Trad. por: Renato Freire. 2.ed. Rio de Janeiro:
Senac, 2013. 331 p.

2.CANELLA-RAWLS, Sandra. P&o: arte e ciéncia. 5.ed. Sdo Paulo: Senac/SP, 2012. 348 p.
3.GISSLEN, W. Panificacdo e Confeitaria profissionais. 5 edicdo, Barueri — S.P., Manole, 2011. 770
p.

4. MARCON, M. J. A;; AVANCINI, S. R. P.; AMANTE, E. D. Propriedades Quimicas e

Tecnologicas do Amido de Mandioca e do Polvilho, Floriandpolis. Editora da UFSC, 2007. 101p.

5. MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela,
1999. 97 p.

LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS (LIBRAS)

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Lingua, identidade e cultura surda. Aspectos linguisticos e tedricos da Lingua Brasileira de Sinais
(LIBRAS): estudo da fonologia, morfologia, sintaxe, semantica e pragmatica. Pratica em Libras:
vocabulario geral e especifico para comunicagdo com os surdos. Historia da educacdo de surdos.
LegislacOes especificas da area. Educacao de surdos na formacao de professores e a realidade escolar.

Bibliografia Basica:
1. CAPOVILLA, F.C.; RAPHAEL, W.D.; MAURICIO, A.C.L. Novo Deit-Libras - Dicionario
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Enciclopédico llustrado Trilingue da Lingua de Sinais Brasileira. 2 VVols. S&o Paulo: EDUSP, 2013.
2. GESSER, A. Libras: que lingua é essa? Sdo Paulo: Parébola, 2009.
3. SKLIAR, C. (org.). A surdez: um olhar sobre as diferencas. Porto Alegre: Ed. Mediagéo, 2013.

Bibliografia Complementar:

1. BRASIL. Decreto n° 5.626, de 22/12/2005. (http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2004-
2006/2005/Decreto/D5626.htm)

2.BRASIL. Lei n° 10.436, de 24/04/2002.
(http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2002/110436.htm)

3. CARMOZINE, Michelle M.; NORONHA, Samanta C. C. Surdez e Libras: conhecimento em suas
maos. Séo Paulo: Hub, 2012. 111 p.

4. FIGUEIRA, Alexandre dos Santos. Material de apoio para o aprendizado de Libras. S&o Paulo:
Phorte, 2011. 339 p.

5. SANTANA, Ana Paula. Surdez e linguagem: aspectos e implicac@es neurolinguisticas. Sdo Paulo:
Plexus, 2007. 268 p.

EDUCACAO INCLUSIVA

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Fundamentos da Educacdo Especial e Educacéo Inclusiva. Estudo dos processos de desenvolvimento
relacionados as necessidades educativas especiais. Estratégias de intervencdo. As relages étnico-
raciais. Historia e cultura afro-brasileira. Historia e cultura africana.

Bibliografia Basica:

1. CAMPEBELL, S.1. Multiplas faces da inclusdo. Wak Editora. Rio de Janeiro. 2009.

2. RODRIGUES, D. (org.). Inclusdo e Educacdo: doze olhares sobre Educacdo Inclusiva. Editora
Summus. Séo Paulo, 2006.

3. PACHECO, J. et al. Caminhos para a inclusdo. Trad. de Gisele Klein. Porto Alegre: Artmed, 2008.
230 p.

Bibliografia Complementar:

1. OLIVEIRA, W.F. de. Educacéo Social de Rua: as bases politicas e pedagogicas para uma educacédo
popular. Artmed. Porto Alegre, 2004.

2. BRASIL. Resolucdo CNE/CP N° 01, de 17 de junho de 2004. Diretrizes Curriculares Nacionais
para Educacdo das Relacdes Etnico-raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-brasileira e
Africana. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 2008.

3. SALTO para o futuro: edi¢do especial - tendéncias atuais. Brasilia/DF: MEC, 1999. 95 p.

4. TESSARO, N. S. Inclusdo escolar: concepgdes de professores e alunos da educacdo regular e
especial. Sdo Paulo: Casa do Psicélogo, 2011. 202 p.

5. ALVES, F. Inclusdo: muitos olhares, varios caminhos e um grande desafio. Rio de Janeiro: Wak,
2003. 126 p.

EDUCACAO DE JOVENS E ADULTOS

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa
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Ementa:

A trajetoria histérica da educacdo de jovens e adultos. Politicas publicas na educacdo de jovens e
adultos. Observacdo, analise e intervencdo nas praticas educativas escolares e ndo-escolares e nos
processos pedagdgicos de educacdo de jovens e adultos. O educando adulto. O processo de ensino-
aprendizagem.

Bibliografia Bésica:

1. SAMPAIO, M. N. et al. Préticas de educacdo de jovens e adultos: complexidades, desafios e
propostas. Belo Horizonte: Editora Auténtica, 2009.

2. SCOCUGLIA, A. C. Educacdo de Jovens e Adultos: histérias e memorias da década de 60.
Campinas, S&o Paulo: Autores Associados, 2003.

3. BARRETO, V. Paulo Freire para Educadores. S&o Paulo: Arte & Ciéncias, 2004.

Bibliografia Complementar:

1. KLEIMAN, A. B. (Org.). Os significados do letramento. Campinas: Mercado das Letras, 2008.

2. RIBEIRO, V. M. (Org.) Educagéo de jovens e adultos: novos leitores, novas leituras. Campinas:
Editora Mercado de Letras, 2008.

3. SALTO para o futuro: educacgéo de jovens e adultos. Brasilia/DF: MEC, 1999. 107 p.

4. WEIGERS, C. et al. Medicacédo pedagdgica na educacdo de jovens e adultos: ciéncias da natureza e
matematica. Curitiba: Positivo, 2010. 64 p.

5. CAPUCHO, V. Educacdo de jovens e adultos: pratica pedagogica e fortalecimento da cidadania.
Séo Paulo: Cortez, 2012. 150 p.

BIOLOGIA CELULAR
Periodo:
Carga Horaria: 60 horas

Natureza: optativa

Ementa: Técnicas basicas de coloracdo de células. Noc¢bes de microscopia. Observacdo microscopica
de tipos celulares e seus componentes. Aspectos gerais dos componentes celulares. Estrutura e
funcbes fisiologicas. Material genético e reproducdo celular. Nocgbes de Bioquimica Celular.
TransformacGes energéticas nas células.

Bibliografia Basica:

1. ALBERTS, B.; BRAY, D.; HOPKIN, K.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; FAFF, M.; ROBERTS. K;;
WALTER, P. Fundamentos da Biologia Celular. 3 ed. Porto Alegre: Artmed, 2011. 843p.

2. DE ROBERTIS, E. M. F.; HIB, J. De Robertis Bases da Biologia Celular e Molecular. 4 ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. 389p.

3. JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 8 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011. 332p.

Bibliografia Complementar:

1. ALBERTS, B.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.; WALTER, P. Biologia
Molecular da Célula. 5 ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 1396p.

2. GARTNER, L. P.; HIATT, J.L. Tratado de histologia em cores. 3.ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2007. 576p.

3. JUNQUEIRA, L. C; CARNEIRO, J. Histologia Baésica: texto e atlas. 11 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011. 524p.

4. NELSON, D. L; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 6.ed. Porto Alegre: Artmed,
2014. 1.298p.

5. MALECINSKI, G. M. Fundamentos de Biologia Molecular. 4 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
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Koogan, 2005.439p.

DIDATICA GERAL

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Historico e constituicdo do campo da didatica. Atuacdo do profissional da educagdo nos diferentes
momentos historicos: as varias tendéncias pedagogicas. O processo ensino-aprendizagem.
Planejamento de ensino. A didatica, o ensino e seu carater na escola contemporanea.

Bibliografia Bésica:

1. CANDAU, V. M. (org.) Rumo a uma nova didatica. 192 Ed., Petrdpolis, Rio de Janeiro: 66 Vozes,
2013. 205 p.

2. FREIRE, P. Pedagogia da autonomia: saberes necessarios a préatica educativa. Sdo Paulo: Paz e
Terra, 2011. 143 p.

3. LIBANEO, J. C. Didatica. 22 Ed., S&o Paulo: Cortez, 2013. 288 p.

Bibliografia Complementar:

1. CANDAU, V. M. (org.) A didatica em questdo. 282 Ed., Petropdlis, Rio de Janeiro: Vozes, 2014.
127 p.

2. GADOTTI, M. A. Escola e o Professor: Paulo Freire e a Paixdo de Ensinar. Publisher Brasil, 2007.
112 p.

3. GASPARIN, J. L. Uma didatica para a pedagogia histérico-critica. 4% Ed., Campinas: Autores
Associados, 2011. 190 p.

4. LIBANEO, J. C. Adeus Professor, Adeus Professora? 122 Ed., Séo Paulo: Cortez, 2013. 102 p.

5. PERRENOUD, P. et al. As competéncias para ensinar no século XXI: a formacdo dos professores e
o desafio da avaliacdo. Trad. de Claudia Schilling e Fatima Murad. Porto Alegre/RS: Artmed, 2008.
176 p.

MICROBIOLOGIA GERAL

Periodo:

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Histérico e desenvolvimento da Microbiologia. Evolucdo e importancia dos microorganismos.
Caracterizacdo e classificacdo dos micro-organismos. Morfologia e ultraestrutura. Nutri¢do e cultivo
de micro-organismos. Metabolismo microbiano. Crescimento e regulacdo do metabolismo. Controle
do crescimento microbiano. Genética de micro-organismos. Micro-organismos e engenharia genética.
Virus, Fungos. Preparacdes microscopicas. Métodos de esterilizacdo. Principais métodos de
isolamento de micro-organismos. Meios de cultura para cultivo de micro-organismos.

Bibliografia Basica:

1. MADIGAN, M. T. et al. Microbiologia de Brock. 12.ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 1128 p.
2. TORTORA, G. J. et al. Microbiologia. 10.ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2012. 934 p.

3. VERMELHO, A. B. et al. Praticas de Microbiologia. Rio de janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
256p.

Bibliografia Complementar:
1. JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.
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2. MELO, I. S.; AZEVEDO, J. L. Microbiologia ambiental. 2 ed. Jaguariina: EMBRAPA, 2008. 647
p. Disponivel em: <https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/publicacoes/15285/ microbiologia-
ambiental>. Acesso em: 08 de dez. 2019.

3. MOREIRA, F. M. S.; SIQUEIRA, J. O. Microbiologia e bioquimica do solo. Lavras: Editora
UFLA, 2006. 729p. Disponivel em: <http://www.esalq.usp.br/departamentos/Iso/
arquivos_aula/LSO_400%20Livro%20-%20Microbiologia%20e%20bioquimica%20do%20solo.pdf>.
Acesso em: 08 de dez. 20109.

4. RIBEIRO, M. C.; SOARES, M. M. S. R. Microbiologia prética: roteiro e manual, bactérias e
fungos. Séo Paulo: Atheneu, 2005. 112p.

5. TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

PLANTAS MEDICINAIS

Periodo:

Carga Horaria: 45 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Histdria do uso das plantas medicinais. Etnoboténica. Identificacdo. Principais classes de compostos
bioativos. Métodos de extracdo e quantificagdo de principios ativos. Cultivo agroecoldgico. Coleta,
Colheita, Secagem. Processamento e Armazenagem. Fitoterapia. Formas de preparo e uso de
reméedios caseiros e produtos a base de plantas medicinais. Legislacdo e controle de qualidade.
Trabalhos comunitarios e uso tradicional de plantas medicinais.

Bibliografia Basica:

1. MARTINS, E.R., CASTRO, D.M., CASTELLANI, D.C., DIAS, J.E. Plantas medicinais.

Vicosa, MG: UFV, 2003.

2. OLIVEIRA, J.E.Z.; NEVES, M.C.; ALVES, L.L.; SANTOS, D.N.; ARRUDA, V.M. Plantas
Medicinais: guia terapéutico. Vicosa, MG: DFT, UFV, 2013. 94p.

3. SIMOES, C.M.O., SCHENKEL, E.P., GOSMANN, G., MELLO, J.C.P., MENTZ, L.A,
PETROVICK, P.R. (Orgs.) Farmacognosia: da planta ao medicamento. 6.ed. Porto Alegre/
Floriandpolis: Ed. UFRGS / Ed. UFSC, 2010. 1104p.

Bibliografia Complementar:

1. LEITE, J.P.V. (Org.) Fitoterapia — Bases Cientificas e Tecnologicas. Sdo Paulo: Editora
Atheneu, 2008. 344p.

2. LORENZI, H.; MATOS, F. J. A. Plantas medicinais no Brasil: nativas e exoticas. 2. ed. Nova
Odessa, SP: Instituto Plantarum, 2008.

3. OLIVEIRA, J.E.Z. Plantas medicinais: tratos culturais e emprego. Ub4a, MG: ECINE /
UEMG-Uba, 2008. 65 p.

4. OLIVEIRA, J.E.Z., AMARAL, C.L.F., CASALI, V.W.D. Plantas medicinais e arométicas:
avanc¢os no melhoramento genético. Vicosa, MG: UFV, DFT, 2001. 155p.

5. RODRIGUES, A. G., ANDRADE, F. M. C., COELHO, F. M. G., COELHO, M. F. B.,
AZEVEDO, R. A. B., CASALLI, V. W. D. Plantas medicinais e aromaticas: etnoecologia e
etnofarmacologia. Vigosa, MG: UFV, DFT, 2002.

BIOTECNOLOGIA

Periodo:

Carga Horaria: 45 horas

Natureza: optativa

Ementa:
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Historico da biotecnologia. Extracéo, purificacdo e modificacdo dos genes. Processos biotecnoldgicos.
AplicacBes da biotecnologia. Biomateriais. Biosseguranga e meio ambiente. Bioética. Melhoramento
genético e escape génico.

Bibliografia Bésica:

1. BOREM, A.; ALMEIDA, M.;: SANTOS, D. Biotecnologia de A a Z. Vigosa, MG: UFV, 2003.
2. BOREM, A.; GIUDICE, M. P. Biotecnologia e meio ambiente. 2 ed. Vigosa: UFV, 2007.

3. BOREM, A.; MIRANDA, G. V. Melhoramento de plantas. 4 ed. Vicosa: UFV, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. ALBERTS, B.; BRAY, D.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.; WATSON, J. D. Biologia
Molecular da Célula. Porto Alegre: Artes Médicas, 2004.

2. BLACK, J. G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. 4 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2002.

3. BOREM, A.; VIEIRA, M. L. C.(ed.). Glossario de biotecnologia. Vigosa: UFV, 2005.

88

4. JESUS, K. R. E.; PLONSKY, G. A.; DELLACHA, J. M.; CARULLO, J. C. Biotecnologia e
biosseguranca: integracdo e oportunidades no Mercosul. Brasilia: EMBRAPA, 2006.

5. NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 5 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2011.

PSICOLOGIA DA EDUCACAO

Periodo:

Carga Horaria: 45 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Estudo do desenvolvimento humano, com enfoque na adolescéncia: aspectos bioldgicos, afetivos,
sociais e cognitivos. Fatores e processos psicologicos envolvidos na aprendizagem escolar, como
inteligéncia, memoria, motivacdo, afetividade, emocdes e diferencas individuais. Abordagens
psicologicas que foram mais difundidas para a educagdo, como as teorias de Jean Piaget, Lev
Semenovich Vygotsky, Carl Rogers e Burrhus Frederic Skinner.

Bibliografia Basica:

1. BOCK, A. M. B.; TEIXEIRA, M. L.; FURTADO, O. Psicologias: Uma Introducdo ao estudo da
Psicologia. 142 Ed., Sdo Paulo: Saraiva, 2011. 368 p.

2. COLL, C.; PALACIOS, J.; MARCHESI, A. (Org.). Desenvolvimento psicolégico e educacio:
psicologia da educacéo escolar. 22 Ed., Porto Alegre: Artes Médicas, 2007. 472 p.

3. PAPALIA, D. E.; FELDMAN, R. D. Desenvolvimento humano. 122 Ed., Porto Alegre: Artmed,
2013. 800 p.

Bibliografia Complementar:

1. COLL, Ceésar et al. Desenvolvimento psicologico e educacdo: psicologia evolutiva. Tradutor Daisy
Vaz de Moraes. 22 Ed., Porto Alegre/RS: Artmed, 2008. v.1. 470 p.

2. GUZZO, R. S. L. Psicologia escolar: LDB e educacédo hoje. 32 Ed., Campinas: Alinea, 2007. 156 p.

3. MINICUCCI, A. Rela¢cdes Humanas. A Psicologia das Relagdes Interpessoais. 6% Ed., Sdo Paulo:
Atlas, 2011. 240 p.

4. MIZUKAMI, M. G. N. Ensino: as abordagens do processo. VVozes, Petrdpolis, 2013. 121 p.

5. VEIGA, F. H. (Org.). Psicologia da Educacéo: teoria, investigacdo e aplicacdo / envolvimento dos
alunos na escola. Lisboa: Repositorio Universidade de Lisboa, Climepsi editores, 2013. 581 p.
Disponivel em: https://repositorio.ul.pt/bitstream/10451/10133/1/Livro_Psicologia_Educacao.pdf.
Acesso em: 10 nov. 2019.
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PRIMEIROS SOCORROS

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Planejamento, desenvolvimento e avaliacdo em situa¢Oes de emergéncia e de urgéncia que possam
ocorrer na pratica de atividade fisica. Estudo dos principios gerais de primeiros socorros, dos tipos de
ferimentos, traumatismos e fraturas, das lesdes musculo-esqueléticas, das alteracdes do nivel de
consciéncia, atividade fisica. Identificacdo dos sinais vitais. Vivéncia pratica de reanimacdo cardio-
respiratéria, dos processos de imobilizacdes e de transporte de pacientes acidentados.

Bibliografia Bésica:

1. FALCAO, L. F. dos R.; BRANDAO, J. C. M. Primeiros socorros. S&o Paulo: Martinari, 2010.
2. FLEGEL, M. J. Primeiros socorros no esporte. 4.ed. Barueri/SP: Manole, 2012.

3. KARREN, K. J. et al. Primeiros socorros para estudantes. 10.ed. Barueri/SP: Manole, 2013,

Bibliografia Complementar:

1. CHAPLEAU, W. Manual de emergéncias: um guia para primeiros socorros. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2008.

2. COEHN, M.; ABDALLA, R. J. Lesdes nos esportes: diagnostico, prevencdo e tratamento. 2.ed. Rio
de Janeiro: Revinter, 2015.

3. DIB, C. Z.; MISTRORIGO, G. F. Primeiros socorros: um texto programado. S&o Paulo: EPU,
1978.

4. KAWAMOTO, E. E. Acidentes: como socorrer e prevenir. S&do Paulo: EPU, 2008.

5. OMAN, K. S. et al. Segredos em enfermagem de emergéncia: respostas necessarias ao dia-a-dia.
Porto Alegre: Artmed, 2003.

QUALIDADE DA AGUA

Periodo:

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Usos da adgua. Requisitos de qualidade. Amostragem e analise de agua. Parametros fisicos, quimicos e
biolégicos de qualidade de agua. Caracteristicas de aguas residuérias. Padrdes de qualidade de agua.
Monitoramento e divulgacéo dos resultados de qualidade de agua.

Bibliografia Basica: ) )

1. LIBANIO, M. Fundamentos de Qualidade e Tratamento de Agua. 4. ed. Campinas: Editora Atomo,
2016.

2. MACEDO, J. A. B., Aguas e Aguas. 3. ed. Belo Horizonte: CRQ — MG, 2007.

3. VON SPERLING, M. Introducdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 3. ed. Belo
Horizonte: UFMG, 2011.

Bibliografia Complementar:

1. BICUDO, C. E. M.; BICUDO, D. C. Amostragem em Limnologia. 2. ed. S&o Carlos: RIMA, 2007.
2. EATON, A. D.; CLESCERI, L. S.; RICE, E. W.; GREENBERG, A. E. Standard Methods for the
Examination of Water and Wastewater. 21. ed. Washington: APHA/AWWA/WEF, 2005.

3. ESTEVES, F. A. Fundamentos de Limnologia. 3. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2011.

4. MACEDO, J. A. B. Métodos Laboratoriais de Analises Fisico-quimicas e Microbioldgicas. 4. ed.
Belo Horizonte: CRQ — MG, 2013.
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5. RICHTER, C. A.; AZEVEDO NETTO, J. M. Tratamento de agua. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
1991.

AVALIACAO DE IMPACTOS AMBIENTAIS

Periodo:

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Conceitos fundamentais. Evolugdo das metodologias de Awvaliacdo de Impactos Ambientais.
Metodologias para identificacdo, descrigdo, qualificacdo e quantificagdo de impactos ambientais.
Prognostico. Acdes mitigadoras. Aplicacdo das técnicas de avaliacdo de impactos ambientais em
empreendimentos de médio e grande porte. Gerenciamento e monitoramento de impactos ambientais

Bibliografia Basica:

1. BRAGA, B.; HESPANHOL, I.; CONEJO, J.G.L. Introducéo a engenharia ambiental. S&o Paulo:
Pearson / Prentice Hall, 2005. 318p.

2. PHILIPPI JR., A, ROMERO, M. A., BRUNA, G. C., editores. Curso de gestdo ambiental. Barueri,
SP: Manole, 2004. 1045p.

3. SANCHEZ, L.E. Avaliacdo de impacto ambiental — conceitos e métodos. Sdo Paulo: Oficina de
Textos, 2006.

Bibliografia Complementar:

1. FOGLIATTI, M. C., FILIPPO, S., GOUDARD, B. Avaliacdo de impactos ambientais: aplicacéo
aos sistemas de transporte. Interciéncia, 2004. 249p.

2. HAMMES,V.S. Percepc¢éo do impacto ambiental VVol. 4. Ponta Grossa: EMBRAPA, 2002.

3. PEREIRA, JA. A, BORPEM, R. AT., SANTANA, C..M. Andlise e avaliacdo de impactos
ambientais. Lavras: UFLA/FAEPE, 2001.

4. SANTOS, R. F. Planejamento ambiental: teoria e pratica. Sdo Paulo. Oficina de Textos. 2004.
184p.

5. SEMA/PR. Manual de avaliacdo de impactos ambientais. Parand: IAP. 32 ed. 1999.

RECURSOS NATURAIS ENERGETICOS

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa

Ementa:

A evolucdo da demanda energética e o0 Balanco energético. As  principais
fontes de energia, seus beneficios e impactos. Fontes renovaveis e ndo renovaveis
de energia. Gerenciamento de energia e tecnologias para sua otimizacdo. O efeito
estufa e 0 mercado de créditos de carbono.

Bibliografia Basica:

1. DIAS, R. A. Uso racional da energia: ensino e cidadania. Sdo Paulo: UNESP, 2006.

2. LEITE, A. D. A energia do Brasil. Rio de Janeiro: Campus, 2007.

3. REIS, L. B.; FADIGAS, E. A. A.; CARVALHO, C. E. Energia, recursos naturais e a pratica do
desenvolvimento sustentavel. Barueri: Manole, 2005.

Bibliografia Complementar:
1. BRAND, M. A. Energia de biomassa florestal. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2010.
2. GOLDEMBERG, J. Energia, meio ambiente e desenvolvimento. Sdo Paulo: EDUSP, 2008.
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3. LIMA, M. A.; BODDEY, R. M.; ALVES, B. J. R.; MACHADO, P. L. O. de A., URQUIAGA, S.
Estoques de carbono e emissdes de gases de efeito estufa na agropecuaria brasileira 32 Ed. Brasilia:
Embrapa, 2015.

4. LORA, E. Biocombustiveis. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2012.

5. NEIVA, J. Fontes alternativas de energia. 22 ed. Rio de Janeiro: Editora Maity Comunicacdo, 1987.

PRATICAS DE CAPOEIRA: HISTORIA, CULTURA E EDUCACAO

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Introducéo a linguagem dos elementos afro-brasileiros e sua influéncia na histéria e cultura do Brasil.
O povo brasileiro, a heranca cultural dos diferentes povos, valores e aspectos socio- filosoficos da
formacdo da cultura brasileira. A capoeira na educacao e formacao cidadd, utilizando a metodologia
de projetos.

Bibliografia Basica:

1. CAMPOS, H. (Mestre Xeréu). Capoeira na escola. Salvador/BA: EDUFBA, 2001.

2. CASTILHA, F. A. Aspectos pedagdgicos da capoeira. Passo Fundo/RS: Méritos, 2012.

3. SOARES, C. E. L. A capoeira escrava e outras tradicdes no Rio de Janeiro (1808-1850). 2.ed.
Campinas/SP: UNICAMP, 2008.

Bibliografia Complementar:

1. BRASIL. Resolucdo CNE/CP N° 01, de 17 de junho de 2004. Diretrizes Curriculares Nacionais
para Educacdo das Relaces Etnico-raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-brasileira e
Africana. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 2008.

2. CASTRO JUNIOR, L. V. Campos de visibilidade da capoeira baiana: as festas populares, as
escolas de capoeira, 0 cinema e a arte (1955 - 1985). Brasilia/DF: Ministério do Esporte, 2010.

3. MATTOS, R. A. de. Historia e cultura afro-brasileira. 2.ed. Sdo Paulo/SP: Contexto, 2014.

4. PONCIANINHO (Mestre). Capoeira: guia essencial para dominar a arte. Trad. de Isabel Picarra
Haber. Lisboa: Estampa, 2007.

5. VIDOR, E.; REIS, L. V. de S. Capoeira: uma heranca cultural afro-brasileira. Sdo Paulo/SP: Selo
Negro, 2013.

INGLES |

Periodo:

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Seletividade do tipo de leitura (skimming/scanning). Levantamento de hipoteses sobre o texto (a partir
de titulos, subtitulos, iconografias). Conscientizacao do processo de leitura. Exploracédo de informacédo
ndo linear: cognato, falso cognato e contexto. Vocabulario elementar, avancado e instrumental.
Abordagem de pontos gramaticais indispensaveis a compreensdo de textos. Uso do dicionario como
estratégia-suporte de leitura pratica. Compreensdo de textos técnicos da area. Favorecimento da
leitura critica.

Bibliografia Basica:

1. CRUZ, Décio Torres. Inglés para Turismo e Hotelaria. Sdo Paulo: Disal Editora, 20009.

Dicionario Oxford Escolar: para estudantes brasileiros de inglés. Oxford: Oxford University Press,
2004.
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2. GARCIA, Maura Xavier. Vocabulario para Turismo: portugués/inglés. Sdo Paulo: Special Book
Services Livraria, 2004.
3. MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de leitura. VVol. 1. Sdo Paulo: Textonovo, 2001.

Bibliografia Complementar:

1. DIAS, Reinildes. Inglés instrumental - Leitura Critica (uma abordagem construtivista). Belo
Horizonte: Editora da UFMG, 1990.

2. GUANDALINI, Eiter Otavio. Técnicas de Leitura em Inglés: ESP - English for Specific Purposes.
Sé&o Paulo: Textonovo, 2002.

3. JONES, Leo. Welcome! English for the travel and tourism industry. Cambridge: Cambridge
University Press, 2005.

4. MURPHY, Raymond. English Grammar in Use: a self study reference and practice book for
intermediate students. 2.ed. Cambridge: Cambridge University Press, 1998.

5. SOUZA, Adriana G.F. et al. Leitura em lingua inglesa — uma abordagem instrumental. S&o Paulo:
Disal Editora, 2005.

INGLES II

Periodo:

Carga Horaria: 60 horas

Natureza: optativa

Ementa:

Conscientizacdo do processo de leitura, tendo como objetivo a construcdo e a consolidacdo de
conhecimentos, tanto da lingua inglesa, quanto das areas de Turismo e Hotelaria. Atividades de
compreensdo textual e de compreensdo critica sobre os assuntos abordados, assim como de exercicios
de expansdo de vocabulario e abordagens de pontos gramaticais contextualizados, buscando a
autonomia na aprendizagem e a capacidade de ler e interpretar criticamente textos técnicos da area.
Vocabulario elementar, avancado e instrumental. Uso do dicionario como estratégia-suporte de leitura
pratica.

Bibliografia Basica:

1. CRUZ, Décio Torres. Inglés para Turismo e Hotelaria. Sdo Paulo: Disal Editora, 20009.

Dicionario Oxford Escolar: para estudantes brasileiros de inglés. Oxford: Oxford University Press,
2004.

2. GARCIA, Maura Xavier. Vocabulario para Turismo: portugués/inglés. Sdo Paulo: Special Book
Services Livraria, 2004.

3. MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de leitura. VVol. 1. Sdo Paulo: Textonovo, 2001.

Bibliografia Complementar:

1. DIAS, Reinildes. Inglés instrumental - Leitura Critica (uma abordagem construtivista). Belo
Horizonte: Editora da UFMG, 1990.

2. GUANDALINI, Eiter Otavio. Técnicas de Leitura em Inglés: ESP - English for Specific Purposes.
S&o Paulo: Textonovo, 2002.

3. JONES, Leo. Welcome! English for the travel and tourism industry. Cambridge: Cambridge
University Press, 2005.

4. MURPHY, Raymond. English Grammar in Use: a self study reference and practice book for
intermediate students. 2.ed. Cambridge: Cambridge University Press, 1998.

5. SOUZA, Adriana G.F. et al. Leitura em lingua inglesa — uma abordagem instrumental. Sdo Paulo:
Disal Editora, 2005.
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ESPANHOL BASICO

Periodo:

Carga Horéria: 60

Natureza: optativa

Ementa:

Importéncia da lingua espanhola no cenario mundial. Influéncia do Mercosul. Historia da Lingua.
Provincias da Peninsula e seus Dialetos. Cumprimentos e Apresentacfes. Expressdes de Pedidos de
Despedidas, de Desculpas e de Permisséo. O Alfabeto. Sinais de Pontuacdo. Afirmagdo e Negacéo.
Pronomes Pessoais. Usos de “Tu” e “Usted”. Tuteo/Voseo. Ser e Estar: Presente do Indicativo...
Artigos e Contracdes. Preposicoes. Regras de “Eufonia”. Substantivos: Género e Numero.
Divergéncias Léxicas. Expressdes Idiomaticas 1. Dias da Semana e Meses. Verbos “Tener” e “Haber”.

Bibliografia Bésica:

1.BECKER, Idel. Manual de espanhol: gramatica y ejercicios de aplicacion, lecturas,
correspondencia, vocabularios, antologia poética. Sdo Paulo: Nobel, 2004.

2.BRUNO, Fatima Cabra. Hacia el Espafiol — Curso de Lengua y Cultura Hispanica. Sdo Paulo: Ed.
Saraiva, 2001.

3. , Manuel. PEREIRA, HELENA B. C. MICHAELIS: Pequeno Dicionario Espanhol-
Portugués, Portugués-Espanhol. S&do Paulo: Melhoramentos, 2004.

Bibliografia Complementar:

1.BUSQUETS, L. — BONZI, L. Ejercicios gramaticales — nivel Medio y Superior. Soc. Gen. Espafiola
de Libreria.

2.DICCIONARIO ESCOLAR DELA REAL ACADEMIA ESPANOLA. Ed. Espasa.

3. KATTAN-IBARRA Juan. Espanhol para brasileiros. Sdo Paulo. Pioneira, 1995.

4. LLORACH, Emilio Alarcos. Gramatica de La Lengua Espafiola. Real Academia Espafiola.

5. MORENO, Concha, - TUTS, Martina. El Espafiol en el Hotel. Sociedad General Espafiola de
Libreria, S.A., 1998, Madrid.

6. SECO, Manuel. Gramatica Esencial del Espafiol. — Introduccion al Estudio de la lengua. Ed.
Aguilar.

COMPOSICAO DE ALIMENTOS

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: Optativa

Ementa:

Alimentos e nutrientes. Grupos de alimentos. Composicéo nutricional dos alimentos: acucares, 6leos e
gorduras, cereais, leguminosas, frutas e hortalicas, carnes, leite e derivados, ovos. Tabelas de
composicdo de alimentos. Informacdo nutricional e rotulagem de alimentos. Alimentos para fins
especiais. Enriquecimento de alimentos. Compostos ndo nutrientes em alimentos.

Bibliografia Basica:

1. EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2007. 450 p.

2. FREITAS, S. M. L. Alimentos com alegacdo diet ou light: defini¢bes, legislacdo e orientacGes para
consumo. S&o Paulo: Atheneu, 2005. 138 p.

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

4. PHILIPPI, S. T. Pirdmide dos alimentos: fundamentos basicos da nutri¢do. 2. ed., Barueri, Sdo
Paulo: Manole, 2014. 399 p.

Bibliografia Complementar: A )
1. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. ANVISA. Disponivel em: <
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http://portal.anvisa.gov.br/>. Acesso em: 25 nov. 2019.

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

3. FRANCO, G. Tabela de composicdo quimica dos alimentos. 9.ed. S&o Paulo: Atheneu, 1992. 307
p.

4. PALERMO, J. R. Bioquimica da nutri¢do. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 172 p.

5. SIZER, F. S.; WHITNEY, E. N. Nutricdo: conceitos e controversias. 8 ed. Barueri/Sdo Paulo:
Manole, 2003. 567 p.

6.NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM ALIMENTACAO. Tabela brasileira de composicao
de alimentos: TACO. 4 ed. Campinas: NEPA-UNICAMP, 2011. 161p. Disponivel em:
<http://www.nepa.unicamp.br/taco/contar/taco_4 edicao_ampliada_e_revisada.pdf?arqui vo=taco_4
versao_ampliada_e_revisada.pdf>. Acesso em: 25 out. 20109.

7. PHILIPPI, S. T. Nutri¢do e técnica dietética. 3. ed., Barueri/S&o Paulo: Manole, 2014, 400 p.

8. PHILIPPI, S. T. Tabela de composicdo de alimentos: suporte para decisdo nutricional. 4. ed.
Barueri, Sdo Paulo: Manole, 2013. 164 p.

9. PIMENTEL, C. V. M. B. et al. Alimentos funcionais: introducéo as principais substancias bioativas
em alimentos. S&o Paulo: Varela, 2005. 95 p.

PARASITOLOGIA

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: Optativa

Ementa:

Consideracdes gerais sobre parasitismo. Estudo da morfologia, ciclo de vida e classificacdo dos
principais grupos de protistas, helmintos e artropodes transmissores e/ou causadores de doencas ao
homem. Técnicas de diagnostico e prevencdo das principais doencas causadas por parasitas.

Bibliografia Basica:

1. MORAES, R. G.; LEITE, I. C.; GOULART, E. G. Parasitologia e micologia humana. 5. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 589 p.

2. NEVES, D. P. Parasitologia Humana. 12. ed. Séo Paulo: Atheneu, 2012. 546 p.

3. NEVES, D. P.; FILIPPIS, T. Parasitologia basica. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2014. 238 p.

Bibliografia Complementar:

1. BRUSCA, R. C.; BRUSCA, G. J. Invertebrados. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.
968 p.

2. CIMERMAN, B.; FRANCO, M. A. Atlas de parasitologia: artrépodes, protozoarios e helmintos.
Séo Paulo: Atheneu, 2009. 105 p.

3. COURA, J. R. Dinamica das doencas infecciosas e parasitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2018. 1173 p.

4. MURRAY, P. R. et al. Microbiologia médica. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006. 978 p.

5. REY, L. Parasitologia: parasitos e doencas parasitarias do homem nos trépicos ocidentais. 4. ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 883 p.

NORMAS E SEGURANCA DE LABORATORIO

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa
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Ementa:

Seguranca no Laboratério Quimico. Materiais de laboratério. Operages com vidrarias e
equipamentos. Montagem de aparelhagens. Equipamentos de seguranga coletivos e individuais.
Produtos quimicos perigosos, classificacdo, manuseio e estocagem. FISPQ (Ficha de informacgdo de
seguranga de produtos quimicos). Simbologia de risco para produtos perigosos. Diamante de
Hommel. Estocagem e descarte de residuos de laboratdrio quimico.

Bibliografia Bésica:

1. GOLGHER, M. Seguranca em Laboratério. Belo Horizonte: Editora Lutador (CRQMG), 2006.

2. OLIVEIRA, E.A. Aulas Praticas de Quimica. 3. ed. Sdo Paulo: Moderna, 1993.

3. FERRAZ, F.C. & FEITOZA, A.C. Técnicas de Seguranca em Laboratorios: Regras e Praticas.
Editora Hemus, 2004.

Bibliografia Complementar:

1. MAIA, D. Préticas de Quimica para Engenharias. Campinas: Editora Atomo, 2010.

2. BESSLER, K.E.; NEDER, A.V.F. Quimica em Tubos de Ensaio. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2004.
3. CHRISPINO, A. & FARIA, P. Manual de Quimica Experimental. Campinas:

Editora Atomo, 2010.

4. LEITE, F. Amostragem Fora e Dentro do Laborat6rio. Campinas: Editora Atomo, 2005.

5. ZUBRICK, J.W. Manual de Sobrevivéncia no Laboratdrio de Quimica Organica. 6.

ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005.

TECNOLOGIAS DE INFORMACAO E COMUNICACAO PARA APRENDIZAGEM

Periodo:

Carga Horaria: 30 horas

Natureza: optativa

Ementa:

O computador e a Internet; Cibercultura e Ciberespaco; As TICs no processo de ensino e
aprendizagem; Tecnologias livres e proprietarias; Usabilidade e acessibilidade; Seguranca e
privacidade; Direitos autorais na era da Internet; Computacdo colaborativa em nuvem; Sites, foruns e
blogs; Midias sociais; Multimidia; Ambientes Virtuais de Aprendizagem.

Bibliografia Basica:

1. MORAN, José Manuel et al. Novas tecnologias e mediacdo pedagogica. 4.ed. Campinas/SP:
Papirus, 2001. 173 p. (Colecéo Papirus Educacao).

2. ARAUJO, Sinay Santos Silva de. Cultura informacional e as representacdes sociais do ensino
superior a distancia: conceitos, praticas e repercussoes. Curitiba/PR: Appris, 2014. 271 p.

3. TORRES, Patricia Lupion et al. Educacdo a distancia: o estado da arte. Sdo Paulo: ABED, 20009.
461 p.

Bibliografia Complementar:

1. BRASIL. Tecnologia e trabalho. Ministério da Educacdo. Brasilia/DF: Ministério da Educacao,
2007. 63 p. Colecdo Cadernos de EJA.

2. MENEZES, Vera Lucia et al. Interacdo e aprendizagem em ambiente virtual. 2.ed. Belo Horizonte:
UFMG, 2010. 405 p.

3. CARNEGIE, Dale. Como fazer amigos e influenciar pessoas na era digital. Trad. por: Antonio
Carlos Vilela. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional, 2011. 230 p.

4. SOUZA, Robson Pequeno de; MOITA, Filomena da M. C da S. C.; CARVALHO, Ana Beatriz
Gomes. Tecnologias digitais na educagédo. EDUEPB. 2011. (e-book)

5. FADEL, L. M. et al. (orgs.) Gamificagdo na educacdo. Pimenta Cultural, 2014. (e-book)
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ANEXO IV: REGULAMENTO DE ESTAGIO
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REGULAMENTO DE ESTAGIO DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
ALIMENTOS

INTRODUCAO
Este instrumento regulamenta o componente Estagio Curricular Supervisionado do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
do Sudeste de Minas Gerais — Campus Barbacena, em relacdo aos pré-requisitos,
coordenacdo, planejamento, organizacdo, desenvolvimento, supervisdo, orientacdo e
avaliagéo.
Este regulamento esta de acordo com a Lei N° 11.788, de 25 de setembro de 2008, que prevé
a realizacéo de estagio.
O objetivo do estagio supervisionado e oferecer condicdes de treinamento no campo de
atuacdo profissional, com o intuito de desenvolver as competéncias e habilidades
profissionais embasadas nos estudos, pesquisa e analise de conteudos, visando alcancar a
inter-relacdo entre teoria e pratica com base na interdisciplinaridade requerida nas diversas

situaces reais do trabalho.

CARGA HORARIA

A duracdo do Estagio Curricular Supervisionado, enquanto componente obrigatorio
obedecera a carga horaria minima de 300 (trezentas) horas, sendo permitido no maximo 100
horas de estagio dentro da Instituicéo.
As atividades de extensdo, monitorias e iniciacdo cientifica poderdo ser computadas como
estagio, correspondendo as 100 horas referentes ao estagio interno, desde que as mesmas nao
tenham sido utilizadas para compor a carga horaria de Atividades Complementares.
O efetivo exercicio da atividade profissional na area de alimentos estando ela relacionada as
disciplinas do curso — permite ficar abonado, sob a condi¢do de comprovar por meio de
documentacdo especifica, com tempo minimo de experiéncia de seis meses, uma carga
horéria de 50% do total de 300 horas, desde que as mesmas ndo tenham sido utilizadas para
compor a carga horaria de atividades complementares. Os outros 50% poderdo ser cumpridos
com 100 horas de estagio interno, atividades de extensdo, monitorias e iniciagdo cientifica e o
restante (50 horas) em areas previstas nesse regimento, ou ainda 150 horas de estagio externo.
O estudante podera estagiar nas seguintes areas:
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Inddstrias e comércio de alimentos e insumos em geral

- Qualidade da matéria-prima;

- Conservagdo e beneficiamento de alimentos;

- Processamento de produtos de origem vegetal — frutas, hortalicas, cereais e derivados, raizes
e tubérculos, derivados da cana de agUcar;

- Tecnologia de bebidas;

- Processamento de produtos de origem vegetal — graos, cereais, raizes e tubérculos.

- Panificacdo e Confeitaria - processamento de paes, bolos e biscoitos;

- Processamento de produtos de origem animal - derivados da carne bovina, suina, aves e
pescado;

- Processamento de produtos de origem animal - derivados de leite;

- Processamento de Produtos Apicolas;

- Processamento de Oleos e Gorduras;

- Gestdo de sistemas de qualidade;

- Centrais de abastecimento ou centrais de distribuicao;

- Producéo de insumos para a industria de alimentos — embalagens, aditivos, ingredientes, etc.

Laboratorios de analises de alimentos e agua

- Laboratorios de analises fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais.

ORIENTACOES GERAIS SOBRE O ESTAGIO SUPERVISIONADO

E de competéncia exclusiva do estudante buscar meios de realizar seu estagio. O IF Sudeste
MG - Céampus Barbacena apenas atua como agente facilitador, sugerindo empresas ou
informando possiveis solicitacdes de empresas aos estudantes.

O estudante devera fazer a solicitacdo de liberacdo para o estagio na Coordenacdo de Estagio.
O estagio interno podera ser solicitado ap6s o término do segundo periodo e o externo apds
término do terceiro periodo. Para a realizacdo do estagio externo o discente devera ter cursado
e estar aprovado nas disciplinas Principios de Conservacdo de Alimentos e Higiene na
Industria de Alimentos.

Apo6s acordado a realizacdo do estdgio junto a empresa, 0 aluno deverd solicitar na

Coordenacdo de Estagio a elaboracdo do Termo de Compromisso (TCE).
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A solicitacdo para a elaboracdo do TCE devera estar acompanhada do Plano de Estégio,
disponivel no site do IF Barbacena e do histérico escolar para comprovacao da aprovacao nas
disciplinas supracitadas.
Caso a empresa exija uma Carta de Apresentacdo, o aluno poderé solicita-la na Coordenacéo
de Estagio.
Conforme determina a Lei N° 11.788, o estudante devera procurar um professor orientador
preferencialmente da area especificada do estagio para orientar e acompanhar o estagio.
Ao término do estagio supervisionado o estudante devera elaborar um relatério final que sera
entregue ao professor orientador para avaliagcdo e aprovacdo, num prazo maximo de quinze
dias apos a conclusdo do estagio. O relatdrio final devera obedecer as normas estruturais
conforme modelo constante no site do Campus.
Apos a realizacdo do estagio (conclusdo das trezentas horas), o estudante deverd agendar a
defesa do estdgio com o professor orientador. O aluno devera entregar uma copia da
documentacdo do estagio realizado na Coordenacdo de Estagio e o original devera ficar de
posse do aluno até a data da apresentacéo.
Apos a defesa o estudante devera encaminhar a documentacdo original a Coordenacdo de
Estagios, num prazo maximo de 15 dias.
O estudante devera concluir o estdgio no prazo maximo de conclusdo do curso previsto no
Projeto Pedagdgico.
A realizacdo do Estagio Curricular Supervisionado, por parte do estagiario, ndo acarretara
vinculo empregaticio, de qualquer natureza, tanto no IF Sudeste MG — Campus Barbacena,
guanto na instituicdo concedente (Art. 6° do Decreto n° 87.497/82, que regulamenta a Lei n°
6.494/77).
ATRIBUICOES:
COORDENACAO DE ESTAGIO (CE)
- Efetivar junto as empresas convénios de concessao de estadgio encaminhando os documentos
que devem ser preenchidos pelos responsaveis para que seja validado.
- Emitir declaracdes e certificados referentes a realizacdo de estagios.
COORDENACAO DE CURSO
- Colaborar com a Coordenagéo de Estagio (CE) e com os Professores Orientadores quanto a
determinacdo de instituices concedentes e a formalizacdo do Estagio Curricular com a
mesma;
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- Indicar o professor orientador do estagio.
- Fazer parte da banca de avaliagdo do estagio

PROFESSOR ORIENTADOR

- Orientar o processo de desenvolvimento do estagio articulando aspectos como conhecimento
especifico, habilidades e competéncias do estagiario;

- Orientar o estagiario quanto ao preenchimento da documentacdo referente ao estagio.

- Participar da elaboracédo do plano de estagio.

- Avaliar o(s) relat6rio(s) que serdo entregues ao final do estéagio.

ESTAGIARIO

- Procurar a coordenacao do curso para definir o professor orientador

- Procurar a Coordenacéo de Estagio (CE) para orientacdo e formalizacéo de estagios.

- Procurar o professor orientador para elaboracdo do Plano de estégio.

- Definir e acertar o estagio na empresa ou instituicdo documentando-se por meio de Carta de
Apresentacdo (se for o caso), solicitacdo para elaboracdo do TCE que deve ser acompanhada
do Plano de Estagio e do histdrico escolar.

-Ter postura ética diante das situagdes vivenciadas na instituicdo concedente, principalmente
no que se refere as questdes de ordem institucional.

- Apbés o término do estdgio o estudante deverd entregar ao professor orientador e
posteriormente na Coordenacdo de Estagio, toda a documentacdo abaixo relacionada, que
comprove a realizacdo do mesmo, devidamente preenchida e assinada pelas partes envolvidas,
a saber:

-controle da frequéncia,

- relatorio das atividades,

-avaliacdo do supervisor do estagio,

-declaracdo final da realizacdo do estagio,

-ata da apresentacdo do estagio.

- Elaborar o Relatorio Final sobre as atividades desenvolvidas e apresentar ao professor

orientador para que seja agendada a apresentacao do estagio.
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ANEXO V: ATIVIDADES COMPLEMENTARES
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Regulamento das atividades complementares Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos 2020

Art. 1° Este regulamento normatiza as Atividades Complementares como componente
curricular do Curso de Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal Sudeste de Minas
Gerais — Campus Barbacena.
81°. As Atividades Complementares sdo desenvolvidas dentro do prazo para integralizacéo do
Curso.
§2°. Cabera ao aluno participar de Atividades Complementares que privilegiem a construcao
de comportamentos sociais, humanos, culturais e profissionais. Tais atividades serédo
adicionais as demais atividades académicas e deverdo contemplar os grupos de atividades
descritos neste Regulamento.
Art. 2°. As Atividades Complementares tém por objetivo enriquecer o processo de ensino-
aprendizagem, privilegiando:
. atividades de complementacdo da formacéo social, humana e cultural;
1. atividades de cunho comunitério e de interesse coletivo;
I11. atividades de iniciacéo cientifica, tecnoldgica e de formacéo profissional.
Art. 3° A integralizacdo das Atividades Complementares no curso de Tecnologia de
Alimentos devera ocorrer durante o periodo em que o estudante estiver regularmente
matriculado, excetuando-se eventuais periodos de trancamento.
Art. 4°. As Atividades Complementares constituem acGes que devem ser desenvolvidas ao
longo do curso, criando mecanismos de aproveitamento de conhecimentos adquiridos pelo
estudante, por meio de estudos e praticas independentes, presenciais e/ou a distancia, de
maneira complementar ao curriculo levando em conta atividades de ensino, pesquisa e
extensao.
Art. 5°. As Atividades Complementares sdo obrigatorias, devendo ser cumpridas em um total
de 80 horas, no decorrer do curso, como requisito para a colacdo de grau.
Art. 6° Poderdo ser validadas como Atividades Complementares as atividades descritas
abaixo, podendo ser alteradas a qualquer tempo, pelo Colegiado do Curso, conforme
necessidades:
Grupo 1 - Atividades de iniciacdo cientifica, tecnoldgica e de formacéo profissional, estando

inclusas:
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* participagdo em cursos extraordinarios da sua area de formacédo, de fundamento cientifico
ou de gestéo;
* participacdo em palestras, congressos e seminarios técnico-cientificos;
* participacdo como apresentador de trabalhos em palestras, congressos e seminarios técnico-
cientificos;
* participacdo em projetos de iniciacdo cientifica e tecnoldgica, relacionados com o objetivo
do Curso;
* participacdo como expositor em exposicoes técnico-cientificas;
* participacdo efetiva na organizacdo de exposicoes e seminarios de carater académico;
* publicagdes em revistas técnicas;
* publicacbes em anais de eventos técnico-cientificos ou em periddicos cientificos de
abrangéncia local, regional, nacional ou internacional,
* estagio ndo obrigatorio na area do curso;
* trabalho com vinculo empregaticio, desde que na area do curso;
* trabalho como empreendedor na area do curso;
* estagio académico no Campus Barbacena;
* participacdo em visitas técnicas organizadas pelo Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia — Campus Barbacena;
* participacdo em Empresa Junior, Incubadora Tecnoldgica;
* participacdo em projetos multidisciplinares ou interdisciplinares;
* monitoria e/ou tutoria;
* atividade como bolsista;
Grupo 2 - Atividades de complementacdo da formacdo social, humana e cultural, de cunho
comunitario e de interesse coletivo estando inclusas:
. atividades esportivas - participacdo nas atividades esportivas;
I. cursos de lingua estrangeira — participacdo com aproveitamento em cursos de lingua
estrangeira;
I11. participacdo em atividades artisticas e culturais, tais como: banda marcial, teatro, coral e
outras;
IV. participacdo efetiva na organizacdo de exposigdes e seminarios de carater artistico ou
cultural;
V. participagdo como expositor em exposi¢do artistica ou cultural;
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V1. participacdo efetiva em Diretorios e Centros Académicos, Entidades de Classe, Conselhos
e Colegiados internos a Instituicéo;

VII. participacéo efetiva em trabalho voluntério, atividades comunitarias, CIPAS, associa¢es
de bairros, brigadas de incéndio e associacdes escolares;

VIII .participacdo em atividades beneficentes;

IX. atuagdo como instrutor em palestras técnicas, seminarios, cursos da area especifica, desde
que ndo remunerados e de interesse da sociedade;

X. participagdo em projetos de extensdo, ndo remunerados, e de interesse social.

81°. Os estagios previstos referem-se a estagios de caracteristica opcional por parte do
discente (estagio ndo obrigatorio). O Estagio Curricular Obrigatorio e o Projeto Integrador em
Alimentos Il ndo poderdo ser pontuados em Atividades Complementares, por ja possuirem
carga horéria e registros de notas proprios.

82°. As Atividades Complementares deverdo ser realizadas preferencialmente aos sdbados ou
no contra turno do aluno, ndo sendo justificativa para faltas em outras disciplinas/unidades
curriculares.

83°. A carga horéria sugerida para as atividades complementares bem como os meios de
comprovacdo estardo disponibilizados no Anexo | deste documento.

Art. 7°. O registro das Atividades Complementares no histérico escolar do estudante sera na
forma de conceito “S” (Satisfatorio) ou “N” (Nao satisfatorio).

Art. 8°. Ao completar a carga horaria das Atividades complementares, o estudante registrara
em formulario proprio as atividades realizadas e apresentara ao coordenador do curso,
juntamente com o0s originais e as copias dos documentos comprobatérios, para conferéncias,
autenticacdo e emissdo do parecer.

Art.9°. Apds o deferimento emitido pelo coordenador do curso, o estudante entregara na
coordenacdo de estdgios, o formulario e as coépias autenticadas dos documentos
comprobatdrios das atividades realizadas, para arquivo.

Art. 10° Os casos omissos serdo levados ao colegiado do curso, que tomara as decisdes

cabiveis.
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CARGA HORARIA SUGERIDA PARA AS ATIVIDADES COMPLEMENTARES E

MEIOS PARA COMPROVAGAO

ATIVIDADE COMPLEMENTAR COMPROVAQAO
Participacdo em atividades esportivas em Instituicdes (maximo 5 Declaragéo
horas).
Participacdo em atividades artisticas e culturais: banda marcial, Declaragéo
teatro, coral e outros, em Instituicbes (maximo 5 horas).
Participacdo efetiva em 6rgdo Colegiado, Diret6rio Académico e Declaragéo
Entidades de Classe- 3 horas/semestre (méximo 12 horas).
Participacdo efetiva em trabalho voluntério, atividades comunitarias, Declaragéo

CIPAS, associagOes de bairros, brigada de incéndio e associacgdes
escolares- (méximo 5 horas).

Frequéncia e aprovacao em curso de lingua estrangeira - maximo 10
horas.

Declaragdo/Certificado

Participagdo em cursos online da area com carga horéria minima de Certificado
04 horas (com limite de 12 horas)

Participac@o em curso de informatica (maximo de 10 horas) Certificado
Participacdo em palestras técnicas, congressos e seminarios (carga Certificado
horéaria apresentada em certificado)

Participacdo em minicurso, oficinas e cursos de curta duracéo (carga Certificado
horéaria apresentada em certificado)

Participacdo como instrutor em minicursos, oficinas e cursos de curta Certificado
duracdo (carga horaria apresentada em certificado)

Apresentacdo/publicacdo em evento da area-10 horas por trabalho Certificado

apresentado/publicado em evento cientifico da area ( maximo 30
horas).

Participacdo como expositor em exposicao técnica, artistica ou
cultural- 4 horas por evento (maximo 12 horas).

Declaragéo/certificado

Trabalho com vinculo empregaticio ou empreendedor na area do Registro
Curso (maximo 20 horas).
Visita técnica — 2 horas por visita (maximo 10 horas). Declaragdo

Participacdo efetiva na organizacao de exposicdes e seminarios de
carater académico, artistico e cultural — 2 horas por evento
(maximo10 horas).

Declaracgéo/certificado

Participacdo em atividades beneficentes-2 horas por atividade Declaracéo
(maximo 6 horas).
Artigo publicado — até 40 horas por artigo. Publicacdo

Artigo submetido - até 10 horas por artigo submetido

Comprovante de envio
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FORMULARIO DE ACOMPANHAMENTO DE ATIVIDADES
COMPLEMENTARES

Aluno: Matricula:

Curso:

Ano: Semestre:

PREENCHIDO PELA COORDENACAO DO
PREENCHIDO PELO ALUNO
CURSO
Parecer Tipo de Atividade Relacionada
. CH Favoravel Grupo I Grupo 11
Descri¢cao . ~
Declarada | (Sim/Nao) CH CH
TOTAL PARCIAL
TOTAL GERAL
* Acrescentar quantas linhas forem necessarias.
) de de ,
Aluno Coordenagao do Curso

116




TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Campus Barbacena

ANEXO VI: REGULAMENTO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

(TCC)
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Regulamento do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) a ser desenvolvido na disciplina
Projeto Integrador em Alimentos 11
Ap6s a atualizacdo da matriz do Curso de Tecnologia em Alimentos em 2014, o
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) é desenvolvido na disciplina obrigatoria
denominada Projeto Integrador em Alimentos Il e tem como pré-requisito a disciplina
Projeto Integrador em Alimentos |

Art. 1°. O Trabalho de Conclusdo de Curso serd desenvolvido em duas etapas, Projeto
Integrador em Alimentos | e Projeto Integrador em Alimentos Il e tem como objetivos
principais:

I. Desenvolver a capacidade de aplicacdo dos conceitos e teorias adquiridos durante o curso
de forma integrada por meio da execucdo de um projeto;

I1. Desenvolver a capacidade de planejamento e disciplina para resolver problemas nas areas
de formacdo especifica;

I11. Despertar o interesse pela pesquisa como meio para a resolucéo de problemas;

IV. Estimular o espirito empreendedor com a execucdo de projetos que levem ao
desenvolvimento de produtos e processos que possam ser patenteados e/ou comercializados;
V. Intensificar a extensdo académica por meio da resolucdo de problemas existentes no setor
produtivo e na sociedade;

VI. Estimular a construcao do conhecimento coletivo.

Art. 2°. O Projeto e 0 TCC a serem desenvolvidos nas disciplinas Projeto Integrador em
Alimentos | e Projeto Integrador em Alimentos Il poderdo ser desenvolvidos, dependendo da

disponibilidade de orientadores, por um ou dois estudantes.

MATRICULA, APRESENTACAO DA PROPOSTA E ACOMPANHAMENTO

Art. 3°. O estudante fard a disciplina Projeto Integrador em Alimentos Il no 6° periodo

conforme previsto na matriz curricular apés cumprir o pré-requisito, a disciplina Projeto

Integrador em Alimentos I, onde sera elaborada a proposta de tema do projeto apresentada e

que serd submetida & aprovacdo do Colegiado do Curso e posteriormente desenvolvida nesta
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disciplina. O tema da proposta para o Projeto Integrador em Alimentos | deverd estar inserido
em um uma das areas de conhecimento do curso e seré avaliado para aprovagao.

§ 1°. A avaliacdo da proposta apresentada no Projeto Integrador em Alimentos | seréd
realizada até o final do 5° periodo, por uma banca composta pelo professor orientador do
trabalho, um professor convidado e mais um membro da area afim, indicados pelo professor
da disciplina e pelo coordenador do curso.

8§ 2°. Em caso de impedimento do professor orientador, na avaliagdo, a coordenagéo do curso
indicara um professor orientador substituto.

8 3°. As propostas apresentados na disciplina Projeto Integrador em Alimentos | serdo
avaliadas de acordo com os critérios previstos em fichas de avaliagdo constantes no Anexo A
deste Regulamento.

8 4°. A proposta que ndo for aprovada pela banca na avaliacdo terd um prazo maximo de 10

dias, apos a divulgacao do resultado para reapresenta-la a mesma banca.

Art. 4°. A proposta do projeto aprovada a ser desenvolvida na disciplina Projeto Integrador
em Alimentos Il devera ser desenvolvida sob orientacdo de um docente do curso (orientador)
escolhido pelo aluno ou designado pelo professor responsavel pela disciplina Projeto
Integrador em Alimentos |1, observando-se a area de conhecimento em que sera desenvolvido
0 projeto, a area de atuacao e a disponibilidade do professor orientador e por um ou dois co-
orientadores, propostos pelo orientador.
§ 1°. O acompanhamento do TCC serd feito por meio de reunifes periddicas, previamente
agendadas entre professor orientador e aluno, no minimo uma vez por més. O cronograma
deverd ser apresentado ao professor responsavel pela disciplina Projeto Integrador em
Alimentos 11, até quinze dias letivos apds o aceite da orientacao.
§ 2°. Os assuntos tratados em reunido deverdo ser registrados em relatorio simplificado e
devera ser assinado pelo(s) aluno(s) e professor orientador e apresentado ao Professor da
disciplina.
8§ 3°. Na disciplina Projeto Integrador em Alimentos Il a avaliagdo sera realizada em 2 (duas)
etapas e assim distribuidos os pontos:
20% acompanhamento pelo Professor da disciplina e pelo orientador e
80% avaliacéo realizada pela banca
DA DEFESA

119




TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Campus Barbacena

Art. 5°. A defesa do TCC seré realizada em evento especifico, cuja data, horéario e local serdo
informados pelo professor responsavel pela disciplina.

Art. 6°. A banca de defesa do TCC serd composta por, no minimo, o orientador do trabalho,
um professor convidado e mais uma pessoa da area afim, indicados pelo professor da
disciplina e pelo coordenador do curso.

Art. 7°. Para realizar a defesa do trabalho do TCC, o aluno devera ter a anuéncia do professor
orientador que preenchera e assinara o formulario disponivel no Anexo B deste Regulamento
0 qual devera ser entregue pelo discente ao professor responsavel pela disciplina em data

previamente definida.

Art. 8° Para a defesa do TCC, o discente devera entregar 1(uma) copia do trabalho final para
cada membro da banca com 10 (dez) dias de antecedéncia a data da defesa.
Paragrafo Unico: O TCC devera ser redigido de acordo com a estrutura descrita a seguir:
Paginas iniciais:
e Capa
e Folha de rosto (anverso)
e Folha de rosto (verso)
e Folha de aprovacao
e Dedicatoria (opcional)
e Agradecimentos (opcional)
e Epigrafe (opcional)
e Sumario (obrigatério)
Capitulo |
1. Introdugdo geral
2. Referencial tedrico — atualizado conforme orientacdo com no minimo 10 e no maximo 15
paginas.

3. Referéncias

Capitulo 1

Capa: Titulo do artigo, indicacdo da revista usada para a formatacao.

Artigo com elementos solicitados e formatados de acordo com a revista — area ciéncia
dos alimentos qualis mais atual, no minimo B1. Dependendo da necessidade e especificidade
do trabalho o qualis inferior podera ser apreciado e aprovado pelo Colegiado do Curso.
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Anexo — Normas da revista em portugués

Orientacdes gerais:

1- A revista deve ser selecionada no inicio do semestre em conjunto com o orientador e
entregue ao professor responsavel pela disciplina 30 dias ap6s o inicio do semestre;

2- Na defesa ndo devera ser apresentado o referencial teérico

3- A excecéo do artigo completo, todos os elementos e redacio devem seguir as normas do IF
Sudeste MG, quanto a formatacéo.

4- Situagdes ndo previstas nessa estrutura de apresentacdo deverdo ser encaminhadas para a
apreciacédo do Colegiado do Curso.

Art. 9°. Apos 15 dias da defesa do TCC, o aluno deve entregar uma copia corrigida, assinada
e encadernada ao professor responsavel pela disciplina e a mesma copia em PDF e enviada

em arquivo digital a coordenacao do curso.

Art. 10° Discente(s) reprovado(s) na defesa deve (réo) se apresentar para nova defesa em 10

dias, de comum acordo com o professor orientador, acatando as sugestdes da banca.

DAS ATRIBUICOES DO COORDENADOR DO CURSO

Art. 11° Compete ao Coordenador de Curso:

. Participar junto com o professor responsavel pela disciplina, da definicdo do professor
convidado e mais uma pessoa da area afim, para compor a banca de defesa.

. Definir junto com o professor datas e horarios para realizacdo do evento de avaliacdo e

defesa dos Trabalhos de Conclusdo de Curso, respeitando o calendario académico.

DAS ATRIBUICOES DO PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA
PROJETO INTEGRADOR EM ALIMENTOS 11

Art. 12° - Compete ao Professor Responsavel pela disciplina Projeto Integrador em

Alimentos II:
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. Definir junto com o coordenador de curso, sobre o professor convidado e mais uma pessoa
da area afim, para compor a banca de defesa.

. Providenciar a homologacgéo dos professores orientadores do TCC;

. Definir, junto com o coordenador de curso, locais, datas e horérios para realizacdo do Evento
de Avaliagdo e Defesa dos TCC’s

. Designar substitutos dos professores orientadores, quando houver impedimento destes;

. Definir, junto a Coordenacdo de Curso datas limites para a entrega de projetos, relatérios,
marcar a data de defesa dos TCC’s e divulga-las;

. Coordenar e participar da avaliagdo dos TCC'’s;

.Receber as versdes finais dos TCC’s e entregar a coordenagdo do curso para
encaminhamento para publica¢do ou arquivamento;

. Efetuar o lancamento no sistema, das notas finais e frequéncias da disciplina Projeto

Integrador em Alimentos II.

DAS ATRIBUICOES DO PROFESSOR ORIENTADOR

Art. 13°- Compete ao Professor Orientador:

.Orientar o(s) aluno(s) na elaboracéao e desenvolvimento do projeto em todas as suas fases, até
a defesa e entrega da versao final;

.Realizar reunies periddicas de orientacdo com o0s alunos e emitir e assinar relatério
simplificado de acompanhamento e avaliagdes ao professor responsavel pela disciplina;
.Participar das reuniées com o coordenador do curso e/ou professor responsavel,

Participar da avaliacdo da disciplina Projeto Integrador em Alimentos I

Participar da banca examinadora de avaliacdo do projeto e do TCC e das defesas dos
mesmos;

.Orientar o aluno na aplicacdo de contetdos e normas técnicas para a elaboracdo da proposta
do projeto na disciplina Projeto Integrador | e desenvolvimento do TCC na disciplina Projeto

Integrador em Alimentos Il conforme as normas previstas no Artigo 8°.

DAS ATRIBUICOES DOS ALUNOS
Art. 14°. Compete ao aluno:
.Elaborar e apresentar a proposta de projeto na disciplina Projeto Integrador em Alimentos |

.Participar das reunifes periddicas com o professor orientador.
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.Seguir as recomendacdes do professor orientador concernentes ao projeto e ao TCC.
.Conduzir e executar o TCC.

.Redigir e defender o projeto final e 0 TCC.

.Entregar copia impressa encadernada e em versdo digital corrigida do TCC, obedecendo ao
disposto no Artigo 9°.

.Tomar ciéncia e cumprir os prazos estabelecidos pelo professor responsavel pela disciplina,
e pela Coordenacgéo do Curso.

. Respeitar os direitos autorais sobre artigos técnicos, artigos cientificos, textos de livros,

sitios da Internet, entre outros, evitando todas as formas e tipos de plagio académico.

DAS DISPOSICOES GERAIS
Art. 15°. Os casos omissos neste regulamento serdo resolvidos pelo Colegiado do Curso.
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ANEXO A - Planilha para avaliagdo do Projeto do Trabalho de Conclusdo de Curso —
Disciplina: Projeto Integrador em Alimentos |

NN INSTITUTO FEDERAL Campus

B Sudeste de Minas Gerais | Barbacena

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
Disciplina: Projeto Integrador em Alimentos |
Planilha para avaliagio do Projeto do Trabalho de Concluséo de Curso

Titulo do trabalho:

Orientador:

Co-orientador(es):

Discentes:
Elemenj[os O que avaliar Valor Not_a
textuais parcial
Apresenta informacdes suficientes para o
Introducéo entendimento da pesquisa, além de uma 10
justificativa clara e concisa.
Objetivos Claro e bem delimitado. 10
Apresenta fundamentacéo teorica, com
Referencial referéncias atuais e pertinentes ao estudo.
L . 10
Tedrico Apresenta uma sequéncia bem estruturada
das informacoes.
Esta coerente com o objetivo do estudo,
apresenta informacdes referentes ao método a
ser empregado e deixa claro o objeto de estudo
. e/ou quem e quantos sdo os sujeitos do estudo,
Material e P ) « ~
. bem como os critérios de incluséo e exclusdo 10
métodos « . )
da populacéo estudada e os riscos da pesquisa.
Além disso, define o campo de estudo e
explicita os procedimentos de coleta e analise
dos dados.
Resultados apresentados corretamente e de
Resultados e S
di ~ forma coerente, discutidos e confrontados com 15
iscussao :
literatura atual.
A Estdo atualizadas, de acordo com as citacfes
Referéncias 5
do texto e normas do IF e
Formatacdo e Foram seguidos os critérios basicos de 5
citacdo formatacao e citagéo.
Apresentacao Organizacdo e qualidade do contetdo (slides); 15
oral clareza e fluéncia na exposicao das ideias; uso
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\ adequado do tempo (15 a 30 minutos). \

Campus Barbacena

Nota final em 80 pontos

Nota final em 20 pontos (obtidos durante o0 semestre)

Total:

Consideracdes (se necessario):

Barbacena, de

de

Avaliador (1) (Orientador/Presidente):

Avaliador (2):

Avaliador (3):

Avaliador (4):
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ANEXO B - Ficha de Inscrigdo no TCC

[ | |
BN INSTITUTO FEDERAL Campus
Bl  Sudeste de Minas Gerais | Barbacena

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Disciplina: Projeto Integrador em Alimentos 11
Ficha de Inscri¢édo do Trabalho de Concluséo de Curso

Titulo do trabalho:
Orientador:

Co-orientador(es):

Aluno:
CPF: RG:
E-mail: Telefone:

N° de matricula:
Semestre requerido para defesa de TCC:

Aluno:
CPF: RG:
E-mail: Telefone:

N° de matricula:
Semestre requerido para defesa de TCC:
(Preencher somente para TCCs em dupla)

Barbacena, de de

Orientando(a)

Orientando(a)

Prof(a). Orientador (a)

Prof(a). Coorientador(a)

Prof(a). Coorientador(a)
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ANEXO C - Planilha para avaliagdo do Trabalho de Concluséo de Curso - Disciplina: Projeto

Integrador em Alimentos Il

od
BEEN INSTITUTO FEDERAL
Sudeste de Minas Gerais

Campus
Barbacena

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
Disciplina: Projeto Integrador em Alimentos 11
Planilha para avaliagio do Projeto do Trabalho de Concluséo de Curso

Titulo do trabalho:

Orientador:

Co-orientador(es):

Discentes:
Elemenjcos O que avaliar Valor Not_a
textuais parcial
Apresenta informacdes suficientes para o
Introducéo entendimento da pesquisa, além de uma 4,0
justificativa clara e concisa.
Apresenta fundamentacéo teorica, com
Referencial referéncias atuais e pertinentes ao
. . A 8,0
Capitulo Tedrico estudo. Apresenta uma sequéncia bem
I estruturada das informagoes.
o Estdo atualizadas (50% dos ultimos 5
CitacOes e . o
. anos), contém todas citacdes do texto e 4,0
Referéncias ~
estdo de acordo com as normas do IF.
Formatacio Foram seguidas asdr(;olr[?was de formatacao 4.0
Apresenta informac6es suficientes para o
Introducéo entendimento da pesquisa, além de uma 7,0
justificativa clara e concisa.
Esta coerente com o objetivo do estudo,
apresenta informacdes referentes ao
Capitulo método a ser empregado e deixa claro o
I . objeto de estudo e/ou quem e quantos séo
Material e o
) 0s sujeitos do estudo, bem como os 10
métodos o . < x
critérios de inclusédo e exclusdo da
populacgéo estudada e os riscos da pesquisa.
Além disso, define o campo de estudo e
explicita os procedimentos de coleta e
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analise dos dados.
Resultados apresentados corretamente e de
Resultados e forma coerente com o trabalho e analise
; N S 18
discusséo dos resultados. Discutidos com base em
literatura pertinente e atualizada
Estdo atualizadas (50% dos Gltimos 5
Citacdo e anos), contém todas citagdes do texto e 8.0
Referéncias estdo de acordo com as normas da revista. ’
Contém citacOes de publicacbes da revista.
Foram seguidas as normas de formatacéo 70
da revista. ’

Formatacao

Organizacao e qualidade do contetdo
Apresentacdo | (slides); clareza e fluéncia na exposicéo das 10.0

oral ideias; uso adequado do tempo (15 a 30 ’
minutos).

Nota final em 80 pontos

Nota final em 20 pontos (obtidos durante o semestre)

Total:

Consideracdes (se necessario):

Barbacena, de de

Avaliador (1) (Orientador/Presidente):

Avaliador (2):

Avaliador (3):

Avaliador (4):
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ANEXO D — Formulario de proposta de Trabalho de Conclus&o de Curso

HE
BN INSTITUTO FEDERAL Campus
Bl Sudeste de Minas Gerais | Barbacena

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Disciplina: Projeto Integrador em Alimentos |1
Formuléario de proposta de trabalho de conclusdo de curso — TCC

Orientador Curso Superior

Co-orientador(es) Area de atuacdo

Orientando(s)

DESCRICAO DO TRABALHO (maximo 20 linhas cada item

Data de inicio: [

Data de término:  / /
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Assinatura do comité de orientacéo

Orientador: Data: I
Co-orientador(es): Data: [
Data: I
Assinatura do(s) Discente(s)
Data: I/
Data: I

Parecer do Colegiado do Curso

() Aprovado ( ) Reprovado
Assinatura do presidente do colegiado:

() Aprovado com restrigoes
Data: [/
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ANEXO E - Formulério de proposta de Trabalho de Concluséo de Curso

[ | |
BN INSTITUTO FEDERAL Campus
Bl  Sudeste de Minas Gerais | Barbacena

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
Disciplina: Projeto Integrador em Alimentos 11
Ata de avaliacdo da defesa do TCC

Candidato(s):

Titulo do Projeto:

Orientador:

Co-orientador(es):

Banca Avaliadora:

Avaliador (1) (Presidente):

Avaliador (2):

Avaliador (3):

Avaliador (4):

Tempo de apresentacao: | Inicio (HH:MM): Término:

Parecer final sobre o candidato conforme ficha de avaliacdo anexo:

() APROVADO SEM RESTRIQQES na defesa de TCC.
() APROVADO COM RESTRICOES na defesa de TCC.
() REPROVADO na defesa de TCC.

Justificativa do parecer:

1- Apresentacéo oral: ( ) SATISFATORIA ( ) NAO SATISFATORIA

Justificativa:

2- Consisténcia dos resultados: ( ) SATISFATORIA ( ) NAO SATISFATORIA

Justificativa:

3- Anélise e discussdo dos resultados: () SATISFATORIA () NAO SATISFATORIA

Justificativa:
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Barbacena,

Avaliador (1) (Orientador/Presidente):

de

de

Avaliador (2):

Avaliador (3):

Avaliador (4):
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ANEXO F — Lista de presenca de defesa de Trabalho de Conclusdo de Curso

[ | |
BEENE INSTITUTO FEDERAL Campus
Bl  Sudeste de Minas Gerais | Barbacena

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
Disciplina: Projeto Integrador em Alimentos 11
Lista de presenca defesa TCC

Candidato(s):

Titulo do Projeto:

Orientador:

Co-orientador(es):

Nome Assinatura

Barbacena, de de

Prof(a). Orientador (a)

Prof(a). Co-orientador(a)

Prof(a). Co-orientador(a)
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ANEXO G — Termo de aprovagéo do Trabalho de Concluséo de Curso

[ | |
BN INSTITUTO FEDERAL Campus
B  Sudeste de Minas Gerais | Barbacena

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
Disciplina: Projeto Integrador em Alimentos 11
TERMO DE APROVAGCAO DO TCC

Nome e sobrenome do(s) discente(s)

TITULO DO TCC

Este Trabalho de Conclusdo de Curso foi julgado e aprovado como requisito parcial para a

obtencdo do grau de do Instituto Federal

de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais — Campus Barbacena.

Barbacena, de de

Prof(a). Orientador (a)

Prof(a). Coorientador(a)

Prof(a). Coorientador(a)
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ANEXO H — Termo de autorizacdo de Trabalho de Concluséo de Curso

0od
BN INSTITUTO FEDERAL Campus
Bl Sudeste de Minas Gerais | Barbacena

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
Disciplina: Projeto Integrador em Alimentos 11
TERMO DE AUTORIZA(;AO PARA PUBLICAC}AO ELETRONICA DE
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Titulo do TCC:

Identificacdo do trabalho: () Artigo () Monografia () Dissertacao () Tese

Autor(a): CPF:

Autor(a): CPF:

Autor(a): CPF:
E-mail:

Data da apresentacdo do TCC: / / Curso:

Professor(a) orientador(a) do TCC:

Professor(a) coorientador(a)* do TCC:

Na qualidade de titular dos direitos autorais do trabalho acima citado, em consonancia
com a Lei no 9610/98, () autorizo () ndo autorizo o Instituto Federal Sudeste de Minas
Gerais a disponibilizar gratuitamente em sua Biblioteca Digital, sem ressarcimento dos
direitos autorais, o trabalho de minha autoria, em formato PDF, para leitura, impressao
e/ou download. Autorizo a utilizacédo da obra para fins académico-cientificos e, em sendo
utilizada, que seja feita sua correta citacéo e referenciamento.

Se optar por ndo autorizar a disponibilizacdo do TCC, justificar abaixo:
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Barbacena, / /

Assinatura do (a) estudante

Assinatura do co-orientador(a)

*(quando houver)

Assinatura do co-orientador(a)
*(quando houver)
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ANEXO VII: FORMACAO ACADEMICA, TITULACAO E EXPERIENCIA DO

CORPO DOCENTE
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Tempo de

. Tempo de | Tempo de
vinculo experiénci | experiénci Tempo de
Disciplina Titulagao mm;e(;gupt a docente | a docente experiencia form;?;%g;g;%;girpagéo/
Docentes ministrada maxima Vinculo docente | &M CUrsos na prof!ssmnal, experiéncia
como superiores | educacéo excluindo-se a edag6aica?
curso (em (em basica (em | docéncia (em meses) pedagogica:
meses) meses) meses)
Alexandre Estatistica
da Silva . Mestre Efetivo 60 96 180 204 Sim
N experimental
Adao*
Amarilio
Augusto de | Extensdo Rural Mestre Efetivo 96 120 456 48 Sim
Paula*
Arlindo Fundamentos da
Inés L Doutorado Efetivo 132 132 Sim
Teixeira* quimica
eixeira
Claudia
Maria L . .
. Economia Basica| Doutorado Efetiva 96 287 12 0 Sim
Miranda de
Araljo*
Cristiane de Quimica
Melo . Doutorado Efetiva 60 Sim
- organica
Cazal
. Estatistica
Daiana Experimental e
Salles P Doutorado Efetiva 14 15 15 0 Néao
- Fundamentos da
Pontes L.
Matematica
Deise
Mach_ado Mlcro_blologla de Doutorado Efetivo 96 0 0 0 sim
Ferreira de alimentos
Oliveira*
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Elisangela
ﬂﬂeeﬁ’g"’a Segﬁartf‘:@% do Esr’ec'c‘;""za‘?a Efetivo 96 82 180 96 Sim
Lima*
Fabricio
J“'.“OF de . Portugués Mestre Efetivo 60 48 84 Sim
Oliveira instrumental
Avelino*
Fernanda Fundamentos da
Almeida . Doutorado Sim 1 39 145 60 Sim
Fisica
Cruz*
Helder Gestdo
Antonio da . Doutorado Efetivo 6 120 120 240 Sim
. Empresarial
Silva*
Hemerson
Alves de Desenho Técnico Mestre Efetivo 6 84 336 0 Sim
Faria*
Analise de
Alimentos I;
Projetos
Agroindustriais;
Gerson de Gerenciamento
F_reltas de ReISIdyos ha Doutorado Efetivo 57 180 222 0 Né&o
Silva Indlstria de
Valente* Alimentos;
Tecnologia de
Cana-de-Acucar;
Analise de
Alimentos 11
Gilma Tecnologia de
Auxiliadora fr_utas € . .
Santos hortalicas I; Tec. | Doutorado Efetivo 36 48 312 34 Sim
Goncalves* Frutas e
Hortalicas 1l
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Nutricéo
Aplicada a
Tecnologia de
Giovana Alimentos;
Maria Alimentos
Pereira Dietéticos e Doutorado Efetivo 48 48 292 57 Sim
Assumpcédo | Alternativos;
* Tecnologia de
Leite e
Derivados IlI;
Analise sensorial
José Carlos Especializaca
De Cnop Gestao de Custos | —>" ¢ Efetivo 84 360 180 Sim
Siqueira* °
José Emilio
ganzwolanl Mlcr_o scopia de Doutorado Efetivo 96 206 108 0 Sim
e alimentos
Oliveira*
Leandra
Oliveira Q””T‘!Ca Doutorado Efetivo 36 139 139 0 Sim
Cruz da analitica
Silva*
Tecnologia de
produtos
o apicolas,
Mar_ma Te[;nologia . .
Maria de h Doutorado Efetivo 84 84 324 0 Sim
Carvalho* produto§ carneos
Il; Topicos
especiais em
produtos carneos
Marcilia -
Santos _nglen_e na Exercicio .
Rosado md_ustrla de Doutorado Provisorio 13 19 111 0 Sim
Castro* alimentos
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Matérias-primas
agroindustriais;
Metodologia
cientifica;
Embalagens e
Rejiane aditivos para
Avelar Alimentos; Doutorado Efetivo 82 90 90 0 Sim
Bastos* Projeto
Integrador em
alimentos I;
Projeto
Integrador em
Alimentos Il
Inspecéo
higiénico-
Renata sanitéria de
V!tarele p_rodutos_de . Doutorado Efetivo 82 96 96 12 Sim
Gimenes origem anima;
Pereira* Tecnologia de
produtos carneos
[
Ricardo
Salviano Bioquimica Doutorado Efetivo 3 96 6 102 Sim
dos Santos*
Quimica de
alimentos;
Romilda Principio:s de
Aparecida conservacao de
Bastos allme~ntos, Mestrado Efetivo 96 180 87 28 sim
Monteiro Ge_stao da
Aratijo* q_uallda(_je na
indlstria de
alimentos;
Desenvolviment
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Salvador
Quintéo Empreendedoris . .
Barbosa mo Mestrado Efetivo 12 Sim
Junior*
Tatiane** Substituta
Carvalho Estatistica basica| Doutorado 4 13 13 36 Sim
(40h)

Alvarenga
Tereza
Raguel Fundamer]t_o s da Mestrado Efetiva 24 Sim
Couto de matematica
Lima*
Thais Tecnologia de
Odete de Produtos Mestre Efetiva 96 87 87 12 Sim
Oliveira* Amilaceos
Wanderleia
da ~ Pswaogla Doutorado Efetivo 252 72 Sim
Consolagéo Aplicada
Paiva*
welingon | [=0008
de Freitas ¢ Doutorado Efetivo 13 12 96 0 Sim
C " Massas

astro . >,

Alimenticias

* Docente em Regime de Dedicagdo Exclusiva

** Docente Substituta
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Quantid
ade de Quantid
Quantidade Quantid | traducde | Quantidade | ade de
Quantidade de | de artigos | Quantidade de | Quantidade de Quantidade ade de sde de projetos | produca
artigos publicados livros ou livros ou de trabalhos trabalho | livros, e/ou 0
Docente publlt_:gd_os em em capl_tulos em caplf[ulos em publicados S capl_tulos prpdggoes dldatlgo-_
periodicos periodicos livros livros em anais publicad | de livros técnicas pedagogi
cientificos na | cientificos | publicados na | publicados em (completos) 0s em ou artisticas e ca
area em outras area outras areas P anais artigos culturais relevante
areas (resumos | publicad ,
) 0S publicad
aou nao
g}'lf/);agﬂgoda 2 Estatistica 0 0 0 2 6 0 2 0
Amarilio
Augusto de 0 0 0 0 0 0 0 5 0
Paula
Arlindo Inés 0 0 1 0 0 0 0 3 0
Teixeira
Claudia 3
M?rrallﬁda de 4 Economia 0 3 Economia 0 0 Economi 0 0 0
;- a
Araujo
Cristiane de
Melo Cazal 24 0 1 0 0 76 0 0 0
Daiana Salles 0 5 0 1 1 5 0 3 0
Pontes
Deise
Machado 1 3 0 1 0 2 0 0 0
Ferreira de
Oliveira
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Fabricio
Junior de
Oliveira
Avelino

12

Fernanda
Almeida
Cruz

51

11

Helder
Antonio da
Silva

18
Administracao

4 Livros 9
Capitulos de
Livros

117
Administraca
0

01 Mdsica -
Arranjo

Hemerson
Alves de
Faria

Gerson de
Freitas Silva
Valente

20

Gilma
Auxiliadora
Santos
Gongalves

11

14

17

11 artigos

Giovana
Maria Pereira
Assumpcéo

5 artigos

José Carlos
De Cnop
Siqueira

José Emilio
Zanzirolani
de Oliveira

4 livros e 2
capitulos

50

12

38

Leandra

0

32
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Marcia Maria
de Carvalho

0

11

Marcilia
Santos
Rosado
Castro

12

26

Rejiane
Avelar
Bastos

45

12

Renata
Vitarele
Gimenes
Pereira

43

Ricardo
Salviano dos
Santos

55

36

Romilda
Aparecida
Bastos
Monteiro
Aradjo

22

46

Salvador
Quintéo
Barbosa
Janior

Tatiane
Carvalho
Alvarenga

33

Tereza
Raquel
Couto de
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Thais Odete
de Oliveira

Wanderleia
da
Consolagéo
Paiva

8 25

21

Wellington
de Freitas
Castro

11

1 36
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ANEXO VI1II: ACOMPANHAMENTO DE EGRESSOS
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O acompanhamento de egressos ¢ um recurso relevante para a construgdo de
indicadores que devem provocar a reflexdo sobre a pratica politico-pedagogica institucional e,
consequentemente, aprimorar os cursos ¢ o ensino oferecido na Instituigdo. No Campus
Barbacena, esse tipo de acompanhamento foi realizado através do projeto de extensdao
contemplado pelo Edital n® 08/2012, “Acompanhamento dos Egressos utilizando ferramenta
On Line”, de autoria do professor Alexandre Bartoli Monteiro, sendo que o formulario
utilizado continua disponivel na pagina do Campus
<http://www.barbacena.ifsudestemg.edu.br/conteudo/programa-acompanhamento-egressos>,

mas sem acompanhamento sistematizado.

O Plano de Desenvolvimento Institucional — PDI 2014.2-2019 (p.21) indicou como
“objetivos associados a politica de relacionamento com a sociedade”, o objetivo de “ampliar a

interlocugdo com a sociedade”, que tem como uma de suas metas “acompanhar egressos”

(p.34).

Em relagao aos dados construidos através desse acompanhamento, o PDI (p.308) ainda

ressalta:

serd possivel a analise dos fatores facilitadores e dificultadores ao
ingresso no mercado de trabalho, na identificagdo das competéncias
exigidas pelo mercado, na adequacao dos curriculos dos cursos e do
projeto politico-pedagogico da instituicao as demandas profissionais e
sociais, além da prerrogativa de refor¢ar o compromisso com o acesso
ao ensino/aprendizagem de qualidade ao incorporar elementos da
realidade externa como forma de reformulagdo dos principios
educacionais defendidos pelo IF Sudeste MG.

O estudo com egressos também ¢ valorizado pelo Sistema Nacional de Avaliagdo da
Educacdao Superior (SINAES), instituido pela Lei n° 10.861 de 2004, e que tem como
finalidade “a melhoria da qualidade da educagdo superior”. Dentre as dimensoes do
SINAES, presentes na referida lei, tem-se que as “politicas de atendimento aos estudantes”

devem ser obrigatoriamente avaliadas.

Essas politicas sdo esclarecidas no documento “Orientagoes gerais para o roteiro da

auto-avalia¢do das instituicoes”, produzido pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
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Educacionais (INEP), em 2004, em que se ressalta a necessidade de avaliacdo do
“acompanhamento de egressos e de criagcdo de oportunidades de formagdo continuada”,
através da verificagdo da “inser¢do profissional dos egressos” e da “participa¢do dos
egressos na vida da Institui¢cdo”. Neste documento, no que se refere ao acompanhamento de
egressos, sdao indicadas questoes como “Qual a situagcdo dos egressos? Qual o indice de
ocupagdo entre eles? Ha relagdo entre a ocupagdo e a formagdo profissional recebida? Ha

participagdo dos egressos na vida da institui¢ao? Como?”.

Dessa forma, esse acompanhamento, é uma estratégia que possibilita contribuir para
a avaliagdo institucional, verificar o destino profissional dos egressos, se tiveram
dificuldades para obter emprego, se a formagdo proporcionada foi adequada para o exercicio

profissional, entre outros aspectos.

Durante o més de outubro de 2019, foi enviado aos egressos do curso de Tecnologia
em Alimentos, por e-mail e¢/ou via rede social, o link para responder ao questionario composto
por questoes abertas e fechadas, elaborado em formato eletronico online, construido no
ambiente do Formulario do Google Docs. As questdoes do questionario foram distribuidas em
secOes: Identificagdo, Informagdes Académicas, Avaliacdo do Processo de Formacao,

Situagao Atual (Estudo e Trabalho) e Comentarios Gerais.

Até o inicio do ano 2019, o curso tem o nimero total de 62 (sessenta e dois) alunos
concluintes, sendo que 26 (vinte e seis) responderam ao questionario, que significa 42%

(quarenta e dois por cento) dos concluintes.
As secoes do questiondrio irdo nortear a analise dos dados construidos.
Identificacao

A faixa etéria dos egressos que responderam ao questionario variou entre 21 e 37 anos,

com maior predominancia em 27 anos, e em relacdo ao estado civil, a maioria ¢ solteira.
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Estado civil:

26 respostas

@ Solteiro(a).

@ Casado(a).

@ Separado(a) e/ou divorciado(a).
@ Vivendo com companheiro(a).
@ Viuvo(a).

@ Outros.

Informacoes Académicas

A tabela a seguir esclarece a distribuicao desses egressos respondentes por ano de

ingresso no curso:

Ano de Ingresso no Alunos Concluintes Quantidade de Porcentagem
Curso Respostas
2012 13 7 4%
2013 13 10 T7%
2014 11 4 36%
2015 13 2 15%
2016 12 3 25%

Em relacdo a forma de manuten¢do financeira durante o curso, segue o grafico:
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Como vocé se manteve financeiramente durante o curso:
26 respostas

Com recursos da familia. 14 (53,8%)

Com recursos proprios,
oriundos de trab...

Com recursos da assisténcia
estudantil,...

Com recursos de bolsas de

0,
projetos de p... 14 (53,8%)

Monitoria

15

Avaliacao do Processo de Formacao

Para avaliar o processo de formagdo, inicialmente foram apresentadas questdes

objetivas a partir da escala Likert, que oferecem como opcdo de resposta uma escala de
pontos com descrigdes verbais que contemplam extremos — como “muito satisfeito” e “muito
insatisfeito”, objetivando facilitar a tabulacdo de dados e perceber diferentes niveis de
intensidade da opinido a respeito de um mesmo assunto. Para essas questdes, seguem o0s

graficos das respostas:
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Em termos gerais, como vocé considera seu nivel de satisfagao em relagao

a0 seu curso?

26 respostas

@ Muito satisfeito.

@ satisfeito.

@ Nem satisfeito, nem insatisfeito.
@ Insatisfeito.

@ Muito insatisfeito.

Como voceé considera seu nivel de satisfacao em relacao a qualidade dos

professores do curso?

26 respostas

@ Muito satisfeito.

@ satisfeito.

) Nem satisfeito, nem insatisfeito.
@ Insatisfeito.

@ Muito insatisfeito.
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Como vocé considera seu nivel de satisfacao em relagdo a qualidade dos

conteldos curriculares?
26 respostas

@ Muito satisfeito.

@ Satisfeito.

© Nem satisfeito, nem insatisfeito.
@ Insatisfeito.

@ Muito insatisfeito.

Como vocé considera seu nivel de satisfagdo em relagdo a estrutura da

instituicao de ensino?

26 respostas

@ Muito satisfeito.

@ satisfeito.

(O Nem satisfeito, nem insatisfeito.
@ Insatisfeito.

@ Muito insatisfeito.
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Como vocé considera seu nivel de satisfacdo em relacao ao estdgio

curricular?
@ Muito satisfeito.
@ Ssatisfeito.
@ Nem satisfeito, nem insatisfeito.
@ Insatisfeito.
@ Muito insatisfeito.
38,5%

26 respostas
Como vocé considera seu nivel de satisfagao em relagao ao apoio da
instituicdo/curso quanto a insercao dos alunos no mercado de trabalho?

26 respostas

@ Muito satisfeito.

@ Satisfeito.

) Nem satisfeito, nem insatisfeito.
@ |nsatisfeito.

@ Muito insatisfeito.

Nas questdes abertas, em relagdo a aspectos do curso considerados como positivos,
predominaram comentéarios sobre o corpo docente e aulas praticas, conforme as falas

destacadas:
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“Profissionalismo e capacidade da maioria dos professores da area de Alimentos.” (H.J.F.)

“Aulas praticas, laboratorios bem equipados.” (G.A.S.)

“O conteudo é excelente. Permite um vasto conhecimento no campo de conhecimento de cada
area de alimentos. Muitas aulas praticas que permitem conhecer a realidade da industria.

Incentivo dos professores para pesquisa e iniciag¢do cientifica”. (T.S.D.)

No questionamento sobre o que o egresso considera que deve mudar ou que necessita
ser inserido no curso para melhorar a formagdo, as respostas foram variadas, com maior
prevaléncia de aspectos relacionados ao contato com a pratica profissional. Seguem algumas

respostas:

“Alguns topicos especiais para determinados alimentos, como cogumelos, mel, peixes etc...;
na época que fiz o curso, ndo havia espectrofotometro para andlises colorimétricas (agora
ndo sei se tem), poderiam haver abordagens sobre andlises que podem ser realizadas com
esse equipamento e que sdo importantes para alimentos, tais como: fendlicos, atividade
antioxidante, antocianinas, atividade enzimdtica etc...; e falando em enzimas, poderia haver
uma abordagem nas aulas de bioquimica com mais énfase nessas proteinas, em como

ocorrem as ligacoes e em aspectos cinéticos.” (D.F.S.)

Apoio a desenvolvimento de projetos de estudo de casos com empresas da regido, para assim
inserir os cursistas na realidade regional de produg¢do de alimentos; Realizar melhor
direcionamento e fomento a divulgacdo e publicagcdo dos projetos cientificos em feiras,
workshops e revistas nacionais e internacionais, Realizar workshops sobre a produgdo de

alimentos, no qual os proprios alunos sejam os responsaveis por planejar e executar as

atividades dos mesmos. (J.W.S.)
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Acho que a carga hordria de algumas disciplinas eram poucas para a quantidade de
conteudo a ser abordado. Ex: disciplina voltada para bebidas. E mais visitas a industrias de

alimentos, para conhecer melhor, na pratica, as atividades. (L.G.C.)

Inserir mais aulas praticas de certas matérias, para aperfeicoar conhecimento. Seria
interessante fazer mais visitas técnicas em ambientes de trabalho, para poder acompanhar a

vivéncia dos profissionais da area. (N.S.M.)

Quadro de horarios muito apertado para realizag¢do das disciplinas e estagio. Até 10
disciplinas em um unico periodo junto com estagio. Vocé ou tranca matérias e atrasa o curso
para fazer bons estagios que pedem 6 horas diarios e possivel contrata¢do quando formar ou
faz estagio picado nas janelas com hordrio vago. Acho que poderia ter um periodo para se

dedicar ao estagio e o TCC no curso. Um curso de 3 anos e meio no minimo. (T.5.D.)

Menos disciplinas por semestre, ou mais tempo de curso. Os semestres era bem puxados em
comparagdo a outras institui¢oes Federais. Chegavamos a ter 10, 11 disciplinas. Acredito
que a absor¢do de aprendizado possa ser prejudicada, pois em trabalhos ndo me valia a pena

fazer um otimo trabalho pois perderia tempo e teria muitos outros a se fazer. (H.J.F).

A maioria dos egressos indicou que ndo participou de novas atividades no Campus
apos a conclusdo do curso e sugeriram eventos/congressos, com os egressos sendo convidados

a participar, e cursos de pos-graduagao.

Situacio Atual (Estudo e Trabalho)
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Em relagdo a atividade que os egressos se envolveram apos a conclusdo do curso: 12
(doze) estdo trabalhando, 8 (oito) estudando e trabalhando e 6 (seis) somente estudando. Entre
os egressos que estdo estudando, ressalta-se que todos os cursos tém relagdo com a area de
formagdo, 6 (seis) fizeram/fazem especializagdo; 6 (seis) fizeram/fazem mestrado e 2 (dois)

fizeram/fazem doutorado.

Em relacdo ao mercado de trabalho, nota-se que entre os 20 (vinte) egressos
respondentes que estdo inseridos no mercado de trabalho, 14 (quatorze) estdo em empregos

relacionados a area de formacao e somente 6 (seis) em outras areas.

Para aqueles que trabalham na area de Alimentos, o que mais foi apontado como
dificuldade no inicio da carreira foi o relacionamento interpessoal, como exemplificado na

fala abaixo:

Nao ter experiéncia em abordar pessoas e empresas alguns aspectos a realidade de uma

industria vai muito além do que o curso aborda. (L.C.G.B.T.)

Entre as motivagdes para permanecer na area do curso, nota-se a prevaléncia do

“amor” e da “paixdo” pela area.
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ANEXO IX: TERMOS DE CONVENIO OU COMPROMISSO
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Os termos de Convénio firmados entre as empresas e o Instituto Federal ficam

arquivados na Coordenacdo de Estagio do Campus Barbacena. A seguir é apresentada a

relacdo das empresas conveniadas com possiblidade de vagas de estagio para Tecnologia em

Alimentos, atualizada em Outubro de 2019.

Relacdo de Convénios - Alimentos

Empresa

Cidade

Contato

AC BATISTA ALIMENTACAO LTDA

Sao Jodo del Rei/MG

(32) 3373-4067

ACR AGROINDUSTRIA LTDA

Lagoa Dourada

32 3420-0692

AGROINDUSTRIAL E CACHACARIA
REZENDE LTDA

Entre Rios De Minas/MG

(31) 98372-5043

ASSOCIACAO DE CULTURA ITALIANA
DE BARBACENA CASA D'ITALIA DI
BARBACENA

Barbacena/MG

(32) 9 8818-
0160

ASSOCIACAO DOS DIABETICOS DE
BARBACENA — ASSODIBAR

Barbacena-MG

(32) 3331-2203

BATATA MIX COMERCIO DE ALIMENTOS

LTDA Carandai/MG (32) 3361-2740
BISCOITERIA THAIS Barbacena/MG (32) 3332-8684
BORTOLUSSI BURGUER Barbacena (32) 99133-6533
CASA DOS SALGADOS Barbacena (32) 3333-0063
COMERCIO E DISTRIBUICAO SALES

LTDA Barbacena/MG (32) 3331-6420
DESTILARIA BARROSINHA LTDA Barroso/MG (32) 96350199

EMBRAPA — EMPRESA BRASILEIRA DE
PESQUISA AGROPECUARIA

Sete Lagoas

(31) 3027-1100

EMPALI INDUSTRIA E COMERCIO DE
ALIMENTOS LTDA

Barbacena/MG

(32) 3333-8636
(32) 3331-8133

FRIGO DIVANI

Antonio Carlos

32 3346-1304

FRIGORIFICO INDUSTRIAL VALE DO
PIRANGA S/A

Ponte Nova/MG

(31) 3819-2200

GRSA GRUPO DE SOLUCOES EM
ALIMENTACAO

Sao Paulo/SP

(11)- 2135-3000

HERIVELTO TULIO CELESTINO DE

PAULA — ME (LATICINIOS CLASSE A) Carandai/MG (32) 99129-9768
INDUSTRIA DE MASSAS BELA VISTA (32) 9 8818-
LTDA - ME Barbacena/MG 0160

INDUSTRIA E COMERCIO DE LATICINIOS
MARIA MADALENA DE SOUZA LTDA

Distrito Do Morro Do
Ferro — Oliveira — MG

(37) 3332-6050

INDUSTRIA E COMERCIO DE LATICINIOS

Séo Vicente De

QUEIJOS DA SERRA LTDA Minas/MG (35) 3323-2034
JLD AGROINDUSTRIA LTDA Antonio Carlos/MG (32) 3346-1415
JONATHA MOURA FERES — PADARIA Barbacena/MG (32) 3333-0132

KALU DISTRIBUIDORA DE PRODUTOS

Barbacena-MG

(32) 3311-7504
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AGROPECUARIOS LTDA
LATICINIO 5 ESTRELAS — INDUSTRIA E
COMERCIO LTDA Antdnio Carlos (32) 3336-0046
LATICINIO LETICIA RESENDE LTDA Carandai/MG (32) 99902-9399
LATICINIO NOSSO LTDA Antbnio Carlos (32) 3330-1315
LATICINIO TIROLEZ LTDA Tiros (34) 3853-1053
LATICINIOS ALTO DA MANTIQUEIRA Barbacena/MG (32) 98411-4413
LATICINIOS CACIQUE LTDA Rio Espera (31) 3753-1203
LATICINIOS MODELO INDUSTRIAE
COMERCIO LTDA-ME Lamim (31) 98474-0067
LATICINIOS NOSSO LTDA Antonio Carlos/MG (32) 3330-1315
MERCADO CEOLIN — EPP Barbacena/MG (32) 3331-6499
MERCEARIA CAMPOS DO VALE LTDA Paiva / MG 32 3364-1228
MERCEARIA E CONFEITARIA BELO LTDA Barbacena/MG (32) 3331-4095
NOGUEIRA RIVELLI IRMAO LTDA Barbacena (32) 3339-0155
NOGUEIRA RIVELLI IRMAO LTDA Barbacena/MG (32) 3339-0155
NUCCORTE Barbacena/MG (32) 4101-0278
ORGANIZACAO COMERCIAL
ROSELANCHE LTDA Barbacena-MG (32) 3332-2800
PADARIA AMARAL Ibertioga/ MG (32) 98429-1919
PADARIA BAZAR PRADENSE LTDA Prados/MG (32) 3353-6990
PADARIA DO POVO Barbacena (32) 3332-6366
Conceicéo Da Barra De
PADARIA E BAR DO ULISSES Minas/MG (32) 98429-9077
PADARIA E CONFEITARIA CABRAL LTDA Antonio Carlos 32 3346-1296
PADARIA E CONFEITARIA LANCHONETE
SANTO EXPEDITO Barbacena/MG (32) 3383-8004
PADARIA E LANCHONETES SAO JUDAS
TADEU Barbacena 3298417-7751
PADARIA E MERCEARIA PIO XII LTDA Alfredo Vasconcelos/MG | (32) 3367-1494
PADARIA E MERCEARIA TIA LILI Barbacena 32 3332-2789
PADARIA JJ Barbacena-MG (32) 3851-5451
PADARIA PAO DOURADO Alto Rio Doce (32) 3345-1431
PADARIA, MERCEARIA E CONFEITARIA (32) 98885-
SRA DOS REMEDIOS Senhora Das Dores 9879
PANIFICADORA DELICIAS DE TRIGO DE
CARANDAI Carandai 32 3361-1987
PANIFICADORA RIBEIRO & RIBEIRO
LTDA Barbacena/MG (32) 3332-7915
RENYLAB QUIMICA E FARMACEUTICA
(QUALLITA) Barbacena (32) 3331-4489
(32) 9 8810-
SABOR BEM MINEIRO Lima Duarte 5910
SEBASTIANA APARECIDA ANDRADE DE
CARVALHO Carandai 32 99142-7103
SERRA VERDE ESPORTE CLUBE LTDA Barbacena-MG (32)9 8863-5939
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Sao Paulo/SP

(11) 3957-5359

(32) 3331-7047/

SUPERMERCADO DO MAURINHO LTDA Barbacena 3051-3017

SUPERMERCADO SUPER VITOR Allto Rio Doce (32) 3345-1609
(32) 9 8406-

VALLE FRUIT Antonio Carlos 9737

YEMA DISTRIBUIDORA DE ALIMENTQOS
LTDA

Andrelandia/MG

(35) 3325-1058
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ANEXO X: PROJECAO DA CARGA HORARIA DOCENTE
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NUMERO DE TOTAL DE
DOCENTE CURSO DISCIPLINA AULAS AULAS
(semanais) (semanais)
Tecnologia em Fundamentos da
. L 4
Alimentos Quimica
Estégio Curricular 6
Supervisionado 11
Licenciatura em | Estagio Curricular 3
Quimica Supervisionado 1V
Arlindo Inés . g 93
Teixeira Historia da Quimica 2
M:izc,r:r(fb?en; te Quimica Ambiental 4
Técnico em
Agropecuaria o
Integrado ao Quimica 4
Ensino Médio
Te;“?:}%?}'; sm Economia Basica 2
Agronomia Economia Rural 3
Claudia Maria 13
Miranda Administracdo Economia | 4
Teér:;igglgeem Economia do 4
) Turismo
Turismo
Tecnologia em Fundamentos da 9
Alimentos Matematica
Técnico em
Agropecuaria Matematica 8
Integrado ao
Daiana Sales Ensino Médio 16
Pontes
Bacharelado em . -
Nutricio Bioestatistica 3
Licenciatura em . i
O Bioestatistica 3
Educacdo Fisica
Tecnologia em Seguranca do 9
Alimentos Trabalho
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Eliséngela de o
Paiva Melo Tecnico em Higiene e 8
Lima Agroindustria Seguranga na
Intt_egrado, a0 IndUstria de
Ensino Médio .
Alimentos
Técnico em Higiene
Seguranca do Ocupacional |
Trabalho
Tecnologia em Portugués
Alimentos Instrumental
Tecnologia em
Sistemas para Redacéao Técnica
Internet
Gestéo Portugués
Eabrici Ambiental Instrumental
abricio -
Aving | IR | porugues 2
) Instrumental
Turismo
Licenciatura em Portugués
Quimica Instrumental
Técnico em
Seguranca do Portugués Técnico
Trabalho
Tecnologia em Fundamentos da
Alimentos Fisica
Técnico em
Agroindustria .
Fisica
Integrado ao
Ensino Médio
Técnico em
Agropecuaria Fisica
Fernanda de Integrado ao
Lourdes A. Ensino Médio 18
Cruz Técnico em
Quimica Fisica
Integrado ao
Ensino Médio
Técnico em
Hospedagem Fisica
Integrado ao
Ensino Médio
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Agronomia Fisica Il Apllc_ada a 3
Agronomia
Analise de 3
Alimentos |
Analise de 3
Alimentos 11
Tecnologia de Oleos 5
Gerson de Tecnologia em e Gorduras
Freitas Silva Alimegntos Gerenciamento de 13
Valente Residuos na 5
Industria de
Alimentos
Projetos 3
Agroindustriais
. Tecnologia de
Tecnologia em )
. Frutas e Hortalicas 3
Alimentos I
Gilma
Auxiliadora 13
Santos
Goncalves
Técnico em
A Processamentos de
Agroindustria .
Alimentos de 10
Integrado ao Origem Vegetal 11
Ensino Médio g g
Tecnologia em | Alimentos Dietéticos 9
Alimentos e Alternativos
Giovana Maria
Pereira 12
Assumpcao
Técnico em
Agroindstria Processamento_s de
Produtos de Origem 10
Integrado ao i
; . Animal |
Ensino Médio
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Tecn_0|09'a €m Gestao Empresarial
Alimentos
o Administracédo da
Hel?jzrglc?nlo Producéo e 10
Operacoes I
Administragao
Pesquisa
Operacional 11
Tecnologiaem | oo Técnico
Alimentos
Construcgdes Rurais
Agronomia
Melhoramento de
Plantas
Licenciaturaem | 11 oramento de
Ciéncias
Hemerson Biologicas Plantas 19
Alves de Faria
Técnico em Bovinocultura de
Agropecuaria Corte e
Integradoao | g\ linocultura
Ensino Médio
Tecnologia em
Gestao Topografia
Ambiental
Tecnologia em =
i Gestao de Custos
Alimentos
) Tecnologia em
éose C;_rlos_de Sistemas para Empreendorismo 12
nop siquelra Internet
. « Estrutura e Analise
Administragdo de Custo
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GESt?‘O de Financeira | 4
Turismo
Tecnologia de 5
] Produtos Apicolas
Tecnologia em
Alimentos Topicos Especiais
em Produtos 2
Carneos
Marcia Maria 14
de Carvalho
Técnico em Processamento de
Agroindustria Produtos de Origem 10
Integrado ao Animal 11
Ensino Médio
Tecnologia Higiene na
em Alimentos Industria de 2
Alimentos
Higiene e Seguranca
na Industria de 2
Técnico em Alimentos
Agroindustria
Integrado ao Metodologia de 2
Ensino Médio projeto
Marcilia Santos .
Rosado Castro P.r Oj,eu,) 1 13
Interdisciplinar |
Técnico em Educacéo para a
Nutricéo e Saude: Principios 2
Dietética de Higiene e
Profilaxia
Técnico em Tecnologia de
Agropecuaria Processamento de 6

Integrado ao
Ensino Médio

Alimentos
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Projeto
Integrador em
Alimentos |
Matérias-primas
. Agroindustriais
Tecnologia em g
Alimentos Embalagens e
N Aditivos para
Rejiane Avelar Alimentos 13
Bastos
Metodologia
Cientifica
Técnico em
Agroindustria Embalagens e
Integrado ao Aditivos
Ensino Médio
Tecnologia em Bioquimi
Alimentos loquimica
Agronomia Bioquimica
Licenciatura Bioquimica |
em Ciéncias
Ricardo Biologicas .
Salviano dos Imunologia 22
Santos Eq .
ucacao L L
. ¢ Bioquimica Basica
Fisica
Nutricéo Bioquimica Bésica
Técnico em
Quimica o
Integrado ao Bioguimica
Ensino Médio
Gestdo da
Romilda Qualidade na
Aparecida . IndUstria de
Tecnologia em .
Bastos Alimentos Alimentos 10
Monteiro de Principios de
Araujo Conservacdo de
Alimentos
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Quimica de

Alimentos 3
Técnico em .
S Principios de
Agroindustria Conservacéao de 2
Integrado ao Alimengtos
Ensino Médio
Tecnologia em
Alimentos s - 2
! Estatistica Bésica
Tecnologia em
Gestéao 2
Ambiental
Agronomia Estatistica | 4
Tatiane o
Alvarenga Tec.nlco' em_ 16
Agroindustria Matematica 4
Integrado ao
Ensino Médio
Técnico em
Quimica Estatistica 4
Integrado ao
Ensino Médio
Introducéo a 2
Técnico em Agroindustria
Thais Odete de | Agroindustria
Oliveira Integrado ao 12
; . Processamento de
Ensino Médio .
Alimentos de 10
Origem Vegetal |
Tecnologia em psicoloaia Aplicad 3
Alimentos sicologia Aplicada
Psicologia 2 18
Administragéo Psicologia nas 5

Relagdes Humanas

169




Wanderléia da

TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Campus Barbacena

Consolacéo Licenciatura em Psicologia da
Paiva Educacéo Fisica Educacéo
Llceg%ﬁgg? em Psicologia da
R Educacéo
Biologicas
Licenciatura em Psicologia da
Quimica Educacéo
Tecnologia em Psicologia
(_BI_estgo de Aplicada a0
urismo Turismo
Tecnologia em Tecnologia de
Alimegn tos Panificacao e
Massas Alimenticias
Técnico em
Agroindustria Projeto
Wellington de Integrado ao Interdisciplinar 11

Freitas Castro

Ensino Médio

Bacharelado em
Nutricéo

Bromatologia
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