BEE INSTITUTO FEDERAL
B  Sul de Minas Gerais

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO DE

MESTRADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

Machado/MG
2024



MINISTERIO DABDUSSEACANSTTAEO FEDERAL DE
TECNOLOGIA DO SUL DE MINAS GERAIS

PRESIDENTE DA REPUBLICA
Luiz Inacio Lula da Silva

MINISTRO DA EDUCACAO
Camilo Sobreira de Santana

SECRETARIO DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
Marcelo Bregagnoli

REITOR Dp IFSULDEMINAS
Cleber Avila Barbosa

PRO-REITOR DE ADMINISTRACAO
Hondrio José de Morais Neto

PRO-REITOR DE GESTAO DE PESSOAS
Clayton Silva Mendes

PRO-REITOR DE ENSINO
Luiz Carlos Dias da Rocha

PRO-REITORA DE EXTENSAO
Daniela Ferreira Cardoso

PRO-REITOR DE PESQUISA, POS-GRADUACAO E INOVACAO
Carlos Henrique Reinato




INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SUL
DEMINAS GERAIS

Prgsidente
Cleber Avila Barbosa

Representantes dos Diretores-gerais dos Campi
Luiz Flavio Reis Fernandes, Aline Manke Nachtigall, Renato Aparecido de Souza, Juliano
de Souza Caliari, Rafael Felipe Coelho Neves

Representante do Ministério da Educacéo
Silmario Batista dos Santos

Representantes do Corpo Docente

Jodo Paulo Rezende, Luciano Pereira Carvalho, Marcio Maltarolli Quida, Rodrigo Cardosa

Soares de Araujo, Thiago Caproni Tavares, Carlos Alberto de Albuquerque, Gusthavo
Augusto Alves Rodrigues, Amauri Araujo Antunes

Representantes do Corpo Técnico Administrativo
Jodo Paulo Espedito Mariano, Giuliano Manoel Ribeiro do Vale, Jonathan Ribeiro de Arauj
Dorival Alves Neto, Paula Costa Monteiro, Nelson de Lima Damido, Willian Roger Martin
Moreira, Jodo Paulo Junqueira Geovanini, Olimpio Augusto Carvalho Branquinho

10

Representantes do Corpo Discente

Italo Augusto Calisto do Nascimento, Leonardo Fragoso de Mello, Fernanda Flério Costa,
Roneilton Goncalves Rodrigues, Débora Karolina Corréa, Flaviane Brunhara de Almeida,
Danilo Gabriel Gaioso da Silva, Kaylaine Aparecida Oliveira Barra

Representantes dos Egressos

Igor Corsini, Keniara Aparecida Vilas Boas, Jorge Vanderlei da Silva, Rafaiele Cristina
Vicente da Silva, Otavio Pereira dos Santos, Bernardo Sant' Anna Costa, Adriano Carlos de
Oliveira, Hellena Damas Menegucci

Representantes das Entidades Patronais
Alexandre Magno Moura, Jorge Floréncio Ribeiro Neto

Representantes das Entidades dos Trabalhadores
Teovaldo José Aparecido, Ana Rita de Oliveira Avila Nossack

Representantes do Setor Publico ou Estatais
Rosiel de Lima, Cicero Barbosa

Membros Natos
ROmulo Eduardo Bernardes da Silva, Sérgio Pedini, Marcelo Bregagnoli




INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
SUL DEMINAS GERAIS

Campus Inconfidentes
Luiz Flavio Reis Fernandes

Campus Machado
Aline Manke Nacthigall

Campus Muzambinho
Renato Aparecido de Souza

Campus Passos
Juliano de Souza Caliari

Campus Pocos de Caldas
Rafael Felipe Coelho Neves

Campus Pouso Alegre
Alexandre Fieno da Silva

Campus Carmo de Minas
Jodo Olympio de Araljo Neto

Campus Trés Coracgoes
Carlos José dos Santos




Prof. Dr. Délcio Bueno da Silva

NOME TITULACAO | AREADE FORMACAO
Aline Manke Nachtigall Doutora Quimica de Alimentos -
Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos
Bianca Sarzi de Souza Doutora Agronomia - Producéo
Vegetal
Brigida Monteiro Vilas Boas Doutora Agronomia - Ciéncia dos
Alimentos
Bruno Martins Dala Paula Doutor Nutricdo - Ciéncia de
Alimentos
Dalilla Carvalho Rezende Doutora Agronomia — Fitopatologia
Délcio Bueno da Silva Doutor Medicina Veterinaria —
Ciéncia dos Alimentos
Jo&o Paulo Martins Doutor Quimica — Agroquimica
(Fisico — Quimica)
José Antonio Dias Garcia Doutor Medicina Veterinaria —
Biologia Funcional e
Molecular
Kétia Alves Campos Doutora Matemaética — Estatitica e
Experimentagdo
Agropecuaria
Leandro Carlos Paiva Doutor Agronomia - Fitotecnia
Lucas Eduardo de Oliveira Doutor Agronomia — Engenharia
Aparecido Agricola
Olimpio Gomes da Silva Neto Doutor Engenharia Quimica —
Engenharia Quimica
Sandra Maria Oliveira Morais Veiga Doutora Farmécia — Ciéncia dos
Alimentos
NOME TITULACAO | AREADE FORMAGCAO
Carlos Alberto Negrao Especializacédo Matematica
Ellissa Castro Caixeta de Doutorado Pedagogia - Ciéncia da
Azevedo Linguagem




LISTADE FIGURAS

Figura 1: Mapa de localizagdo dos Campi do IFSULDEMINAS. .........ccooiiiiiniienienn 12

Figura 2: Relacéo entre as disciplinas optativas/obrigatorias do PPGTCA.................... 22

Figura 3: Percentual de cada disciplina na carga horaria obrigatdria (210 horas — 14

(01210 11 (01 TSP 23
LISTA DE TABELAS

Tabela 1: Grupo de disciplinas Obrigatorias ..........c.coveirieiiinienenee s 23

Tabela 2: Grupo de disCiplinas OPtatiVas ...........cccveveiieiieiriceese e 23

Tabela 3: Corpo Docente dO PPGCTA ..ot e 39



Sumario

1. DADOS DA INSTITUICAOD ....ooiieiieeieeteetesee et tesesses s sesa s st nass st s s ss s asness s sanensnaanes 8
1.1 IFSULDEMINAS = REITOMIA ...vveuiiveieieieieieie ettt sttt nae st et e s s s 8
1.2 Entidade MantENEUOIA .........ccviiiiiee ettt sttt e tesre e st e besneenaesreeneeneas 8
2. DADOS GERAIS DO CURSOD ..ottt sttt sttt be st s bt sessesestenessesessenessns 9
3. HISTORICO DO IFSULDEMINAS........coitetieetietsssteetesesteseesesessessenssssssesssssssesesssssssssensasesssssssnssnenns 10
4. CARACTERIZACAO INSTITUCIONAL DO CAMPUS .......ooooveveirieiieiieieessessiesiesissessssssessessnsnes 2
5. APRESENTAGCAO DO CURSO ......ovieiiiietieesee s seete s teetes st tas s s sasssess st ssssenss s sansssnannens 1
IR A N Y- o 3 o1  ToT=T 11 o Lo TR 2
5.2 LiNNAS U8 PESOUISA ....ecvveiiiiieiieite e iie et sttt ste et st be e e st e s ta e e e s beeta e besbeeseesteassesteateesesteeneentens 3
5.2.1.1 - Estudo de antimicrobiano naturais e sintéticos para aplicacdo no processamentode alimentos...3
5.2.1.2 - Controle de processos industriais e validacdo dos métodos de analise ..........ccccevvevviveveiecinennens 4
5.2.2 Inovagdo e Desenvolvimento de Produtos AIIMENLICIOS ........ccuveiriiireriiiiieeeeese e 5
5.2.2.1 -Tecnologia de produtos aliMeNtiCIOS. ........ccceiieiiiiiiiieie it sre e 5
5.2.2.2 - Aproveitamento tecnoldgico de subprodutos da indudstria alimenticia. ............ccccovvvevereicriennae. 5
TN LU IS I | [0 AN I Y SRS 6
7. OBJETIVOS DO CURSOD ...coociciiiiteie ettt ettt sttt sa bbbt et esaesaebaeseatestesaesaenensenennens 7
7.2 ODJEtiVOS ESPECITICOS ..vivieiiitiiic et e s te b st e e be e besre e besteeeesteeteenreas 7
8. FORMA DE ACESSOQ ....cooiiiiiitiieste ittt ettt ettt se s be st e b et et esa e s e e te e s e e beetestesae st enaeneeneans 8
9. PERFIL PROFSSIONAL DE CONCLUSAO E AREAS DE ATUACAO .......ccoovvrrerersveresienininion, 8
10.  ORGANIZACAO CURRICULAR........cooveeieeeretsteterses s enes s stes st asse st ess s nsasen e 8
10.1 Representagdo gréafica do perfil de fOrMAGAOD ..........corveieiiirieiice e 9
O V- 4 O [ ol - SRS 10
11, EMENTARIO ..ottt 11
11.1 Ementas das disCiplinas ObrigatOrias...........cccoeiiiiieiiiiiie et re et 11
11.2  Ementas das diSCIPliNas OPLALIVAS ..........cviiriiiriiiiieieiei sttt 15
12.  SISTEMA DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM ..................... 21
12.1  Rendimento eSCOIAr € FrEQUENCIA .........cviuiiiiriiiteiieie ettt 21
13.  SISTEMA DE AUTOAVALIACAO DO CURSO.......coeveieeierereseiesessessessessessessessssesssss s 22
13.1 Indicadores de desempenho dO PPGCTA ..ot 23
14.  CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CREDITOS ......covivcvireeieeeseeeseeeseeieeeieree s seninen, 23
15. ATENDIMENTO A PESSOAS COM DEFICIENCIA OU COM TRANSTORNOSGLOBAIS 24
16. ESTRUTURA ORGANIZACIONAL DO CURSO ......coviiiieiieiseesesie e es 24
16.1 —Atuacio do Coordenador O PPGCTA ......ooi ittt 24
16.2  Atribuigdes do Colegiado do PPGCTA ... ..ottt see e e 25
16.3  Corpo DOCENTE O PPGCTA ...ttt bbbttt b bbb 26
17. INFRAESTRUTURA ...ttt ettt st e e st e e st b e e st e e sabe e e sbeeesnbe e s ataeesnbeeennes 28
0 R I 1o o] = (o T SRS 28
17.2  ReCUrsoS de INFOMMALICA .........ceiveiiiicicict ettt sttt nseneene e 33
A T = 1o} o) o PSS 33
17.4  OULraS INFOMMAGDES ......eivitiiiieeee ettt bbbt b et b bbbt e e ne s 34
T B 1 | = I 1Y SRS 34
19.  CONSIDERAGOES FINAIS .....covveveieeeieeteeeeeeessessssess st es st asssasssssasssssassssessen s 34

20. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ........coiiieieeeeeeeeeeeee ettt 35



1. DADOS DA INSTITUICAO
1.1 IFSULDEMINAS - Reitoria

Nome do Instituto

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais

CNPJ

10.648.539/0001-05

Nome do Dirigente

Cleber Avila Barbosa

Endereco do Instituto

Av. Vicente Simoes, 1.111

Bairro

Nova Pouso Alegre

Cidade Pouso Alegre

UF Minas Gerais

CEP 37553-465

DDD/Telefone (35)3449-6150

E-mail reitoria@ifsuldeminas.edu.br

1.2 Entidade Mantenedora

Entidade Mantenedora | Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnoldgica - SETEC
CNPJ 00.394.445/0532-13

Nome do Dirigente Wandemberg Venceslau Rosendo Dos Santos
Endereco da Entidade Esplanada dos Ministérios Bloco I, 4° andar — Ed. Sede
Mantenedora

Bairro Asa Norte

Cidade Brasilia

UF Distrito Federal

CEP 70047-902

DDD/Telefone (61)2022-8597

E-mail gabinetesetec@mec.gov.br

1.3 IFSULDEMINAS - Campus Machado

Nome do Local de Oferta: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sul de Minas Gerais - Campus Machado

CNPJ:
10.648.539/0003-77

Nome do Dirigente: Aline Manke Nachtigall

Endereco do Instituto: Rodovia Machado Paraguagu - Km 3 \ Bairro: Santo Antonio

Cidade: Machado

UF: MG

| CEP: 37.750-000 | Telefone: (35)3295-9700



mailto:reitoria@ifsuldeminas.edu.br
mailto:gabinetesetec@mec.gov.br

2. DADOS GERAIS DO CURSO

Nome do Curso: Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Area de concentragado: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Eixo tecnoldgico: Producédo Alimenticia

Modalidade: Educacgéo Presencial

Tipo: Pos-Graduagéo Stricto Sensu

Local de Funcionamento: Machado/MG

Ano de Implantacéo: 2015

Habilitacdo: Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Turnos de Funcionamento: Integral

Numero de Vagas Oferecidas: 10 vagas (média)/anuais

Dias da semana que as disciplinas sdo ofertadas: Sexta e sabado

Forma de ingresso: Processo Seletivo

Requisitos de Acesso: Graduacgdo concluida

Duracédo do Curso: 24 meses

Carga horéria total: 360 horas

Ato Autorizativo e Resolugdes: Portaria n° 919, de 18/08/2016 (DOU Sec¢do 1, n° 160 de
19/08/2016) e Portaria n° 609, de 14 de marc¢o de 2019 (DOU Secdo 1, n° 52 de 18/03/2019).
Coordenador (a) do curso: Délcio Bueno da Silva

Endereco profissional: Rodovia Machado Paraguagu - Km 3, Bairro Santo Antonio,
Machado/MG, CEP: 37.750-000

E-mail: delcio.silva@muz.ifsuldeminas.edu.br

Telefone: (35) 3295 - 9700



mailto:delcio.silva@muz.ifsuldeminas.edu.br

3. HISTORICO DO IFSULDEMINAS

Criado em 2008, o Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas
Gerais (IFSULDEMINAS) originou-se a partir da fusdo de trés antigas escolas agrotécnicas
localizadas nos municipios de Inconfidentes, Machado e Muzambinho. Assim, essas trés
unidades tornaram-se Campus, formando uma sO instituicdo e assumindo um novo
compromisso: o desenvolvimento regional por meio da exceléncia na educagéo profissional e
tecnologica. Atualmente, o Instituto também possui Campus em Pocos de Caldas, Pouso Alegre,
Passos, Carmo de Minas e Trés Coracdes e Polos de Rede nas cidades da regido.

A instituicdo se organiza como autarquia educacional multicampi, com proposta
orcamentaria anual para cada campus e a Reitoria, exceto no que diz respeito a pessoal, encargos
sociais e beneficios ao servidor, os quais tém proposta unificada. Possui autonomia
administrativa e pedagdgica. Suas unidades fisicas se distribuem na regido Sul de Minas Gerais
da seguinte forma:

a) Campus Inconfidentes;

b) Campus Machado;

C) Campus Muzambinho;

d) Campus Passos;

e) Campus Pocos de Caldas;
f) Campus Pouso Alegre;

) Campus Carmo de Minas;
h) CampusTrés Coracoes;

) Reitoria em Pouso Alegre.

A estrutura multicampi comecou a constituir-se em 2008, quando a Lei n.° 11.892/2008
transformou as escolas agrotécnicas federais de Inconfidentes, Machado e Muzambinho em
campus Inconfidentes, campus Machado e campus Muzambinho do IFSULDEMINAS, cuja
Reitoria fica, desde ent&o, em Pouso Alegre.

Em 2009, esses trés campi iniciais lancaram polos de rede em Passos, Pogos de Caldas
e Pouso Alegre, 0s quais se converteram nos campus Passos, campus Pocos de Caldas e campus
Pouso Alegre.

Em 2013, foram criados os campi avancados de Carmo de Minas e de Trés Coracoes.

Ambos os campi avangados derivaram de polos de rede estabelecidos na regido do circuito das
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aguas mineiro, que fora protocolada no Ministério da Educacdo, em 2011, como regido
prioritaria da expansao.
Com forte atuacdo na regido sul-mineira (Figura 1), tem como principal finalidade a

oferta de ensino gratuito e de qualidade nos segmentos técnico, profissional e superior.

Figura 1: Mapa de localizagio dos Campi do IFSULDEMINAS.

Legenda

* Reitoria
Campi do IFSULDEMINAS
Bl Campus Inconfidentes
3 Campus Machado
Campus Muzambinho
3 Compus Passos
0 Campus Pogos de Calkdas
£ Campus Pouso Alegre
B Campus Avangado Carmo de Minas
B Campus Avancado Trés Coraghes

Fonte: Plano de Desenvolvimento Institucional (2019)

Compete aos campi prestar 0s servigos educacionais para as comunidades em que se
inserem. A competéncia estruturante da Reitoria influencia a prestacdo educacional concreta no
dia a dia dos campi. A Reitoria do IFSULDEMINAS é composta pelo Gabinete, cinco Pro-
Reitorias (Ensino; Pesquisa, Pds-Graduacgéo e Inovacdo; Extensdo; Administracdo; Gestdo de
Pessoas) e duas Diretorias Sistémicas (Diretoria de Desenvolvimento Institucional; Diretoria
de Tecnologia da Informacéo).

As Pro-Reitorias sdo 0s 6rgdos executivos que planejam, desenvolvem, controlam e
avaliam a execucdo das politicas de ensino, pesquisa, extensdo, administracdo e gestdo de
pessoas, homologadas pelo Conselho Superior e, a partir de orientagdes do Reitor, em

consonancia com as diretrizes emanadas do Ministério da Educacdo e do Ministério da Ciéncia
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e Tecnologia, promovem ac¢des que garantem a articulacdo entre o ensino, a pesquisa e a
extensdo entre 0s campi e a sociedade em geral.

O IFSULDEMINAS atua em diversos niveis de ensino: técnico, graduacdo e pos-
graduacgdo, em diferentes areas. Articulando a triade Ensino, Pesquisa e Extenséo, o Instituto
trabalha em funcdo das necessidades regionais, capacitando méo-de-obra, prestando servigos,
desenvolvendo pesquisa aplicada que atenda as demandas da economia local e projetos que
colaboram para a qualidade de vida da populagdo. No Campus Muzambinho, por exemplo, o
Laboratério de Bromatologia permite & comunidade atestar a qualidade da &gua consumida; em
Machado, o Setor de Industrializacdo do Café atende os produtores da regido; em Inconfidentes,

uma incubadora de empresas difunde o empreendedorismo e insere empresas no mercado.

4, CARACTERIZAC}AO INSTITUCIONAL DO CAMPUS

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
(IFSULDEMINAS) - campus Machado foi inaugurado oficialmente como Escola de Iniciacdo
Agricola de Machado em 3 de julho de 1957. Pelo Decreto n.° 53.558, de 13 de fevereiro de
1964, foi transformado em Ginasio Agricola de Machado e pelo Decreto n.° 83.935, de 4 de
setembro de 1979, passou a denominar-se Escola Agrotécnica Federal de Machado. Em 2008,
houve uma grande reestruracdo na rede federal de ensino com a criacdo dos Institutos Federais
de Educacdo, Ciéncias e tecnologia.

O campus Machado passou por grandes avancos pedagdgicos e de infraestrutura. Foram
criados Vvarios cursos superiores (bacharelados e licenciaturas), técnicos (integrados e
subsequentes), especializacdes (lato sensu) e seguindo o processo de verticaliza¢do do ensino
0 mestrado em alimentos (stricto sensu).

A infraestrutura do campus dispde de um Espagco Sociocultural (147 vagas), um
Auditdrio (480 vagas), um Museu de Ciéncias Naturais, um Centro de Exceléncia do Café, uma
Biblioteca e um Ginasio Poliesportivo, além de mais de 50 laboratdrios técnicos especializados
e de setores produtivos. O campus também possui dormitdrios masculino e feminino, sendo que
a estrutura de alojamentos possibilita receber 124 alunos dos cursos técnicos e 25 académicos
dos cursos superiores, sendo 90 vagas para o alojamento feminino.

No regime de internato masculino e feminino sdo oferecidas acomodacéo, lavanderia,
alimentacéo, assisténcia odontoldgica e médica, servicos de psicologia e acompanhamento ao
educando.

No IFSULDEMINAS, o Campus Machado foi pioneiro em democratizar as decisdes de
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pesquisa com a criacdo, em 2006, do até entdo Ndcleo Institucional de Pesquisa - NIP, que
passou a tratar, também, de assuntos relacionados a extenséo, tornando-se o conhecido Ndcleo
Institucional de Pesquisa e Extensdo (NIPE), que teve sua oficializacdo aprovada na Resolugéao
N° 74/2010 do Conselho Superior, tornando-se um 6rgéo institucional. O Nucleo conta com a
presenca de membros natos, que representam o ensino, a pesquisa, a extensdo e a inovagéo,
aléem de docentes e técnicos administrativos ligados as atividades de pesquisa, inovacao e
extensdo que zelam pela transparéncia e imparcialidade das decisées.

O Campus Machado, pensando na necessidade de divulgacéo dos resultados obtidos nos
projetos de pesquisa, criou em 2009 a | Jornada Cientifica e Tecnoldgica. Este evento, a partir
de 2011, se tornou institucional e itinerante, sendo um meio importante de divulgacdo das
pesquisa realizados no IFSULDEMINAS.

A cidade de Machado se situa no Sul de Minas Gerais, fazendo parte da microrregido
de Varginha e da mesorregido do Sul/Sudoeste de Minas. O municipio possui cerca de 38 mil
habitantes, aliando tradicdo e modernidade com uma economia diversificada, destacando-se na
agricultura, pecuaria, comércio e servicos. A cidade é conhecida pela producao de café, sendo
uma importante regido produtora no estado. Conta com diversas inddstrias ja instaladas e
outrasem fase de implantacdo, principalmente na area agricola, como a GiroAgro, exportadora
e importadora Eisa, Dinamo, Coopama e na producdo alimenticia, como Camil e Reserva de
Minas. Em virtude de seu distrito industrial, tem atraido cada vez mais empresarios. Outra
vantagem sao suas excelentes vias de acesso, que facilitam o escoamento da producéo, além de

estar préximadas maiores cidades do Sul de Minas.

5. APRESENTACAO DO CURSO

No IFSULDEMINAS, o Mestrado Profissional do Programa de P6s-graduacédo Stricto
sensu em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos” aprovado pela Coordenagdo de Aperfeicoamento
de Pessoal de Nivel Superior (CAPES), cujas as atividades tiveram inicio em agosto de 2015.
A Apresentacdo de Propostas para Cursos Novos (APCN) foi enviada em 2014 e aprovada em
2015. O reconhecimento do curso é dado pela portaria do MEC N°- 919, de agosto de 2016 com
a devida recomendacdo da CAPES.

O Programa de Pos-graduacéo Stricto sensu em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
IFSULDEMINAS contribui de forma significativa para o desenvolvimento profissional e
tecnoldgico, sendo o Unico curso de mestrado profissional na area de alimentos na regido do

Sul de Minas Gerais. O curso visa a formacao de profissionais para atender as demandas sociais,

21



organizacionais e profissionais do mundo do trabalho, mediante o desenvolvimento de projetos
e produtos que atendam as demandas das empresas e da sociedade, aliando o conhecimento a
suas aplicacOes em situacdes cotidianas.

O referido curso de mestrado permite a insercao de profissionais capacitados no mundo
do trabalho para desenvolver atividades na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos com
formacéo voltada para a aplicagéo, desenvolvimento e difusdo de tecnologias, gerenciamento
do sistema de producéo e desenvolvimento da capacidade empreendedora, além da interface do
processo de inovacao tecnologica, tornando o mercado cada vez mais competitivo.

A Resolucdo n° 059/2019, de 29/08/2019 do Conselho Superior do IFSULDEMINAS,
dispde sobre a aprovacdo do Regulamento do Programa de P6s-graduacgdo Stricto Sensu em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - Nivel Mestrado e a Resolugdo n°® 116/2016 de 15/12/2016,
dispde sobre a aprovacdo das normas para Docéncia no Programa. Estas resolugdes poderdo

sofrer alteraces em conformidade com a legislacdo ou necessidade Institucional.

5.1 Area de concentrag&o

A érea de concentracdo do Programa é Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A area de
Ciéncia dos Alimentos é multidisciplinar e interdisciplinar, que utiliza a biologia, a quimica e
a fisica para o estudo dos alimentos, suas alteracdes e 0s principios de processamento, com 0
objetivo de fornecer conhecimentos fundamentais para a Tecnologia e a Engenharia de
Alimentos. A Tecnologia de Alimentos € a aplicacdo da Ciéncia dos Alimentos para selec¢éo,
conservacao, transformacdo, acondicionamento, distribuicdo e uso de alimentos nutritivos e
seguros.

De acordo com o Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico
(CNPq), a area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos esta inserida na grande area de Ciéncias
Agrérias, abordando as subareas:

- Ciéncia dos Alimentos, que envolve as especialidades: valor nutritivo de alimentos; quimica,
fisica, fisico-quimica e bioguimica dos alimentos e das matérias-primas alimentares;
microbiologia de alimentos; fisiologia pos-colheita; toxicidade e residuos de pesticidas em
alimentos; avaliagéo e controle de qualidade de alimentos; e padrdes, legislacao e fiscalizacdo
de alimentos.

- Tecnologia de Alimentos, que envolve as especialidades: tecnologia de produtos de origem
animal e vegetal; tecnologia das bebidas; tecnologia de alimentos dietéticos e nutricionais;
aproveitamento de subprodutos; e embalagens de produtos alimentares.

- Engenharia de Alimentos, que envolve as especialidades: instala¢es industriais de producéo
22



de alimentos; e armazenamento de alimentos.

5.2 Linhas de Pesquisa
5.2.1 Gestéo da Qualidade na Cadeia Produtiva de Alimentos

Na presente linha de pesquisa serdo estudadas as necessidades do mercado, dos
consumidores e a legislacdo vigente, de modo a definir os quesitos de qualidade necessarios ao
produto final. Serd também fonte de estudo a gestdo da qualidade, de modo que se determine a
melhor maneira de conceber, implantar e controlar um processo continuo de gestdo rumo a
exceléncia, utilizando ferramentas que garantam a qualidade na cadeia produtiva de alimentos.
Objetiva-se também nesta linha de pesquisa, a validacéo e otimizacdo de métodos analiticos de
controle de qualidade, o conhecimento da composicdo qualitativa e quantitativa do alimento,
de forma a estudar a composicao nutricional, a velocidade de alteracdo e deterioracdo e o risco

sanitario aos consumidores.

Projetos da Linha de Pesquisa:

- Estudo de antimicrobianos naturais e sintéticos para aplicagdo no processamento de alimentos.
- Controle de processos industriais e validagcdo dos métodos de anélise.

5.2.1.1 - Estudo de antimicrobiano naturais e sintéticos para aplica¢do no processamento
de alimentos

Grande parte dos alimentos é perecivel e a acdo dos micro-organismos altera sua
qualidade, podendo representar riscos para a saude do consumidor (doencas transmitidas por
alimentos), e ainda, implicar em perdas econdmicas para o produtor e inddstrias processadoras.
A presenga de micro-organismos nos alimentos pode se tornar importante barreira ao comércio
nacional e internacional. Por outro lado, muitos alimentos possuem na suacomposicao,
substancias com fungdo antimicrobiana, sendo fundamentais para assegurar a estabilidade e
conservacao; outros alimentos necessitam da adicdo de substanciasantimicrobianas para

aumentar a sua shelf life e assegurar sua qualidade no transporte e armazenamento.

Os antimicrobianos podem ser substancias naturais que retardam ou impedem a
multiplicagdo microbiana em alimentos de origem animal ou vegetal. Existem também os
antimicrobianos sintéticos (artificiais), sendo substdncias quimicas empregadas no
processamento de alimentos.

Os projetos visardo avaliar substancias naturais e artificiais adicionadas aos alimentos

em diferentes fases da cadeia de producdo, desde a obtencdo da matéria prima, processamento
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e até 0 armazenamento.

Os estudos terdo por objetivos avaliar: a melhor concentragdo do antimicrobiano para
emprego no alimento; os efeitos do processamento sob acdo do antimicrobiano; a eficiéncia do
antimicrobiano sob a qualidade e conservacdo do produto final; a agdo de antimicrobianos na
diminuicdo de patdgenos presentes no alimento; bem como, suas interferéncias em alimentos
obtidos por fermentagdo. Por fim, possiveis alteracfes dos antimicrobianos sobre as

caracteristicas sensoriais do alimento.

5.2.1.2 - Controle de processos industriais e validacdo dos métodos de analise

O termo alimento seguro refere-se a prevencdo e controle de riscos fisicos, bioldgicos e

quimicos que podem comprometer a satde do consumidor. No ambito legislativo, para a garantia

de alimento seguro foi criada a Codex Alimentarius que € um férum internacional de normalizagédo

de alimentos estabelecido pela Organizagdo das NagOes Unidas por meio da Organizagdo para

Alimentacdo e Agricultura (FAO) e Organizacdo Mundial da Saiude (OMS), com a finalidade de

proteger a saude do consumidor e equiparar praticas de comércio regional e internacional de

alimentos, abrangendo normas sobre aditivos alimentares, residuos de pesticidas e medicamentos

veterinarios, contaminantes, rotulagem, classificacdo, amostragem e analises de riscos.

No controle de processos industriais devem ser observadas as exigéncias minimas dos
orgdos de inspecdo e fiscalizacdo: estrutura fisica, fluxograma de producéo, boas praticas de
fabricacdo e ferramentas de gestdo da qualidade; ainda a aquisicdo de equipamentos adequados
e capacitacdo de manipuladores e técnicos.

Por outro lado, é necessario avaliar a seguranca das matérias primas e produtos
acabados. Para isso, € necessaria a aplicacdo de metodologias oficiais de analises laboratoriais,
com a validacdo das mesmas para aquelas condic@es de trabalho.

Dados analiticos ndo confiaveis podem comprometer conclusdes de estudos cientificos
e laudos de analises laboratoriais. Para garantir que um novo método analitico gere informacdes
confidveis e interpretaveis sobre a amostra, ele deve sofrer uma validag&o.

A validagdo de um método é um processo continuo que comeca no planejamento da
estratégia analitica e continua ao longo de todo o seu desenvolvimento e transferéncia.

Cada vez mais, empresas, pesquisas e 6rgdos reguladores do Brasil e de outros paises
exigem a validagdo de metodologias analiticas e, para isso, a maioria deles tem estabelecido
documentos oficiais com diretrizes a serem adotadas no processo de validag&o.

Um processo de validacdo bem definido e documentado oferece as agéncias reguladoras

evidéncias objetivas de que os métodos e os sistemas de medicdo empregados sdo adequados
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para o uso desejado.

5.2.2 Inovacdo e Desenvolvimento de Produtos Alimenticios

A presente linha de pesquisa pretende qualificar o aluno para explorar e aplicar novas
ideias na cadeia alimenticia e no desenvolvimento de novos produtos, de modo a provocar
impacto significativo na estrutura do produto final e modificagdes nos atributos perceptiveis
pelos consumidores. Objetiva-se nesta linha de pesquisa o estudo das mudancgas tecnoldgicas
de modo que os processos sejam agilizados, a produtividade seja aumentada, tendo sempre
como meta a qualidade do produto final. Visa também formar profissional especializado capaz
de interferir no processo de transformacdo de alimentos de origem animal e vegetal e
aproveitamento dos seus subprodutos, desenvolvendo produtos e materiais de acordo com as
demandas do mercado consumidor. O pesquisador desta linha terd sempre como ideal a
eficiéncia e eficacia do processo produtivo, visando vantagens competitivas no mercado

alimenticio.

Projetos da Linha de Pesquisa:
- Tecnologia de produtos alimenticios.

- Aproveitamento tecnolégico de subprodutos da industria alimenticia.

5.2.2.1 - Tecnologia de produtos alimenticios

Abrange estudos de parametros e propostas de inovacdes em processos e bioprocessos
de producdo de alimentos e bebidas. Incluindo propostas de aumento de eficiéncia de etapas de
producdo que orientem geracdes inovadoras e sustentaveis de produtos com agregacdo em
qualidade nutricional, sensorial e/ou nutracéutica. Buscando incluir alimentos com

funcionalidades terapéuticas, contribuindo para prevencdo de doencas

5.2.2.2 - Aproveitamento tecnoldgico de subprodutos da industria alimenticia.

Abrange estudos de caracteristicas e potencial de aplicacdo de subprodutos gerados na
producdo de alimentos, com propostas de aproveitamento e agregacdo de valor a produtos
gerados. Através do aproveitamento das partes comumente inutilizadas e descartadas durante o
processamento € possivel ndo sé alimentar um numero maior de pessoas, mas também reduzir
as deficiéncias nutricionais que possam existir, uma vez que boa parte dos alimentos
desperdicados contém nutrientes com alto valor nutricional, além da reducdo da geracdo de

descartes e de impactos ambientais. Sua utilizagcdo no desenvolvimento de novos produtos e na
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diversificacdo de produtos sdo objetivos desta linha de pesquisa, bem como a caracterizacdo
destes produtos. As pesquisas deste projeto visam avaliar a composi¢cdo e qualidade de
subprodutos da industria alimenticia, estabelecendo tecnologia de beneficiamento, tornando-o

matéria prima para elaboracéo de novos produtos.

6. JUSTIFICATIVA

De acordo com o inciso Il do Art. 6° da Lei Federal 11.892/2008, de criagdo dos
Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, uma das finalidades e caracteristicas dos
mesmos é promover a integracao e a verticalizacdo da educacéao basica a educacao profissional
e educacdo superior, otimizando a infraestrutura fisica, os quadros de pessoal e os recursos de
gestdo. Atendendo um dos objetivos do Art. 7° da lei citada, os Institutos tém por objetivo
ministrar em nivel de educacdo superior, cursos de pos-graduacao stricto sensu de mestrado e
doutorado, que contribuam para promover o estabelecimento de bases s6lidas em educacéo,
ciéncia e tecnologia, com vistas no processo de geracdo e inovacao tecnoldgica.

Em consonancia com a referida Lei, a missdo do IFSULDEMINAS é promover a
exceléncia na oferta da educagdo profissional e tecnoldgica em todos os niveis, formando
cidadaos criticos, criativos, competentes e humanistas, articulando ensino, pesquisa e extensdo
e contribuindo para o desenvolvimento sustentavel do Sul de Minas Gerais.

O IFSULDEMINAS esta inserido em uma regido com grande concentracdo de
indUstrias alimenticias. Desta forma, a implantacdo de um Programa de Mestrado Profissional
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com o intuito de formar pessoal qualificado apto a
solucionar problemas relativos ao sistema produtivo e com visdo empreendedora na area de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, faz-se necessario para o crescimento e desenvolvimento
tecnoldgico regional, oferecendo profissionais habilitados na area em questdo e a sua insercédo
no mundo do trabalho.

A oferta do curso de Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é
fortalecida pelo fato de atender as demandas dos colaboradores das industrias de alimentos do
Sul de Minas. Deste modo, a parceria com as empresas permite o envolvimento do setor
produtivo com a pesquisa, em atendimento as necessidades deste setor no que se refere a
capacitacdo e qualificagdo dos profissionais, na busca por solugdes de problemas existentes e
inovagdes tecnologicas, vindo ao encontro do perfil do mestrado profissional.

O Curso de Mestrado permite a insercdo de profissionais capacitados no mundo do

trabalho para desenvolver atividades na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos com
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formacédo voltada para a aplicacédo, desenvolvimento e difusdo de tecnologias, gerenciamento
do processo de producdo e desenvolvimento da capacidade empreendedora, além da interface
do processo de inovacao tecnolégica.

O Curso é sediado no Campus Machado, com a participacdo de docentes do
IFSULDEMINAS e de institui¢fes parceiras. Os docentes do Programa atuam em subéreas do
conhecimento que se complementam e fortalecem as linhas de pesquisa do curso: (1) Inovagéo
e Desenvolvimento de Produtos Alimenticios e (2) Gestdo da Qualidade na Cadeia Produtiva
de Alimentos, com experiéncia de orientacao de iniciacdo cientifica, de trabalho de conclusao
de curso de graduagdo, mestrado e doutorado, bem como, expressiva producéo intelectual e
técnica, devido a atuagdo em projetos de pesquisa. Os docentes permanentes do Programa fazem
parte do Grupo de Pesquisa do CNPq: Ciéncia dos Alimentos do IFSULDEMINAS, como intuito

de consolidar a pesquisa e o desenvolvimento cientifico e tecnolégico.

7. OBJETIVOS DO CURSO

7.1 Objetivo geral

O objetivo geral do Programa de Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do IFSULDEMINAS ¢é formar profissionais aptos a solucionarem problemas
relativos ao sistema produtivo e com visdo empreendedora na area de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos, visando a inser¢do no mundo do trabalho.

7.2 Objetivos especificos

- Fomentar espacos para o desenvolvimento de tecnologias e de inovacdo e sua aplicacdo na
area de alimentos;

- Articular os espagos académicos e profissionais dos diferentes niveis do IFSULDEMINAS,
consolidando o principio da verticalizacdo do ensino, da pesquisa e da extensao;

- Contribuir para o aprofundamento da formacéo cientifica e profissional aliada a ampliagéo da
experiéncia pratica;

- Possibilitar a producdo de conhecimentos aplicados, voltada a solucdo de problemas no
ambiente de atuacdo profissional;

- Desenvolver habilidades para realizar pesquisas operacionais, processos, produtos e
metodologias na area de alimentos;

- Desenvolver capacidades criadoras e técnico-profissionais em Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos;
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- Qualificar profissionais de alto nivel com diferencial técnico-cientifico, capazes de
desenvolver o setor produtivo e de servigcos com base nas inovagoes cientificas e conhecimentos

atuais;

- Desenvolver competéncias que contribuam para maior eficiéncia/eficacia do profissional no
mundo do trabalho;
- Fortalecer e consolidar o IFSULDEMINAS como referéncia na regido na area de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos.

8. FORMA DE ACESSO

O publico-alvo do Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é o
profissional que direta ou indiretamente ligado a area de alimentos, portadores de diploma de
graduacgdo obtido em Curso reconhecido pelo Ministério da Educacdo (MEC).

Para a selecdo dos candidatos ao Programa é eleita pelo Colegiado uma Comissdo de
Selecdo, que atuard por um periodo de 02 (dois) anos, devendo ser composta por pelo menos
02 (dois) docentes permanentes do Programa. Esta comissao tem como funcéo elaborar o edital
e acompanhar o processo seletivo dos candidatos para ingresso no Programa. A classificacdo €

realizada com base nos critérios definidos no edital de selec&o.

9. PERFIL PROFSSIONAL DE CONCLUSAO E AREAS DE ATUACAO

O Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, formado pelo IFSULDEMINAS,
estara habilitado a desenvolver, inovar, aperfeicoar e otimizar técnicas e produtos, utilizando
conhecimentos técnico-cientificos e pesquisas aplicadas, nas solu¢des de problemas e nas aces
empreendedoras nos varios setores da cadeia alimenticia, podendo atuar na iniciativa privada
ou em Grgdos publicos.

O egresso do curso tera também habilidades para planejar, gerenciar e implementar a
qualidade de produtos alimenticios nos setores produtivos, buscando a elaboracéo de produtos
mais competitivos e com maior valor agregado, satisfazendo os consumidores, a legislacéo

vigente e 0s érgdos de vigilancia sanitaria.

10. ORGANIZACAO CURRICULAR
O Curso tem duragdo minima de 12 meses e maxima de 24 meses, conforme o
Regimento Geral de Pos-Graduagdo Stricto sensu e com o Regimento Geral do Programa de

Pbs-Graduacgdo em Ciéncia e Teconlogia de Alimentos, em vigor.
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A estrutura curricular do Curso €é constituida por disciplinas obrigatorias e disciplinas
optativas, que devem ser definidas junto ao orientador, obedecendo as necessidades de cada
linha de pesquisa. O Programa exige a aprovacdo em no minimo 24 créditos, distribuidos em
disciplinas obrigatorias (14 créditos) e optativas (minimo de 10 créditos).

As disciplinas obrigatorias sdo oferecidas, pelo menos, uma vez por ano, sendo as
disciplinas optativas ofertadas de acordo com a demanda conjunta. A estrutura curricular prevé
disciplinas a serem realizadas ao longo do periodo letivo, podendo ter duracdo inferior a um
semestre, desde que respeitada a carga horaria da mesma.

A integralizacéo das disciplinas do Programa é expressa em unidades de crédito, sendo
que cada crédito cursado tem a equivaléncia de 15 horas.

O processo de construcdo da dissertacdo de mestrado é formalizado por meio das
disciplinas obrigatorias de Seminario | e Il e Dissertacdo | e Il. A forma e a estrutura da
dissertacdo serdo definidas pelo Colegiado do Programa em regulamento préprio.

O Programa exige a suficiéncia em lingua inglesa durante o Curso.

A banca examinadora de defesa de dissertacao sera composta por trés membros com o
titulo de Doutor, sendo o presidente o orientador, e pelo menos um membro externo ao
Programa. A comissdo examinadora, pela maioria de seus membros, indicara a aprovagéo ou
ndo do trabalho final. A comissdo examinadora podera exigir modificacfes e estipular um prazo
para a reapresentacdo do trabalho final, dentro do prazo maximo concedido ao aluno para a

conclusdo do Curso, através de parecer conjunto fundamentado.

10.1 Representacao gréafica do perfil de formacao

Figura 2: Relacéo entre as disciplinas optativas/obrigatorias do PPGTCA

DISCIPLINAS DO PROGRAMA

= Optativas = Obrigatorias
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Figura 3: Percentual de cada disciplina na carga horaria obrigatdria (210 horas — 14

créditos).

Disciplinas Obrigatdrias

10.2 Matriz Curricular

Tabela 1: Grupo de disciplinas Obrigatdrias

B Seminario |

B Seminario Il

M Gestdo da Qualidade

H Metodologia da Pesquisa

W Dissertagao |

B Desenvolvimento de Produtos e
Inovagdo Tecnoldgica

Disciplinas obrigatorias (14 créditos - 210 horas)
Caodigo Disciplina Crédito hCar,gg
oraria
6267 Seminario | 2 30h
6282 Seminario 1l 2 30 h
6272 Gestdo da Qualidade 2 30h
6271 Desenvolvimento de Produtos e Inovacdo Tecnoldgica 2 30h
6381 Metodologia da Pesquisa 2 30 h
6269 Dissertacéo | 4 60 h
Tabela 2: Grupo de disciplinas Optativas
Disciplinas optativas (minimo 10 créditos - 180 horas)
Codigo Disciplina Credito r? arga
oraria
0188 Fisiologia Digestiva e Alimentos Funcionais 2 30 h
0193 Anédlise Sensorial 2 30h
0192 Estatistica Experimental Aplicada 2 30h
0190 Métodos Instrumentais de Andlise de Alimentos 2 30h
0189 Microbiologia Industrial 2 30 h
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0186 Tecnologia de Produtos de Origem Animal 2 30h
0187 Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal 2 30h
0195 Tdpicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de 2 30 h
Alimentos
Modelagem Estatistica 2 30h
Tabela 3: Trabalho de Concluséo de Curso
Disciplinas obrigatdrias (14 créditos - 210 horas)
Caodigo Disciplina Crédito hCarlgg
oraria
6270 Dissertacdo I1 0 15h

11. EMENTARIO

11.1 Ementas das disciplinas Obrigatorias

Disciplina: Seminario |

(x) Obrigatéria ( ) Optativa

Carga horéria: 30 horas

Crédito:2

Ementa

Apresentacdo pelos alunos de um seminario abordando o tema da sua dissertacdo. A
disciplina de Seminéario | é o primeiro passo no processo de construcdo da dissertacdo e
preparara os alunos para a disciplina Seminario I, onde os mesmos terdo que apresentar o
Projeto a ser desenvolvido no mestrado.

Bibliografias
Conforme o tema abordado.
Disciplina: Seminario Il
(x ) Obrigatdria ( ) Optativa
Carga horéria: 30 horas
Credito:2
Ementa

Apresentacdo de um seminério sobre o projeto a ser desenvolvido no Mestrado. Um dos
objetivos é analisar os projetos apresentados pelos alunos e suas aplicagcdes na pratica. A
apresentacdo serd avaliada pelo professor responsavel pela disciplina, o orientador e um
professor convidado, que junto com os presentes, discutirdo a linha do trabalho, podendo
sugerir modificacdes se necessario.

Bibliografias

Conforme o tema abordado.
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Disciplina: Gestdo da Qualidade

(x ) Obrigatdria ( ) Optativa

Carga horaéria: 30 horas

Crédito: 2

Ementa

Historia da gestdo da qualidade. Principios gerais da gestdo de qualidade. Sistemas de
controle de qualidade (5S, BPF, PPHO; APPCC, 6 SIGMA, ISO). Organizacao,
planejamento, implantacéo e avaliacdo de programas de controle de qualidade na industria
de alimentos. Controle estatistico de qualidade

Bibliografias

BATALHA, M. O. (Coord.) Gestao agroindustrial. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 770 p. v.
1.

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na indastria alimenticia: énfase na
seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. 320 p.

FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu,2008. 182 p.

GERMANO, P. M. L. GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4.
ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011. 1034 p.

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela,
2005.258 p.

SILVAJr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacao.
6. ed. atual. S&o Paulo: Varela, 1995, 624 p.
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Disciplina: Desenvolvimento de Produtos e Inovacédo Tecnoldgica

(x ) Obrigatdria ( ) Optativa

Carga horaéria: 30 horas

Crédito: 2

Ementa

Desenvolvimento de um novo produto alimenticio: Legislagdo, tecnologia e necessidades.
Estatistica aplicada a desenvolvimento de produtos. Processo de desenvolvimento do
produto: ideia, fontes, selecdo. Registro de um novo produto: legislacdo, procedimentos,
Orgaos competentes. Utilizacdo de principios fisicos e quimicos para o desenvolvimento de
novas tecnologias. Tipos de Inovacdo Tecnoldgica. Apropriacdo e transferéncia de
conhecimentos. Propriedade intelectual (marcas, patentes, modelos de utilidade e modelo
industrial, programa de computador, cultivares, etc.). Estratégia de patenteamento e
licenciamento. Protecdo e acesso aos recursos genéticos. Protecdo ao conhecimento
tradicional. Legislacdo associada a inovacao tecnolégica.

Bibliografias

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Curso de propriedade
intelectual &inovacdo no agronegocio. 3. ed. Brasiliaz MAPA; Floriandpolis:
EaD/UFSC,2012. 398 p.

CLARK, K. B.; WHEELWRIGHT, S. C. Managing new product and process
development: textand cases. New York: The Free Press, 1993.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. Sdo Paulo: Artmed, 2006.
JUGEND, D.; SILVA, S. L. Inovacédo e desenvolvimento de produtos - praticas de gestédo
e casos brasileiros. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

MANZINI, E; VEZZOLLI, C. O desenvolvimento de produtos sustentaveis: os requisitos
ambientais dos produtos industriais. Sdo Paulo: Edusp, 2002.

ROMEIRO FILHO, E. Projeto do produto. Rio de Janeiro: Campus &Abepro, 2010.
TIDD, J.; BESSANT, J.; PAVITT, K. Gestdo da inovacao. Porto Alegre: Bookman, 2008.
TROTT, P. J. Gestao da inovacao e desenvolvimento de novos produtos. 4. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2012.
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Disciplina: Metodologia da Pesquisa

(x) Obrigatéria () Optativa

Carga horaéria: 30 horas

Crédito:2

Ementa

Ciéncia e conhecimento cientifico. Tipos de conhecimento. Defini¢do de pesquisa. Tipos de
pesquisa. Planejamento da pesquisa e métodos de pesquisa. O conhecimento e pesquisa.
Planejar, organizar e redigir trabalhos académicos, projetos de pesquisa, relatorios e artigos.
Tipos de trabalhos cientificos. Projetos de pesquisa. Normas da ABNT para trabalhos
cientificos.

Bibliografias

CERVO, A. L. BERVIAN, P. A. Metodologia cientifica. 5 ed. S&o Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2002. 242 p.

FRANCA, J. L.; VASCONCELOQS, A. C. de. Manual para normalizagdo de publicacoes
técnico-cientificas. 8. ed. Belo Horizonte: UFMG, 2009. 258 p.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 184 p.
MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico. 6. ed. rev. e
ampl. Séo Paulo: Atlas, 2001. 219 p.

MARCONI, M. de A.; LAKATQOS, E. M. Técnicas de pesquisa. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2011.277 p.

MARTINS, G. de A.; LINTZ, A. Guia para elaboracdo de monografias e trabalhos de
concluséo de curso. 2. ed. S&o Paulo: Atlas, 2011. 118 p.

RUDIO, F. V. Introducdo ao projeto de pesquisa cientifica. 39. ed. Petropolis: Vozes,
2011.144 p.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. e atual. Sdo Paulo:
Cortez,2007. 304 p.

Disciplina: Dissertagéo |

(x) Obrigatéria ( ) Optativa

Carga horéria: 60 horas

Crédito: 4

Ementa

Apresentacdo de Seminario com dados preliminares da dissertacdo, para os alunos do
programa e avaliada por uma banca formada por docentes do PPGCTA

Bibliografias

Conforme o tema abordado.
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11.2 Ementas das disciplinas Optativas

Disciplina: Fisiologia Digestiva e Alimentos Funcionais

() Obrigatdria ( x ) Optativa

Carga horaéria: 30 horas

Crédito:2

Ementa

Organizacdo funcional do corpo humano. Organizacdo anatdbmica do sistema digestorio.
Principios gerais da fungdo oro gastrointestinal: motilidade, controle neuroenddcrino e
circulacdo sanguinea. Propulsdo e mistura dos alimentos, secrecdo, digestdo e absorcdo dos
alimentos no sistema digestorio. Distarbios gastrointestinais. Alimentos funcionais:
Conceitos; Classificacdo e caracterizacdo de prebioticos e probidticos; carotenoides,
compostos fenolicos, fibras e &cidos graxos édmega-3. Tendéncias do mercado Legislacéo.
Novas fontes de alimentos funcionais: beneficios e toxicidade.

Bibliografias

BRASIL. Resolugdo ANVS/MS - RDC N.° 2, DE 7 DE JANEIRO DE 2002.

CORDOVA, A. M. Fisiologia dindmica. Rio de Janeiro: Guanabara koogan, 2006.
COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos
fisioldgicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de nutrientes. 2. ed. Sdo Paulo, Manole, 2007.
GOLDBERG, I. Functional foods. London: Chapman &Hall, 1994.

GUYTON, A. C.; HALL, J. E. Tratado de fisiologia médica. 12. ed. Rio de Janeiro:
Elsevier,2011.

TORTORA, G. J.; DERRICKSON, B. Principios de anatomia e fisiologia. 12 ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.

WIDMAIER, E. P; RAFF, H.; STRANG, K. T. Fisiologia humana, os mecanismos das
funcdes corporais. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

Disciplina: Analise Sensorial

() Obrigatéria ( x ) Optativa

Carga horéria: 30 horas

Crédito: 2

Ementa

Obijetivo e importancia da Analise Sensorial. Campo de aplicacdo. Fisiologia dos 6rgéos e
sentidos. Fatores que afetam o julgamento sensorial. Teoria e pratica sobre os principais testes
sensoriais. Preparo e apresentacdo de amostras. Anélise estatistica e apresentacdo dos dados.
Estrutura e apresentacdo do Laboratorio de Analise sensorial.

Bibliografias

ALMEIDA, T. C. A. et al. Avangos em analise sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999. 286 p.
BUSSAB, W. de O.; MORETTIN, P. A. Estatistica basica. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.
540 p.

DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica aplicada. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011. 351 p.
DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Curitiba:
Champagnat, 2011. 426 p.

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

MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudo com consumidores. 2 ed. rev. ampl. Vigosa: UFV,
2010. 308 p.
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Disciplina: Estatistica Experimental Aplicada

() Obrigatdria ( x ) Optativa

Carga horaéria: 30 horas

Crédito: 2

Ementa

Conceitos basicos de estatistica. Estatistica descritiva. Organiza¢do, sumarizacdo e
apresentacdo de dados estatisticos. Covariancia. Correlagdo. Regresséo linear. Modelos de
distribuicdo de probabilidade para varidveis aleatdrias discretas: Bernoulli, Binomial,
Poisson. Aproximacdo do Modelo Binomial pela distribuicdo de Poisson. Modelo de
distribuicdo de variadveis aleatorias continuas: Normal. Aproximacédo do Modelo Normal pela
distribuicdo Binomial. Inferéncia estatistica. Planejamento de experimentos em anélise
sensorial. Delineamentos experimentais: inteiramente casualizado, blocos ao acaso.
Esquemas Fatoriais. Analise de variancia e seus pressupostos. Teste de médias e anélise de
regressdo. Métodos de diferenca sensorial. Teste triangular. Comparacdo pareada.
Comparagdo multipla. Andlise sensorial de alimentos. Teste de preferéncia. Teste de
aceitacdo. Grupo de foco. Mapa de preferéncia. Analise conjunta de fatores.

Bibliografias

BANZATO, D. A.; KRONKA, S. do N. Experimentacédo agricola. 4. ed. Jaboticabal:
Funep,2006. 237 p.

BUSSAB, W. O.; MORETTIN, P. A. Estatistica basica. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.
540p.

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

COSTA NETO, P. L. de O. Estatistica. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2002. 266 p.
DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica aplicada. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011. 351 p.
GOMES, F. P. Estatistica aplicada a experimentos agrondmicos e florestais. Piracicaba:
Fealq, 2002. 309 p.

MARTINS, G. A. Estatistica geral e aplicada. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 421 p.
MEYER, P. L. Probabilidade: aplicacfes a estatistica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1983.
426p.

MINIM, V. P. R. Anélise sensorial: estudos com consumidores. Vigosa: Ed. UFV, 2006.
MUCELIN, C. A. Estatistica. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010. 120 p.

MUNDIN, M. J. Estatistica com BrOffice. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2010. 419 p.
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Disciplina: Métodos Instrumentais de Analise de Alimentos

() Obrigatdria ( x ) Optativa

Carga horaéria: 30 horas

Crédito: 2

Ementa

Introducéo a analise instrumental. Principios basicos de espectroscopia. Espectrofotometria
de UV/VIS. Espectrofotometria por Absor¢do ou emissao Atdmica. Nog¢des basicas de analise
qualitativa por Infravermelho. Cromatografia Liquida de Alto

Desempenho (HPLC). Cromatografia gasosa (GC).

Bibliografias

BARNES, J. D.; DENNEY, R. C.; MENDHAM, J.; THOMAS, M.J.K. VOGEL. Analise
guimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: Ltc, 2002.

CIENFUEGOS, F.; VAITSMAN, D. S. Anélise instrumental. Rio de Janeiro: Interciencia,
2009.

CIOLA, R. Fundamentos da cromatografia a liquido de alto desempenho - HPLC. S&o
Paulo: Edgard Blucher, 2003.

COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos de cromatografia.
Campinas: UNICAMP, 2010.

EWING, G. W. Métodos instrumentais de analise quimica. Sao Paulo: Editora Edgard
Blucher, 1999. 2 v.

HARRIS, D. C. Andlise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro: Ltc, 2010.

PAVIA, D. L.; LAMPMAN, G. M.; KRIZ, G. S.; VYVYAN, J. R. Introducéo a
espectroscopia. 4.ed. Sdo Paulo: Cengage learning, 2010.

SKOOG, D. A,; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Principios de andlise instrumental. 6. ed.
Porto Alegre: Bookman, 20009.
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Disciplina: Microbiologia Industrial

() Obrigatdria ( x ) Optativa

Carga horaéria: 30 horas

Crédito: 2

Ementa

Micro-organismos Uteis, deteriorantes e patogénicos; fontes de contaminacGes; fatores
intrinsecos e extrinsecos dos alimentos que favorecem a multiplicacdo microbiana; métodos
de conservacao; higienizacao na industria de alimentos; biofilmes; ferramentas de gestdo da
qualidade; doencas veiculadas por alimentares; micro-organismos indicadores de
contaminacdo em A&gua, alimentos, ambiente e mdos; técnicas de amostragem; ensaios
microbioldgicos qualitativos e quantitativos; legislacdo pertinente; elaboracdo e interpretacdo
de laudos.

Bibliografias

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos; avaliacdo e controle da adeséo e
formacéao de biofilmes bacterianos. S&o Paulo: Varela, 2008. 412p.

APHA - AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION. Compendium of Methods for
the Microbiological Examination of Foods. 5%d.Washington: copyright. 2015.

APHA - American Public Health Association. RICE, E. W; BAIRD, R. B.; EATON, A. D.;
CLESCERI, L. S. Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater. 232
ed. Washington: APHA. 2017.

BRASIL. Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020. Altera o Decreto n°® 9.013, de 29 de
marc¢o de 2017, que regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n° 7.889,
de 23 de novembro de 1989, que dispdem sobre o regulamento da inspecdo industrial e
sanitaria de produtos de origem animal. Brasilia: DOU de 19.08.2020.

BRASIL. ANVISA. RDC N° 331, de 23 de Dezembro de 2019. Dispde sobre os padrdes
microbiol6gicos de alimentos e sua aplicacdo. Brasilia: D.O.U. de 26/12/19. Retificado no
DOU n° 1, de 2 de janeiro de 2020 (italico patdégenos).

BRASIL. ANVISA. Instrucdo Normativa N° 60, de 23 de Dezembro de 2019. Estabelece
as listas de padrdes microbiolégicos para alimentos. Brasilia: D.O.U 26.12.19.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranga dos Alimentos. 22 Ed. Porto Alegre: Artmed. 2013.
607p.

FRANCO, B. D. G. M. & LANDGRAF, M. Microbiologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2008. 182p.

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

RIBEIRO, B. D. et al. Microbiologia Industrial. vol 2: Alimentos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2018.
470p.

SAO JOSE, J. F. B.; ABRANCHES, M. V. Microbiologia e higiene dos Alimentos - teoria
e pratica. Rio de Janeiro: Rubio. 2019. 272p.

SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbiol6gica de alimentos e agua. 5ed.
Séo Paulo: Blucher. 2017. 535p.
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Disciplina: Tecnologia de Produtos de Origem Animal

() Obrigatéria ( x ) Optativa

Carga horaéria: 30 horas

Crédito: 2

Ementa

Estudo da composicao fisico-quimicas do leite e a importancia da sua qualidade para a
fabricacdo de seus derivados. Beneficiamento do leite. Tecnologia da fabricacdo e maturacéo
de queijos. Tecnologia de produtos lacteos fermentados. Tecnologia da fabricacdo de
manteiga. Tecnologia da fabricacdo de concentrados lacteos. Composicao quimica e valor
nutricional da carne Estrutura e bioquimica muscular. Conversao do musculo em carne. Abate
humanitario e bem-estar animal. Tecnologia de abate de aves, suinos e bovinos.
Caracterizacdo e processamento dos diferentes produtos carneos, equipamentos utilizados e
possiveis alteracfes de qualidade. Tecnologia e controle de qualidade de ovos. Tecnologia e
controle de qualidade de mel

Bibliografias

COUTO, R. H. N; COUTO, L. A. Apicultura: manejo e produtos. Jaboticabal: Funep,
2006.193 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 2. ed.
Sédo Paulo: Artmed, 2006. 602 p.

GONCALVEZ, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao e legislagdo. S&o
Paulo: Atheneu, 2011. 608 p.

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Edgard Blucher,
2010.402 p.

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. dos SANTOS; ARAUJO, E. A. Tecnologia de producéo
de derivados do leite. Vicosa: UFV, 2011. 85 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 279 p. v. 2.

PARDI, M. C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 2. ed. Goiania: UFG, 2005. 624
p.v. 1.

PRADO, I. N. DO (Org.) Conceitos sobre a produgéo, com qualidade, de carne e leite em
bovinos. Maringa: EDUEM, 2004. 301 p.

RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. de M. Avaliagdo da qualidade de carnes: fundamentos e
metodologias. UFV: Vicosa, 2007. 599 p.

SILVA, C. A. B. da. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem
animal. Vicosa: UFV, 2005. 308 p. v. 1.

TERRA, N. N.; TERRA, A. B. de M.; TERRA, L. de M. Defeitos nos produtos carneos:
origens e solugdes. Sdo Paulo: Varela, 2004. 88 p.

TRONCO, V. M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 2. ed. Santa Maria:
UFSM,2003. 192 p.
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Disciplina: Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal

() Obrigatdria ( x ) Optativa

Carga horaéria: 30 horas

Crédito: 2

Ementa

Nocdes béasicas de pds-colheita de frutas e hortalicas. Atributos de qualidade. Conservagéo
pos-colheita de frutas e hortalicas. Processamento de frutas e hortalicas. Processamento de
grdos, raizes e tubérculos. Tecnologia e qualidade do café.

Bibliografias

BOREM, F.M. P6s-colheita do café. Lavras: Ed. UFLA, 2008. 631p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Séo Paulo: Artmed, 2006. 602 p.

GOMES, J.C. Legislacdo de alimentos e bebidas. 3. ed. rev. e ampl. Vicosa: UFV. 2011.
663 p.

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

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blicher,
2010. 402 p.

MAIA, G.A.; SOUSA, P.H.M. de; LIMA, A. da S. Processamento de sucos de frutas
tropicais. Fortaleza: Edi¢cbes UFC, 2007. 320 p.

OETTERER, M.; REGITANO-DARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

Disciplina: Topicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

() Obrigatéria ( x ) Optativa

Carga horaéria: 30 horas

Crédito:2

Ementa

Temas atuais e relevantes na area de ciéncia de alimentos e vinculados as linhas de pesquisa
do curso, aprofundando conhecimentos das areas de interesse a serem ministrado sem forma
de palestras, cursos ou minicursos, por pesquisadores da area a convite do professor
responsavel pela disciplina.

Bibliografias

Sera definida a cada oferta da disciplina.
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Disciplina: Modelagem estatistica
( ) Obrigatoria ( x ) Optativa
Carga horaéria: 30 horas

Crédito:2

Ementa
Modelos de regresséo linear; modelo de regressdo linear multiplas(RLM); Regressao néo-
linear simples; Avaliacdo dos ajustes dos modelos(acuracia e precisdo). Planilhas eletronicas.
Bibliografias

AGRESTI, a.; FINLAY, B.; Statistical Methods for the Social Sciences. 5° ed. Nova York:
Macmillan publishing, Company; 1986. 608p

BANZATO, D.A.; KRONKA, S.N. Experimentacdo agricola. 4% Edicdo. Editora:

Funep, 2006.

BARBIN, D. Planejamento e andlise estatistica de experimentos agronémicos. 22

Edicdo. Mecenas-Londrina, 2013.

BOLFARINE, H SANDOVAL, M. C. ; Introducdo aa Inferéncia Estatidtioca. 2° ed. Rio de
janeiro:SBM; 2010. 125 p392p

BRUCE, A. ; Estatistica Préatica para Cientistas de Dados. 1°ed. Rio de janeiro: Alta Books,
2019.

11.3. Trabalho de Conclusao de Curso

Disciplina: Dissertagéo 11

(x) Obrigatéria ( ) Optativa

Carga horéria: 15 horas

Credito: 0
Ementa
Redacéo da dissertacdo de mestrado e apresentacao final para banca avaliadora.
Bibliografias

Conforme o tema abordado.

12. SISTEMADE AVALIAQAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

O rendimento académico dos alunos compreende a apuracdo da assiduidade e a
avaliagcdo do rendimento nas disciplinas conforme resolugdes vigentes que regem o programa.
As avaliacdes podem ser as seguintes: prova escrita, apresentacdo de seminarios, trabalhos de

pesquisa, relatorios e outros.

12.1 Rendimento escolar e frequéncia

O resultado final sera expresso em notas graduadas de 0 (zero) a 10,0 (dez) pontos, admitida,
no maximo, uma fracdo decimal.

O aluno sera considerado aprovado quando obtiver no minimo 70% (setenta por cento) de
aproveitamento em cada disciplina e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por

cento).
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O aluno poderé solicitar revisao de avaliagbes ao Colegiado, caso necessario.

Para as disciplinas Seminario | e I1, Dissertacédo I e 1l e em Suficiéncia em Lingua Inglesa
serd atribuido o conceito aprovado ou reprovado.

O aluno seré desligado do Curso nas seguintes situacoes:

| - Em caso de 2 (duas) reprovacoes;

Il - Se ndo efetivar rematricula dentro do prazo previsto no calendéario e ndo apresentar
justificativa;

I11 - Se ultrapassar o prazo de permanéncia no Curso de 24 (vinte e quatro) meses, descontando
o0 periodo de trancamento e licenca, sem prorrogacdo aprovada pelo Colegiado.

Paragrafo Gnico. Se o aluno desejar reingressar no Curso apos o desligamento, sé podera fazé-
lo por meio de nova sele¢do publica de acordo com os procedimentos previstos em edital,
respeitadas as normas especificas vigentes no Instituto.

O trancamento de matricula s6 podera ocorrer por motivo justificado, em que fique
comprovado o impedimento involuntario do aluno para exercer suas atividades académicas. O
aluno ndo podera trancar matricula no semestre letivo de ingresso no Curso. Sera permitido
apenas 1 (um) trancamento de no maximo 6 (seis) meses, justificado e avaliado pelo Colegiado.

Na reativacao da matricula (destrancamento) o aluno, ao ser reintegrado ao curso, devera
acompanhar o Projeto Pedagdgico do Curso que estiver vigente, desde que o curso estejaativo na
instituicao.

Caso 0 curso seja extinto ou nao seja ofertado, o campus nédo se responsabiliza nem se
obriga ao enquadramento de discentes que retornaram apos o trancamento de matricula.

O discente que ndo reativar sua matricula no periodo estipulado sera considerado
evadido, perdendo automaticamente sua vaga na instituigéo.

O trancamento de matricula devera estar de acordo com o Regimento Geral de Pds-
Graduagdo Stricto sensu e com o Regimento Geral do Prigrama de P6s-Graduacdo em Ciéncia

e Teconlogia de Alimentos, em vigor.

13. SISTEMA DE AUTOAVALIAC}AO DO CURSO

O sistema de autoavaliacdo segue as orientagdes da area de alimentos da Capes que
compreende , atualmente, a descricdo do programa pela anélise do grau de atendimento ao
planejamento , levando em conta sua concepcao, processos e procedimentos nos seguintes
aspectos: 1. Analise do planejamento relativo aos procedimentos propostos/usados para
autoavaliacdo com vistas a melhoria na formacéo discente e qualificagéo do corpo docente. 2.

Anélise do planejamento relativo ao envolvimento da comunidade nas atividades da
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autoavaliacdo. 3. Anélise do planejamento relativo aos procedimentos usados para o diagndstico
com vistas a melhoria na formacdo discente e qualificacdo do corpo docente. 4. Andlise do
planejamento relativo as metas e agdes a serem implementadas para a solucdo aos problemas
encontrados com vistas a melhoria na formacéo discente e na producéo intelectual. 5. Analise
do planejamento relativo aos mecanismos de acompanhamento de egressos com vistas a

melhoria na formacdo discente.

13.1 Indicadores de desempenho do PPGCTA
Os indicadores de desempenho sdo:
- Qualificacdo do corpo docente;
- Parcerias com institui¢fes de ensino superior;
- Parcerias com empresas e setores produtivos;
- Publicacdo de artigos cientificos em periddicos com qualis e fator de impacto na area de
ciéncia de alimentos;
- Publicacéo de trabalhos em eventos cientificos;

- Participacdo em eventos cientificos;
- Publicacdes técnicas, tais como manuais e informes técnicos, buscando a melhoria da cadeia

produtiva de alimentos;

- Aprovacdo de projetos junto a 6rgdos de fomento, com captacdo de recursos;

- Capacitacao do corpo docente e discente em cursos para fortalecer as linhas de pesquisa do
Programa e as demandas do curso.

- Busca por parcerias com empresas/instituicdes para a interanacionalizacdo do programa.

14. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CREDITOS

Poderdo ser aproveitadas até seis (6) créditos em disciplinas cursadas nos ultimos 05
(cinco) anos em Programas de Pds-Graduacdo Stricto Sensu de outras instituicdes de ensino,
como aluno regular ou especial, mediante requerimento e apreciagao pelo Colegiado de Curso.

Poderdo ser aproveitadas integralmente as disciplinas optativas cursadas nos ultimos 05
(cinco) anos no Programas de Pds-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
IFSULDEMINAS (PPGCTA-IFSULDEMINAS), como aluno regular ou especial, mediante
requerimento e apreciacdo pelo Colegiado de Curso.

Os créditos das disciplinas Seminario | e Il e Dissertagdo | e 1l ndo poderdo ser

aproveitados .
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15. ATENDIMENTO A PESSOAS COM DEFICIENCIA OU COM TRANSTORNOS
GLOBAIS

Desde 2005, o NAPNE (Ndcleo de Atendimento as pessoas com Necessidades
Especiais) € responsdvel pela garantia de acesso e permanéncia dos estudantes com
necessidades especiais no espaco educacional do IFSULDEMINAS — Campus Machado. Na
perspectiva da educacdo inclusiva, o Nucleo tem desenvolvido a¢bes em conformidade com o
Decreto Federal N° 7.611 de 17/11/2011, que disp0e sobre a educacédo especial e o atendimento
educacional especializado.

A equipe multidisciplinar do NAPNE é composta pelo coordenador geral de assisténcia
ao educando, psicologo, assistente social, quatro representantes do corpo técnico administrativo
do Campus, trés do corpo docente, dois alunos e um representante da familia. O NAPNE tem
como objetivo incluir todos os estudantes e servidores que possuem qualquer tipo de barreira
motora, intelectual ou social. Casos de gravidez; estudantes acidentados; deficientes fisicos;
alunos com problemas de visdo, audi¢do e fala; vitimas de preconceito racial ou de orientagéo
sexual; séo alguns exemplos de situagdes assistidas.

Em situacdes em que for detectada a necessidade de atendimento educacional

especializado, o Coordenador do Curso fard um memorando de encaminhamento ao NAPNE.

16. ESTRUTURA ORGANIZACIONAL DO CURSO

O PPGCTA possui um colegiado de curso constituido pelos seguintes membros:
Coordenador

Coordenador Adjunto

Representacdo Docente: trés titulares e trés suplentes

Representacdo Discente: um titular e um suplente

Representacao dos Técnicos administrativos: um titular e um suplente

16.1 — Atuacéo do Coordenador do PPGCTA
Abaixo séo descritas as competéncias referentes ao coordenador do Programa

I. Coordenar as atividades do Programa;

I1. Convocar e presidir as reunides do Colegiado;

I11. Praticar atos de sua competéncia ou competéncia superior mediante delegacdo;
IV. Delegar competéncia para execucédo de tarefas especificas do Programa;

V.Representar o Programa interna e externamente ao IFSULDEMINAS nas situacfes
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relacionadas as suas competéncias;

V1. Propor Editais de Processo de Selecdo para analise, aprovacéo e assinatura da Diretoria
de Desenvolvimento Educacional e da Diregéo-Geral,

VII. Manter atualizadas e disponiveis as informacgdes do Programa para acesso publico ou por
solicitacéo especifica;

V1. Estabelecer, em consonancia com os departamentos envolvidos, a distribuigcédo das
atividades didaticas do programa;

IX. Homologar Dissertacdes e Teses aprovadas e outros trabalhos de conclusédo, quando for
0 caso;

X. Encaminhar a PPPI informacGes sobre teses, dissertacdes e outros trabalhos de conclusédo
de cursos homologados pelo Programa;

XI. Elaborar o orgamento do Programa, segundo diretrizes e normas vigentes;

XII. Organizar os horarios das atividades do curso;

XI11. Propor a PPPI o credenciamento ou o descredenciamento de docentes;
XIV.Articular-se com a PPPI para acompanhamento, execucao e avaliagdo das atividades do

Programa.

16.2 Atribuicdes do Colegiado do PPGCTA

Compete ao Colegiado do Programa:Organizar a eleicdo dos candidatos a Coordenacdo do
programa;

I. Designar Comissao para propor alteracdes nas diretrizes gerais do Programa, inclusive no
seu Regulamento, para posterior analise das instancias superiores;

I1. Emitir parecer sobre assunto de interesse do Programa e julgar os recursos interpostos de
decisdes do Coordenador;

I11. Definir os critérios de credenciamento e descredenciamento de docentes.

IV. Assessorar o Coordenador no que for necessario para o funcionamento do

Programa, doponto de vista académico, cientifico e administrativo;

V. Definir os critérios para composicao de bancas examinadoras de teses, qualificacdes e
dissertacdes do Programa;

VI. Aprovar alteragBes no elenco de disciplinas, bem como nos ementarios e cargas horarias;
VII. Definir os critérios para atribuir créditos para atividades complementares e para a
producdo intelectual do discente;

VIII. Definir os critérios para validagdo de créditos obtidos em outros programas de

po6s-graduacgdo Stricto sensu, exame de suficiéncia de disciplinas, trancamento de matricula e
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readmissédo para defesa;
IX.

Propor a PPPI a¢des relacionadas a pesquisa e ao ensino de pds-graduacao;

X. Deliberar sobre casos de interesse do Programa nao explicitados neste Regulamento.

16.3 Corpo Docente do PPGCTA

Tabela 3: Corpo Docente do PPGCTA

Aline Manke Nachtigall
aline.manke@ifsuldeminas.edu.br

http://orcid.org/0000-0002-9691-0361
Scopus Author ID: 35753508800
http://lattes.cnpq.br/4184187651933303

IFSULDEMINAS
- Campus Machado

Permanente

DedicacdoExclusiva

Bianca Sarzi de Souza
bianca.souza@muz.ifsuldeminas.edu.br
https://orcid.org/0000-0003-2972-5403

Scopus Author ID: 55787693500
http://lattes.cnpqg.br/6984458489955956

IFSULDEMINAS
- Campus Muzambinho

Permanente

DedicagdoExclusiva

Brigida Monteiro Vilas Boas
brigida.monteiro@ifsuldeminas.edu.br
https://orcid.org/0000-0001-9010-2972

Scopus Author ID: 35096790100
http://lattes.cnpg.br/0861881721818135

IFSULDEMINAS
- Campus Machado

Permanente

DedicacdoExclusiva

Bruno Martins Dala Paula
bruno.paula@unifal-mg.edu.br
https://orcid.org/0000-0002-5022-4796
Scopus Author ID: 57200501141
http://lattes.cnpq.br/5246931390431639

Universidade Federal de
Alfenas

Permanente

DedicacdoExclusiva

Dalilla Carvalho Rezende
dalilla.rezende@ifsuldeminas.edu.br
https://orcid.org/0000-0001-5572-4901
Scopus Author ID: 36629343800
http://lattes.cnpq.br/4489034437619567

IFSULDEMINAS
- Campus Machado

Permanente

DedicagdoExclusiva

Délcio Bueno da Silva
delcio.silva@muz.ifsuldeminas.edu.br
https://orcid.org/0000-0002-1248-5282

IFSULDEMINAS
- Campus Muzambinho

Permanente

DedicacdoExclusiva
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Scopus Author ID: 57224929218

http://lattes.cnpqg.br/7316496563945778

Jodo Paulo Martins
joao.martins@ifsuldeminas.edu.br

IFSULDEMINAS

DedicacdoExclusiva

http://orcid.org/0000-0002-6110-3682 Permanente

- Campus Pouso Alegre
Scopus Author ID: 57220823351
http://lattes.cnpg.br/5697293681353236
José Antonio Dias Garcia DedicacdoExclusiva
jose.garcia@ifsuldeminas.edu.br

IFSULDEMINAS Cam

Permanente

https://orcid.org/00000-0002-4024-3045
Scopus Author ID: 55479288800
http://lattes.cnpg.br/1709389927923182

pus Machado

Kaétia Alves Campos
katia.campos@ifsuldeminas.edu.br

ttp://orcid.org/0000-0002-0502-1842

http://lattes.cnpq.br/25962922020892
80

IFSULDEMINAS
- Campus Machado

Colaborador

DedicacdoExclusiva

Leandro Carlos Paiva
leandro.paiva@ifsuldeminas.edu.br
https://orcid.org/0000-0002-6188-2719
Scopus Author ID: 55796218300
http://lattes.cnpg.br/0334436086289994

IFSULDEMINAS
- Campus Machado

Permanente

DedicacdoExclusiva

Lucas Eduardo de Oliveira Aparecido

lucas.aparecido@muz.ifsuldeminas.edu.
br

https://orcid.org/0000-0002-4561-6760
Scopus Author ID: 57193072260
http://lattes.cnpg.br/1805687336632729

IFSULDEMINAS
- Campus Muzambinho

Permanente

DedicagdoExclusiva

Olimpio Gomes da Silva Neto
olimpio.neto@ifsuldeminas.edu.br
https://orcid.org/0000-0003-2194-3852
Scopus Author ID: 56940655700
http://lattes.cnpg.br/4589309400302104

IFSULDEMINAS
- Campus Pouso Alegre

Colaborador

DedicagdoExclusiva

DedicacdoExclusiva

Sandra Maria Oliveira Morais Veiga
sandra.veiga@unifal-mg.edu.br

https://orcid.org/0000-0002-0956-9936
Scopus Author ID: 24476589300

ttp://lattes.cnpq.br/6604859038138573

Universidade Federal de
Alfenas

Permanente

DedicacdoExclusiva
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17. INFRAESTRUTURA
17.1 Laboratdrios

O Programa de P6s-Graduacgdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos conta a estrutura
dos laboratérios e unidades de processamento dos Campi Machado, Muzambinho e Pouso
Alegre do IFSULDEMINAS, da Faculdade de Nutricdo e de Ciéncias Farmacéuticas da
Universidade Federal de Alfenas, que sdo equipados para as atividades de ensino, pesquisa e
extensdo. Seguem as informacdes dos laboratdrios e unidades de processamento, como area

construida, equipamentos e quantidades:

Campus Machado

- Laboratério de Microbiologia de Alimentos - Area: 96,96 m2. Capacidade: 30 alunos.
Recursos disponiveis: destilador de agua (1), estufas bacterioldgicas (3), refrigerador (1), estufa
de secagem e esterilizacdo (1), homogeneizador de amostras (Stomacher), (1) forno micro-
ondas (1), contador de colénias (1), autoclaves verticais (2), balanca analitica (1), balanca semi-
analitica (1), banho-maria (1), microscopios bioldgicos binoculares (6), camaras de fluxo

laminar (2).

- Laboratério de Bromatologia - Area: 96,96 m?. Capacidade: 30 alunos. Recursos disponiveis:
estufas de secagem e esterilizagdo (2), estufa de renovacao e circulagao de ar (1), estufa a vacuo
(1), forno mufla (1), bloco digestor (1), extrator do tipo Soxhlet (1), destiladores de nitrogénio
(2), capela de exaustdo de gases (1), evaporador rotatério (1), agitador magnético (1), agitador
de tubos (1), chapas aquecedoras (2), mesa agitadora orbital (1), homogeneizador de tecido (1),
medidor de pH (2), balanca analitica (1), balanca semi-analitica (1), moinho (1), mixer (1),
bomba de vécuo (1), destilador de &gua (1), deionizador de agua (1), centrifuga para butirbmetro
(1), centrifuga (1), crioscépio (1), termolactodensimetro (3), alcodmetro (2), sacarimetro
(2),colorimetro (1), analisador de atividade de agua (1), penetrémetro (1), refratdmetros (3), refrigerador
duplex (1), congelador vertical (1), chuveiro e lava olhos (1).Anexo do Laboratériode Bromatologia - area
de 35,62 m? Recursos disponiveis: espectrofotdmetro UV/VIS (1), analisador de textura (1), balanca

analitica (1).
- Laboratdrio de Andlise Sensorial de Alimentos - Area: 69,06 m% Recursos disponiveis:

cabines individuais (8), sala de reunides (1), sala de preparo de amostras (1), fogéo (1), forno

micro-ondas (1), forno elétrico (1), refrigerador duplex (1), batedeira (1), mixer (1).
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- Unidade de Processamento de Leite (Laticinio) - Area: 295,3 m2. Capacidade: 20 alunos.
Recursos disponiveis: aparelho analisador de leite (Lactoscan) (1), iogurteiras (2), tacho inox
para doces (1), batedeira para manteiga (1), maquina para requeijao (1), mesas de apoio em aco
inox (3), empacotadora de leite (1), tanque de expansdo (1), pasteurizador de placas (1),
desnatadeira de leite (1), tanques para producdo de queijos (2), seladora a vacuo (1), banco de
gelo (1), camara fria de salga e/ou maturacgéo (1), cAmara fria de estocagem (1), caldeira (1).

- Unidade de Processamento de Carne - Area: 153,5 m?. Capacidade: 20 alunos. Recursos
disponiveis: cdmara frigorifica (1), seladora a vacuo (1), moedor de carne (1), homogeneizador
de carne (1), modelador de hambdrguer (1), embutidores de carne (2), serra de fita (1), balancas
digitais (2), freezer horizontal (6), mesas de apoio em aco inox (2), tanque para cozimento de

presunto (1).

- Unidade de Processamento de Vegetais (Cozinha Experimental) - Area: 142,96 m2.
Capacidade: 30 alunos. Recursos disponiveis: mesas de apoio em ago inox (3), fogdes industrias
(3), refrigerador duplex (1), congelador vertical (1), liquidificador (1), batedeira (1), fornos
elétricos (2), forno micro-onda (1), seladora de bandeja (1), seladora a vacuo (1), processador
de alimentos (1), desidratadora de frutas (1), dosadora (1), despolpadeira (1), cdmaras BOD (2),
medidor de pH (1).

- Laboratorio de Fitopatologia - Area: 97 m?. Recursos disponiveis: agitador tipo shaker (1),
autoclave (1), Camara tipo BOD (1), geladeira (1), banho maria (1), estufa de esterilizacéo (1),
vortex (1), agitador magnético (1), medidor de pH (1), balanca semi-analitica (1), lupas
estereoscépicas (2), microscopio (1), bomba compressora (1), micro-ondas (1),
condutivimetro(1), osmose reversa (1), paquimetro digital (2).

- Cafeteria Escola - Area: 43,5 m?. Capacidade: 20 alunos. Recursos disponiveis: maquinas de
café expresso super automatica (4), maquinas de café coado (2), blender (1), maquinas de café
French Press (2), maquinas de café Moka (4), maquinas de Café espresso de 2 grupos (2),
moinhos para café Malhkoinig (2), moinhos para café La Cimbale (2), frigobar (1), seladora de
Pedal (1), medidor de temperatura com mira laser (1), cooktop (1), airpots (10), térmica tipo
dispencer (1), maquinas de café expresso profissional 1 grupo (2), moinhos profissional (2),

méquina de gelo (1), lava louga (1).
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- Laboratdrio de Analise Sensorial de Café - Area: 28,0 m2. Capacidade: 20 alunos. Recursos
disponiveis: mesas para prova de café com tampo de aluminio (3), cuspideiras aluminio (6),

mesas retangulares para analise e materiais de apoio ao preparo das amostras (2).

- Laboratério de Classificagdo Fisica de Café - Area: 60,0 m?. Capacidade: 20 alunos. Recursos
disponiveis: bancadas individuais com iluminacdo para a classificacdo (10) conjunto com
peneiras para a classificacdo de amostras (5), mesa oficial de classificacdo (1), box de luz
ultravioleta para analise de injdrias (1), determinadores portateis de umidade (3), balangas semi-
analitica (2), balanca analitica (1), quarteador de amostras (1).

- Laboratdrio de Torra e Moagem - Area: 25,0 m?. Capacidade: 20 alunos. Recursos disponiveis:
torradores probatino com siclonador de peliculas (2), torrador Rod-Bel com sugador depeliculas
(1), torrador Pinhalense com siclonador de peliculas (1), moinhos (3), balanca (1), jogo de

peneiras para granulometria (1).

- Laboratério de Preparo de Novos Produtos - Area: 25,5 m?. Capacidade: 20 alunos. Recursos
disponiveis: forno micro-ondas (1), refrigerador duplex (1), cafeteiras elétricas (1), fogdo
industrial (1), forno elétrico (1), batedeira (1), liquidificador (1), balanca analitica (1), mixer

(1).

- Nucleo Avancado de Capacitacdo Integrada - Anfiteatro com capacidade para 280 pessoas. 3
salas de aula, com capacidade para 30 alunos cada. Centro de Convivéncia. Refeitdrio. Mini-
Hotel. Laboratérios de Analise Sensorial, Torra e Moagem, Classificacdo de Café e
Cafeteria,com os seguintes recursos disponiveis: fogdes industriais (2), torrador Carmomag (1), moinho
para café (1), balanca (1), jogo de peneiras para granulometria (1), mesa oficial de classificacdo(1),
maquinas de Café espresso de 2 grupos (2), mesas para prova de café com tampo de aluminio (3),

cuspideiras de aluminio (8).

Campus Muzambinho

- Laboratério de Bromatologia - Area: 299,3 m?. Recursos disponiveis: moinho de rotor para
moagem de folhas (1), conversor de fibras (1), crioscopiomicroprocessado (1), centrifuga (1),

esterilizador infravermelho (1), cromatografo gasoso (1), freezer (2), micro-ondas (1),
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geladeiras (3), bombas de vacuo e pressao (2), chapa aquecedora (1), condutivimetro digital (1),
destiladores de &gua (2), medidores de pH (2), capela de exaustdo (1), centrifuga para
butirdbmetro (1), chuveiro com lava olhos (1), contador de col6nias (1), deionizador de &gua (2),
microscopio bioldgico binocular (1), refratdmetro portéatil (1), fotdmetro de chama digital (1),
autoclave vertical (1), forno mufla (1), turbidimetro de bancada (1), blocos digestores (2),
galerias exaustoras (2), destilador de nitrogénio (1), estufas de esterilizacdo e secagem (2),
incubadora BOD (1), sistema para determinacdo de gordura (1), unidade de digestéo e refluxo
para fibra (1), estufas bacteriologicas (2), camara de fluxo laminar vertical (1),

espectrofotdmetro digital (1).

- Laboratdrio de Bioquimica - Area: 25 m2. Recursos disponiveis: cobas e 411 (1), cobas ¢ 111
(1), cobas b 221 (1), reflotronplus KX-21N (1), analisador Urisys 1100 (1), cobas h 232 para
POC (1), pHmetro de bancada digital (1), balanca digital analitica (1), agitador magnético (1),
centrifuga (1), autoclave horizontal digital (1), sistema de osmose reversa (1), refrigerador
banho maria digital (1), chuveiro lava-olhos (1), conjunto lavador de pipetas (1), leitora de
microplaca Multiscan (1).

Campus Pouso Alegre

- Laboratério de Quimica I: Preparo de Amostras - Area: 75,0 m? Recursos disponiveis:
medidores de pH (5), condutivimetros (5), mufla (1), estufas (4), mantas (20), agitadores
mecanicos (3), agitadores magnéticos (10), centrifugas (2), evaporadores rotativos (3), aparelho
para obtencdo de agua ultra pura (1), destiladores (4), deionizadores (1), fotocolorimetros (3),
fotdmetro de chamas (1), medidor de oxigénio dissolvido (1), contador de geiger (1), granuldmetro
(1), multimetros (10) balancas semi-analiticas (3), turbidimetro (1), jartest (2), bombas de vacuo

(5), bombas peristalticas (1).

- Laboratério de Quimica II: Central Analitica - Area: 75,0 m? Recursos disponiveis:

cromatdgrafo liquido (DAD e LCMS) (2), cromatografo gasoso (1), absorgdo atémica (1).

INFRAESTRUTURA UNIFAL
-Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos - Departamento de Alimentos e Medicamentos -
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas- Area: 180 m2. Recursos disponiveis: agitadores tipo

shaker (2), balancas (4), autoclaves (3) banho maria (4), micro-ondas (3), destiladores (2),
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bebedouro industrial (1), cabine UV (2), contador de colénias (1), cuba ultrassénica (1),
centrifuga para salada (1), trituradores industriais (4), esterilizadores de alca de platina (2),
estufas de secagem e esterilizagdo (2), estufas incubadoras (4), espectrofotometro (1),
incubadoras BOD (2), camaras de fluxo laminar (3), capela para produtos quimicos (1),
geladeiras (8), gerador de ozénio (3), lavador de pipetas (1), seladora de cartelas (1), seladora
de pléstico (1), agitadores tipo Vortex (4), bomba de véacuo (2), turbidimetro de bolso (1),
centrifuga para butirdmetro (1), chuveiro e lava olhos (1).

- Laboratério de Nutricdo Experimental - Faculdade de Nutricdo - Recursos disponiveis:
balancas digitais analiticas (2) e semi-analitica (1), microscépios binoculares (2), agitador
magnético (1), agitador tipo kline (1), agitador tipo roller (1), centrifuga refrigerada (1), banhos
maria com agitacéo (1), cuba e fonte para eletroforese (1), capela de exaustdo (1), geladeiras
(3), frezeer (1), destilador de 4gua (1), gaiolas metabdlicas para ratos (30), caixas de contencéo
para animais (20), guilhotina (1), estufa bacteriologica (1), fogdo domestico (1), centrifuga de
mesa (1), estufa de circulagdo de ar for¢ado (1), medidores de pH (2), moinho de rotor (1),
espectrofotometro (1).

- Laboratério de Bromatologia (Compartilhado pelo Departamento de Alimentos e
Medicamentos e pela Faculdade de Nutricdo). Recursos disponiveis: moinho de bolas (1),
agitadores de tubos tipo vortex (2), estufa com circulacdo de ar forcada (1), banho maria
eletronico para uso universal (1), moinho de facas (1), bloco digestor 40 provas (1), geladeiras
(2), freezer vertical (1), forno mufla (1), destilador de nitrogénio (1), bomba tipo hidro a vacuo
(1), mantas aquecedoras (2), balancas analiticas (2), balanca para umidade por infra vermelho
(1), medidor de pH (1), estufa para esterilizacdo e secagem (1), lavadora ultrassonica (1), centrifuga de
bancada (1), chapas aquecedoras (2), destilador de agua (1), agitadores magnéticos com aquecimento
(2), capela de exaustdo (1), extratores de gordura tipo Soxhlet (2), espectrofotdmetro (1), sistema de
filtracdo para fibras sob vacuo (1), banhos-maria (1), bombas a vacuo ¢/ compressor hermético (1),

banho maria com circulacdo (1), centrifuga parabutirémetro (1), liquidificador industrial (1).

- Laboratorio de Tecnologia de Alimentos (Compartilhado pelo Departamento de Alimentos e
Medicamentos e pela Faculdade de Nutrigdo — UNIFAL/MG). Recursos disponiveis:
texturémetro (1), fogdo domestico (1), geladeira duplex (1), liquidificadores (3), moedor
multiuso (1), seladora em ferro tubular (1), ensacadeira de linguica (1), balanca eletronica até
6 kg (2), balancga eletronica até 15 kg (1), banho maria eletrénico para uso universal (1),
destilador de &gua (1), defumador doméstico (1), autoclave vertical (1), estufa bacterioldgica
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(1), liquidificador semi-industrial (1), incubadora de bancada com agitacdo orbital (1), freezer
horizontal (1), centrifuga para sucos (1), forno micro-ondas (1), batedeira planetaria inox (1),
balanca semi-analitica (1), estufa com circulacéo e renovacgdo de ar forgado (2), refratbmetro
portéatil digital (1), colorimetro portatil (1), medidor de atividade de agua (1), medidor de pH
digital de bancada (1), incubadoratipo B.O.D. (1), agitadores magnéticos com agquecimento (2),
liquidificador industrial de inox capacidade minima de 2 litros (1), mixer elétrico (4),
crondmetro timer (1), agitador eletromagnético para peneiras redondas (tamizes), (1) coifa de
aco inox (1), chapa elétrica em aco inox (1), maquina de producdo de péo (2), forno elétrico (1),

batedeiras com pedestal (2), fogdo de mesa 02 bocas (1).

17.2 Recursos de informatica

- Laboratdrio de Informatica - Area: 50,0 m?. Finalidade: Acesso a internet cabeado e sem fio,
para facilitar a revisdo de literatura e confeccdo da dissertacdo. Recursos disponiveis:
computadores (20), com pacote de aplicativos necessarios instalados.

- Sala de estudos - equipada com computadores com acesso a Internet e a rede de dados do

Campus para facilitar a revisdo de literatura e confeccdo da dissertacao.

17.3 Biblioteca

Biblioteca "Prof. Rémulo Paulino da Costa" - Campus Machado. Area: 318,14 m2.
Nossa biblioteca possui acesso ao Portal de Periddicos da Capes, que € uma biblioteca virtualque
retine e disponibiliza a instituicdes de ensino e pesquisa no Brasil o melhor da producéo cientifica
internacional. No site da biblioteca e também nas redes sociais sdo disponibilizados links e sites
contendo periddicos, textos completos e informacgdes de utilidade publica. Tambémno site da
biblioteca temos o link para acesso ao Sistema Pergamum, utilizado hoje em toda rede de
bibliotecas do IFSULDEMINAS, o que possibilita o emprestimo entre as bibliotecas darede atraves
do envio de malotes, além disto o sistema tem as fungdes de busca, renovagéo e reserva online,
mais recentemente comecamos a disponibilizar no préprio sistema, em arquivosno formato PDF,
os trabalhos de conclusao de curso produzidos por nossos alunos, com intuitode fazer a divulgacéo
da producéo cientifica do Campus. Atraves do sistema Pergamum os alunos tém acesso também a
plataforma Minha Biblioteca, onde podem acessar, de qualquer local, a mais de 5 mil livros no
formato digital. Possuimos também uma sala com cabines paraestudo individual, saldo com mesas
de estudos em grupo, nucleo de conectividade com 13 computadores com acesso a internet, rede
wireless, treinamento de usuarios em programas de capacitacdo e assisténcia na realizacdo de

monografias.
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A Biblioteca possui um acervo com 7137 titulos e 14130 exemplares. Destes, 97 titulos
sdo da area especifica de alimentos, totalizando 427 exemplares. Em relagdo aos periodicos
impressos, na area especifica de ciéncia e tecnologia de alimentos, vale destacar: Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Boletim da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Scientia Agricola, Ciéncia Rural, Quimica Nova e Revista Brasileira de

Armazenamento. Além das revistas Cultivar Hortalicas e Frutas e Informe Agropecuario.

17.4 Outras informagcdes

O IFSULDEMINAS possui 0 Centro de Linguas (CELIN), que atua diretamente no
Programa de Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, na elaboracéo da
prova de lingua inglesa para o processo seletivo e de suficiéncia em lingua inglesa.

Em relacdo a infraestrutura, pode-se destacar os setores produtivos, também conhecidos
como Unidades Educativas de Producéo e Pesquisa, que fornecem matérias-primas alimenticias
para 0 beneficiamento nos setores de leite, carne e vegetais, possibilitando a realizacdo de
atividades de ensino, pesquisa e extensdo. O Campus Machado possui 0s seguintes setores
produtivos: apicultura, piscicultura, bovinocultura, avicultura, cunicultura, suinocultura,

culturas anuais, cafeicultura e olericultura.

18. DIPLOMA

Para obter o titulo de Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (area de
concentracdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos), o aluno deverd cumprir 0s seguintes
critérios:
I. Aprovacgdo nas disciplinas obrigatorias e optativas, cumprindo o nimero minimo de 24
créditos, conforme descrito no regulamento do PPGCTA;
I1. Suficiéncia em lingua inglesa;
I1l. Entregar a dissertacdo de mestrado impressa na Biblioteca do Campus Machado conforme
disposicdes do colegiado de curso.
Os requisitos estdo embasados nas resolu¢des N° 090/2019 e 059/2019 do conselho superior do
IFSULDEMINAS.

O diploma seré registrado pela Coordenadoria de Controle e Registros Académicos do
IFSULDEMINAS/Reitoria/Pro-Reitoria de Ensino.

19. CONSIDERACOES FINAIS

Os casos ndo previstos neste Projeto Pedagdgico ou nos regulamentos internos e
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externos do IFSULDEMINAS serdo resolvidos pelo Colegiado do curso e/ou CAPEPI.
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