W i g_‘-f«:;
MINISTERIO DA EDUCAQAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SUL DE MINAS GERAIS
Conselho Superior
Rua Ciomara Amaral de Paula, 167 — Bairro Medicina — 37550-000 - Pouso Alegre/MG
Fone: (35) 3449-6150/E-mail: reitoria@ifsuldeminas.edu.br

RESOLUCAO N° 063/2014, DE 09 DE SETEMBRO DE 2014

Disp0e sobre a aprovagdo do Projeto Pedagogico
e da criacdo do Curso Bacharelado em Ciéncias e
Tecnologia de Alimentos - Campus Machado.

O Reitor Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal
de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais, Professor Marcelo
Bregagnoli, nomeado pelos Decretos de 12 de agosto de 2014, DOU
n® 154/2014 — sec¢édo 2, pagina 2 e em conformidade com a Lei 11.892/2008, no
uso de suas atribuicbes legais e regimentais, considerando a deliberacdo do
Conselho Superior em reunido realizada na data de 09 de setembro de 2014,
RESOLVE:

Art. 1° — Aprovar o Projeto Pedagogico e criar o Curso Bacharelado em
Ciéncias e Tecnologia de Alimentos. O curso tera periodicidade letiva anual, com
carga horaria total de 3.204 horas. O curso ofertard 40 vagas anuais no periodo
diurno/integral; e sera realizado pelo IFSULDEMINAS, Campus Machado.

Art. 2° - Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua assinatura, revogadas as

disposicdes em contrario.
Pouso Alegre, 09 de setembro de 2014.
Marcelo Bregagnoli

Presidente do Conselho Superior
IFSULDEMINAS
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1- CARACTERIZACAO INSTITUCIONAL

Nome do Instituto CNPJ
Instituto Federal do Sul de Minas Gerais 10.648.539/0001-05

Nome do Dirigente
Marcelo Bregagnoli

Endereco do Instituto Bairro
Rua Ciomara Amaral de Paula, 167 Medicina
Cidade UF CEP DDD/Telefone | DDD/Fax E-mail
Pouso MG | 37550- (35) 3449- | (35) 3449- | reitoria@ifsuldeminas.edu.br
Alegre 000 6150 6150
Nome da Entidade Mantenedora CNPJ
Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnolégica - 00.394.445/0532-13
SETEC

Nome do Dirigente
Aléssio Trindade de Barros

Endereco da Entidade Mantenedora Bairro
Esplanada dos Ministérios, Bloco L, 4° andar — Ed. | Asa Norte
Sede
Cidade UF CEP DDD/Telefone | DDD/Fax E-mail
Brasilia | DF | 70047- | 61 2022-8597 setec@mec.gov.br
902

Denominagao do Instituto (Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia)
Instituto Federal de Educac¢ao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
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2- IDENTIFICACAO DO CAMPUS MACHADO

Nome do Local de Oferta

CNPJ

Instituto Federal do Sul de Minas Gerais - Campus | 10.648.539/0003-77

Machado

Nome do Dirigente

Diretor Carlos Henrique Rodrigues Reinato

Endereco do Instituto Bairro
Rodovia Machado Paraguacu — Km 3 Santo Antonio
Cidade | UF CEP |DDD/TelefoneDDD/Fax E-mail

Machado| MG | 37.750-
000

(35)3295-9700| (35)3295- |carlos.reinato@ifsuldeminas.edu.br

9709

3- LEGISLACOES REFERENCIAIS PARA CONSTRUCAO DO PROJETO

PEDAGOGICO
Lein® 9.394/1996 Estabelece as Diretrizes e Bases da Educacao Nacional.
Parecer CNE 776/97 Orientacdo para as diretrizes curriculares dos cursos de

graduacao.

Lein® 10.861/2004

Institui o SINAES - Sistema Nacional de Avaliacdo da
Educagao Superior.

Decreto n® 5.296/2004

Regulamenta a Leis n° 10.048/2000, que da prioridade de
atendimento as pessoas, ¢ n° 10.098/2000, que estabelece
normas gerais € critérios basicos para promocao da
acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncias.

Resolugdao CNE n° 1/2004

Institui Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo
das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e
Cultura Afro-Brasileira e Africana.

Lei 11.645/2008

Altera a Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, para
incluir no curriculo oficial da rede de ensino a
obrigatoriedade da temadtica “Histéria e Cultura Afro-
Brasileira e Indigena”.

Decreto n° 5.626/2005

Regulamenta a Lei n°10436/2002, que dispdes sobre a
Lingua Brasileira de Sinais, Libras.
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Regulamenta a Lei n® 9.795, de 27 de abril de 1999, que

Decreto 4.281/2002 institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental, ¢ da
outras providéncias.

Resolucio 01/2012 E§tal?elece Diretrizes Nacionais para a Educacdo em
Direitos Humanos.

Portaria MEC n® 40/2007 Institui o e-MEC.

. Dispde sobre a aprovagdo das Normas Académicas dos
Resol °(071/2013
esotcao Cursos de Graduacio do IFSULDEMINAS.
Resolucdio N° 032/2011 Dispde sobre a aprovagdo do regimento interno do

colegiado dos cursos

Resolugao CNE/CES n° 2/2007

Dispde sobre carga hordria minima e procedimentos
relativos a integralizacdo e duragdo dos cursos de
graduacao, bacharelados, na modalidade presencial.

Lein® 11.788/2008

Dispde sobre o estagio de estudantes e da outras
providéncias.

Resolugao n® 01 de 17/06/2010

Normatiza o Nucleo Docente Estruturante.

Resolugao n° 009/2010, de 26

Dispde sobre o funcionamento e implantacao de cursos

de janeiro de 2010. superiores nos Campus do IFSULDEMINAS.
Dispde sobre a Educagdo Ambiental, institui a Politica
Lei 9.795/99 Nacional de Educagdo Ambiental e da outras

providéncias.

Decreto Federal N° 7.611 de
17/11/2011

Que dispde sobre a educagdo especial e o atendimento
educacional especializado e dé outras providéncias

4- CARACTERIZACAO INSTITUCIONAL DO IFSULDEMINAS

Em 2008 o Governo Federal ampliou o acesso a educagdo do pais com a criagdo dos

Institutos Federais. Através da Rede Federal de Educacdo Profissional e Tecnoldgica 31

Centros Federais de Educagdo Tecnologica (CEFETs), 75 Unidades Descentralizadas de

Ensino (UNEDs), 39 Escolas Agrotécnicas, 7 Escolas Técnicas Federais e 8 escolas
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vinculadas a universidades deixaram de existir para formar os Institutos Federais de
Educagao, Ciéncia e Tecnologia.

No Sul de Minas, as Escolas Agrotécnicas Federais de Inconfidentes, Machado e
Muzambinho, tradicionalmente reconhecidas pela qualidade na oferta de ensino médio e
técnico foram unificadas. Originou-se assim, o atual Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS). Atualmente, além dos Campus de
Inconfidentes, Machado, Muzambinho, os Campus de Pouso Alegre, Pocos de Caldas e
Passos compdem o [IFSULDEMINAS que também possui Unidades Avangadas e Polos de
Rede nas cidades da regido. A Reitoria interliga toda a estrutura administrativa e educacional
dos Campus. Sediada em Pouso Alegre, sua estratégica localizagdo, permite facil acesso aos

Campus e unidades do IFSULDEMINAS, como observa-se no mapa apresentado na Figura 1.

% s
O Campus IRIAL
O Polo >
O Reitoria —-—(Circuito das Aguas

Figura 1- Mapa dos Campus
A missao do Instituto € promover a exceléncia na oferta da educacao profissional e
tecnologica em todos os niveis, formando cidaddos criticos, criativos, competentes e
humanistas, articulando ensino, pesquisa e extensdo e contribuindo para o desenvolvimento

sustentavel do Sul de Minas Gerais.

5- HISTORICO INSTITUCIONAL DO CAMPUS MACHADO

O Campus Machado do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais esté localizado a 8 Km do centro urbano da cidade de Machado, na regiao sul de
Minas Gerais. As regides Sul e Sudoeste de Minas sdo formadas por 156 municipios,

abrangendo uma area de 54614 Km?, com uma populagao estimada em 2.618.000 habitantes.
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A agricultura ainda ¢ a atividade economica mais forte, baseada na cultura do café (30% da
producdo nacional, de qualidade reconhecida internacionalmente) e por uma das principais
bacias leiteiras do Pais.

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais -
Campus Machado foi inaugurado oficialmente como Escola de Iniciacdo Agricola de
Machado em 03 de julho de 1957, como uma escola voltada para as necessidades do meio
rural, no sistema “Escola Fazenda”. Pelo Decreto n° 53.558 de 14 de fevereiro de 1964, foi
transformado em Ginasio Agricola de Machado e, pelo Decreto n® 83.935 de 04 de setembro
de 1979, passou a denominar-se Escola Agrotécnica Federal de Machado. Hoje ¢ uma
autarquia Federal vinculada a SEMTEC/MEC sob a égide da Lei Federal n° 8.731 de 16 de
novembro de 1993.

Hoje, o Campus Machado, integra o Instituto Federal de Educacdao, Ciéncia e
Tecnologia do Sul de Minas Gerais, criado a partir da Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de
2008, a partir da fusdo de trés antigas escolas agrotécnicas localizadas nos municipios de
Inconfidentes, Machado e Muzambinho visando o desenvolvimento regional por meio da
exceléncia na educagao profissional e tecnologica.

O IFSULDEMINAS atua em diversos niveis: técnicos, superiores em tecnologia e
licenciatura, bacharelado e pds-graduagdo, além da Educagdo a Distancia. Além dos Campus
em Machado, Inconfidentes, Muzambinho, Passos, Pocos de Caldas e Pouso Alegre, possui
Nucleos Avancados e Polos de Rede em diversas cidades da regido. Articulando a triade
Ensino, Pesquisa e Extensdo, o IFSULDEMINAS trabalha em fung¢do das necessidades
regionais, capacitando mao de obra, prestando servicos, desenvolvendo pesquisa aplicada que
atenda as demandas da economia local e projetos que colaboram para a qualidade de vida da

populagdo.

6- APRESENTACAO DO CURSO

O Projeto Pedagogico do Curso (PPC) de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do IFSULDEMINAS, Campus Machado deve ser periodicamente atualizado, pois
esta sujeito a dinamica natural e aos avangos permanentes do processo educativo.

O referido Projeto esta de acordo com a Resolugdo N° 02 do Conselho Nacional de
Educagao (CNE)/Camara de Educacdo Superior (CES), de 18 de junho de 2007, que dispoe
sobre carga horaria minima e procedimentos relativos a integraliza¢ao e duragdo dos cursos de

graduacao, bacharelados, na modalidade presencial.
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A abertura do Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos no
IFSULDEMINAS - Campus Machado estd respaldada na audiéncia publica realizada no dia
05 do més de maio de 2014, presidida pela Profa. Dra. Brigida Monteiro Vilas Boas,
coordenadora do curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio e Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos, com a participagdo dos professores Aline Manke Nachtigall,
Délcio Bueno da Silva, e a comunidade académica do Campus Machado.

A proposta de abertura do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos foi apresentada a comunidade as caracteristicas do curso; matriz curricular; corpo
docente e infraestrutura. Em seguida, falou sobre os componentes curriculares detalhando a
formagdo especifica e complementar do curso. Falou também sobre o perfil do egresso e
atuacao profissional.

Foi realizada na pagina institucional do Campus Machado uma enquete sobre a
demanda para este curso, tendo como resultado: 285 votos (82,8%) para o SIM e 59 votos
(17,2%) para o NAO, totalizando 344 votos.

O PPC foi elaborado por docentes pertencentes ao quadro de servidores da Instituicao
com o propoésito de atender as especificidades da regido de Machado onde o curso sera
oferecido, e também as exigéncias do atual mercado profissional. Diante do exposto, por meio
da Portaria n° 94, de 17 de junho de 2014 (ANEXO A), a Diretoria do Campus Machado
instituiu o Nucleo Docente Estruturante composto pelos docentes: Brigida Monteiro Vilas
Boas, Aline Manke Nachtigall, Vanderley Almeida Silva, Alex Uzéda de Magalhaes, Julio
César de Carvalho, D¢lcio Bueno da Silva, Maria de Lourdes Lima Bragion, Eduardo
Alberton Ribeiro, Jos¢ Antonio Dias Garcia, Nivaldo Bragion e Carlos Henrique Rodrigues

Reinato.

7- ATRIBUICOES PROFISSIONAIS DO CURSO

Os profissionais formados no Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos poderao atuar em:
- Unidades processadoras de alimentos;
- Laboratoérios de analise de alimentos;
- Institui¢des de ensino, pesquisa e extensao;
- Orgdos de vigilancia sanitaria;

- Consultoria na area de alimentos;
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- Projetos empreendedores;

- Treinamento e capacitagdo de profissionais da area de alimentos.

8- LEGISLACAO PARA A PROFISSAO

Nao ha Diretrizes Curriculares Nacionais especificas para o Curso de Bacharelado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, em virtude disso, foi criado o Férum sobre Formacgdo
Académica e Atuacdo do Profissional em Ciéncias dos Alimentos (FOCAL) para elaboragdo desta
proposta, por iniciativa do curso da Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” -

ESALQ. A sexta edicdo do FOCAL ocorrera no més de outubro de 2015, em Piracicaba/SP.

9- IDENTIFICACAO DO CURSO
Denominacio do Curso: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Modalidade: Bacharelado
Tipo: Educagdo Presencial
Area de conhecimento: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Habilitacao: Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Turno: Diurno/integral
Local de Funcionamento: Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais (IFSULDEMINAS) - Campus Machado. Rodovia Machado-Paraguacu, Km3,
Santo Antonio - Machado - MG.
Ano de implantacgao: 2015
Numero de vagas oferecidas: 40 vagas anuais
Forma de ingresso: Processo Seletivo
Periodicidade de oferta: Anual
Tempo de integralizacio do Curso:
Minimo: 4 anos
Maximo: 8 anos

Carga horaria total: 3204 horas

O Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, ofertado pelo
IFSULDEMINAS - Campus Machado, estd estruturado em oito periodos integrados e
complementares entre si, distribuidos em 4 anos, que contemplam as competéncias gerais da

area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. O discente tera o dobro do tempo normal do curso
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contados a partir da data de ingresso no primeiro semestre, como prazo maximo para
conclusao do mesmo.

Durante o curso, os discentes deverdo cumprir 2704 horas de disciplinas obrigatdrias
que sdo divididas em Nucleo Basico e Nucleo Profissionalizante. Compdem o Nucleo Basico
as disciplinas: Calculo I e II, Quimica geral, Quimica organica I e II, Quimica analitica,
Fisico-quimica, Bioquimica geral, Informatica, Fisica I e II, Biologia celular, Microbiologia
geral, Estatistica basica, Estatistica experimental Metodologia cientifica e Fundamentos

basicos de filosofia.

O Nucleo Profissionalizante ¢ composto pelas disciplinas: Introdugdo a ciéncia e
tecnologia de alimentos, Principios de conservacdo de alimentos, Seguranca alimentar e
sociedade, Quimica de alimentos I e II, Microbiologia de alimentos, Operacdes unitarias,
Embalagem para alimentos, Metabolismo alimentar, Gestao empresarial, Analise de alimentos
I e II, Higiene na industria de alimentos, Analise sensorial, Legislacao de alimentos, Gestao
da qualidade, Seminario em alimentos, Fermentacdes na industria de alimentos, Seguranga do
trabalho, Ciéncia da carne, Pos-colheita e armazenamento de graos, Pos-colheita de frutas e
hortalicas, Economia, politica e desenvolvimento, Processamento de leite 1 e II,
Processamento de frutas e hortalicas, Processamento de grdos, raizes e tubérculos,
Administragdo de custos, Tecnologia de carne, Tecnologia de oleos e gorduras,
Industrializagdo e qualidade de café, Tecnologia de bebidas, Desenvolvimento de novos
produtos, Tecnologia de massas e panificios, Desenho técnico aplicado e Gestao ambiental.

Em atendimento ao Decreto N° 5.626/2005, a disciplina Lingua Brasileira de Sinais,
com carga horaria de 32 horas, poderd ser cursada como optativa pelos alunos do Curso de
Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFSULDEMINAS - Campus
Machado, sempre que oferecida.

A Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e o estudo de Histéria e Cultura Afro-
Brasileira e Africana serdo contemplados como conteudo curricular na disciplina Seguranca
Alimentar e Sociedade (Resolugao CNE n° 1/2004).

O assunto de educa¢ao ambiental, em atendimento a Lei N° 9.795/1999 e Decreto n°
4.281/2002, sera abordado no contetido curricular da disciplina de Gestao Ambiental.

Em atendimento a Resolugao N° 1//2012, o tema Direitos Humanos sera contemplado
como conteudo curricular nas disciplinas Fundamentos Bésicos de Filosofia e Seguranca
Alimentar e Sociedade.

O discente devera participar de atividades complementares com carga horaria de 200
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horas e ainda, cumprir obrigatoriamente 300 horas de Estagio Curricular Obrigatério que
possibilitara a aplicacdo dos conhecimentos adquiridos durante o curso e a aquisicao e
solidificacdo dos conhecimentos praticos supervisionados. Desta forma, o Curso de
Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem uma carga horaria total de 3204

horas (Quadro 1).

QUADRO 1 - Resumo das atividades que compdem a carga horaria total do Curso.

Exigéncia Carga Horaria Total
Disciplinas Obrigatdrias 2704 horas
Atividades Complementares 200 horas
Estagio Obrigatorio 300 horas
Total 3204 horas

10- JUSTIFICATIVA

O Campus Machado do IFSULDEMINAS, antiga Escola Agrotécnica Federal de
Machado, situa-se no municipio de Machado/MG, na regido Sul do Estado de Minas Gerais.
A Escola foi fundada em 20 de janeiro de 1947, através do Decreto n. 22.470 da Unido, que
fixou a rede de Ensino Agricola no territorio Nacional e determinou a criagao de Escolas de
Iniciacao Agricola em Minas Gerais.

A economia do sul do Estado de Minas Gerais esta calcada na producao agropecuaria,
tendo o café como base produtiva e maior gerador de emprego e renda na regido. O Curso de
Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos no Campus Machado contribuira
significativamente para o desenvolvimento socio econdmico da regido, contando com corpo
docente especializado e estrutura voltada para esse fim.

Em consonancia com a Lei Federal 11.892/2008, de criacdo dos Institutos Federais de
Educagao, Ciéncia e Tecnologia, a missao do IFSULDEMINAS ¢ promover a exceléncia na
oferta da educagdo profissional e tecnologica em todos os niveis, formando cidadaos criticos,
criativos, competentes ¢ humanistas, articulando ensino, pesquisa e extensdo e contribuindo
para o desenvolvimento sustentavel do Sul de Minas Gerais.

O Instituto, ao longo do seu tempo de existéncia, vem direcionando suas atividades
sempre de forma a proporcionar a integracdo com o desenvolvimento local e regional e a

indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo. Dessa forma, reflete claramente sua
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abrangéncia e inser¢ao no contexto social. Ciente desta responsabilidade e na busca de
caminhos que possam aprimorar os recursos oferecidos, o IFSULDEMINAS passa a tomar
como diretriz a articulacao entre suas atividades e as necessidades presentes na sociedade em
que esta inserida.

Com mais de 50 anos de experiéncia no ensino de ciéncias agrarias, o corpo docente
do Campus possui atualmente seis professores da area de alimentos, além de outros docentes
altamente capacitados nas areas de quimica, biologia, matematica, fisica, ciéncias humanas,
administracao, informatica e engenharia, entre outras, todos aptos a atuarem no curso.

O Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos foi criado com o
intuito de formar profissionais especializados na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
aptos a atuarem de maneira dinamica na cadeia produtiva de alimentos, com formagao voltada
para a aplicagdo, desenvolvimento e difusdo de tecnologias, gerenciamento do processo de
producao e desenvolvimento da capacidade empreendedora, além da interface do processo de
inovagao tecnologica.

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
Agrarias, abordando as subdreas:

- Ciéncia dos Alimentos, que envolve as especialidades: valor nutritivo de alimentos; quimica,
fisica, fisico-quimica e bioquimica dos alimentos ¢ das matérias-primas alimentares; microbiologia
de alimentos; fisiologia pos-colheita; toxicidade e residuos de pesticidas em alimentos; avaliagao e
controle de qualidade de alimentos; e padroes, legislacao e fiscalizacao 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: instalagdes industriais de produgdo
de alimentos; e armazenamento de alimentos.

O Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos conta com o Prédio
Nucleo de Alimentos (composto por salas de aulas, salas de professores, Laboratorio de Analise
Sensorial, Laboratorio de Microbiologia de Alimentos e Laboratorio de Bromatologia); Cozinha
Experimental; Unidade de Processamento de Carne; Laticinio; Prédio do Nucleo de Qualidade de
Café¢; Laboratorio de Quimica; Laboratério de Biologia; Laboratério de Fisica; Laboratorios de
Informatica. Além dos setores produtivos, também conhecidos como Unidades Educativas de

Produgdo e Pesquisa, que fornecem matérias-primas alimenticias para a realizagdo de atividades
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de ensino, pesquisa e extensdo. Sdo eles: apicultura, piscicultura, bovinocultura, avicultura,
suinocultura, cunicultura, culturas anuais, cafeicultura e olericultura.

No Campus Machado, o Curso Técnico em Alimentos ¢ ofertado desde 2007 e o
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos teve inicio em 2011. Levando-se em
considerac¢do a tradicao de oferta de cursos na area de alimentos, a infraestrutura existente ¢ a
qualificacao do corpo docente do IFSULDEMINAS - Campus Machado, justifica-se a criagdo
do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, que sera ofertado em tempo
integral possibilitando a realizagdo de atividades de pesquisa, ensino e extensdao, para a
insercao de profissionais qualificados no mundo do trabalho com ampla atuacao, uma vez que
Machado esta inserido em uma regido com inumeras industrias alimenticias e centros de
pesquisa, ensino e extensao.

Segundo Associacao Brasileira das Industrias de Alimentagdao (ABIA), o faturamento
das empresas do setor somou R$ 484,7 bilhdes em 2013, sendo R$ 394,6 bilhdes em
alimentos ¢ R$ 90,1 bilhdoes em bebidas. Em 2013, a induastria empregou 1,63 milhdo de
trabalhadores. Desde 1992, o nimero de empregados do setor cresceu 91,8% O ritmo anual de
crescimento foi de 3,3% significativamente acima da média da industria da transformagao, de
2,6% ao ano. A industria sofreu uma grande evoluc¢ao nas ultimas duas décadas. A populagao
brasileira migrou fortemente dos alimentos in natura para os processados. Dos alimentos
consumidos no pais, 85% passam por algum processamento industrial, contra 70% em 1990 e
apenas 56% em 1980. Além disso, a industria também tem explorado, de forma crescente,
novos nichos de produtos, como os alimentos e bebidas funcionais e dietéticos. Ao mesmo
tempo em que representam grandes oportunidades, o crescimento do consumo de produtos de
maior valor agregado exigem das empresas um maior nivel tecnoldgico e de gestdo. Estes
dados enfatizam a crescente demanda do setor de producao de alimentos, que vai de encontro

com a oferta de profissionais qualificados na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

11- FORMA DE ACESSO AO CURSO

O acesso ao Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ocorrera
mediante processo seletivo, pautado no principio de igualdade de oportunidades para acesso e
permanéncia na Instituigdo, materializado em edital proprio, de acordo com a legislagao pertinente.

O IFSULDEMINAS adota os seguintes critérios de selecao:

¢ Vestibular, na forma de uma prova escrita de conhecimentos basicos e especificos;

* Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM), onde os candidatos interessados em
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concorrer a vagas dos cursos superiores devem se inscrever por meio do Sistema de Selecdo
Unificada (SISU), do Ministério da Educagao (MEC).

A forma de ingresso ao Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
do IFSULDEMINAS - Campus Machado, seguird as normas do Instituto que fara uso de
vestibular e do SiSU. Serdo destinadas 30% das vagas para o ingresso via vestibular e 70%
das vagas preenchidas pelo SiSU. Em ambos os casos, 50% das vagas sdo reservadas a
inclusdo social por sistema de cotas (vagas de acdo afirmativa), para candidatos que tenham
cursado todo o ensino médio em escolas publicas, e 50% das vagas sdo destinadas para ampla
concorréncia.

Quanto aos candidatos com alguma necessidade especial comprovada, sdo reservadas
5% das vagas do curso.

Caso ndo se complete os 70% das vagas via SiSU, aumentar-se-ao as vagas destinadas
ao vestibular.

Outra forma de acesso ao curso serd através de transferéncia externa/interna

regulamentada por edital especifico, definido em fun¢do do nimero de vagas existentes.

12- OBJETIVOS

12.1- Objetivo Geral

O objetivo geral do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ¢
disponibilizar para o mundo do trabalho, profissionais altamente qualificados para atuarem na
area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, capazes de gerar e divulgar conhecimentos

técnico-cientificos.

12.2- Objetivos Especificos

— Atuar no controle e sele¢do da matéria-prima de origem animal e vegetal;

— Aplicar os principios de conservacao de alimentos;

— Elaborar e gerenciar os programas da garantia da qualidade na cadeia de producdo de
alimentos;

— Compreender e controlar as alteragdes fisicas, quimicas, bioquimicas e microbioldgicas de
alimentos;

— Desenvolver novos produtos e processos na area de alimentos;
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— Planejar, organizar e racionalizar as operag¢des industriais com vista a obter maximo

rendimento e melhor qualidade;

Conhecer e planejar as instalagdes das industrias de alimentos;

Supervisionar e realizar analises laboratoriais;

Elaborar e desenvolver projetos, pesquisa e experimentacdo na area de alimentos;

Desenvolver e adaptar novas tecnologias para armazenamento, embalagem, estoque e
distribui¢ao;

— Aplicar o controle higi€nico-sanitario nas industrias de alimentos.

— Atuar no controle de qualidade dos alimentos nos aspectos fisico-quimico, higiénico-
sanitario, nutricional e sensorial.

— Atuar no sistema de vigilancia sanitaria e epidemiologica;

— Atender a demanda da sociedade por produtos alimenticios seguros e de qualidade;

— Monitorar processos que visem a seguranga alimentar para os consumidores.

13- PERFIL DO EGRESSO

O Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, formado no IFSULDEMINAS -
Campus Machado exercera suas atividades de maneira ética e competente, tendo atuacgao critica e
criativa na identificagdo e resolucao de problemas, atendendo as demandas locais e regionais. O
profissional ¢ estimulado a desenvolver senso empreendedor e a atuar com responsabilidade social e
ambiental sustentdvel. Compete ao Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos desempenhar

as seguintes atividades profissionais:

Exercer atividades no processamento e conservagao de alimentos de origem vegetal e animal.

Pesquisar e desenvolver produtos alimenticios;

Desenvolver e implementar programas da garantia da qualidade de alimentos;

Gerenciar laboratorios em induastrias de alimentos ou em servicos de apoio ao setor de
alimentacao;

— Gerenciar projetos agroindustriais nos aspectos tecnologicos, econdmicos, ambientais e de
rastreabilidade;

— Assessorar ou prestar consultoria em desenvolvimento de produtos alimenticios, capacitagdo de
pessoal, qualificagdo de fornecedores, auditorias, gestdo de programas de garantia da qualidade e
adequagdo a legislagao;

— Atuar no sistema de vigilancia sanitaria e epidemiologica;
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— Desenvolver programas de educacao para o consumo ¢ producdo de alimentos;
— Elaboragao de rotulagem para produtos alimenticios;

— Adequagao das empresas quanto a legislagdo vigente;

— Atuar no setor varejista e de servigo de alimentagao;

— Atuar na area comercial e centrais de abastecimento e distribuicao;

— Monitorar processos que visem a seguranca alimentar e nutricional.

14- ORGANIZACAO E ESTRUTURA CURRICULAR

A elaboragdo participativa da matriz curricular do Curso de Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos propde fornecer subsidios para que o egresso possa atuar em qualquer
regido geografica. Desse modo, o Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos formado pelo
IFSULDEMINAS- Campus Machado podera inserir-se em qualquer campo do saber relacionado a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, sendo capaz de tomar decisdes tecnicamente corretas, de forma

criativa, dindmica e ética. A matriz curricular pode ser vista na Tabela 1.

TABELA 1 - Matriz curricular do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

1° Periodo

Disciplinas Aulas/Semana Carga Horaria
Introdugdo a ciéncia e tecnologia de alimentos 2 32
Célculo 1 3 48
Quimica geral 4 64
Quimica organica | 3 48
Informatica 4 64
Fundamentos bésicos de filosofia 2 32
Subtotal 18 288

2° Periodo

Disciplinas Aulas/Semana Carga Horaria
Célculo 11 3 48
Fisica | 3 48
Quimica organica II 3 48
Quimica analitica 4 64
Biologia celular 3 48
Principios de conservacao de alimentos 3 48
Seguranca alimentar e sociedade 2 32
Subtotal 21 336
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3° Periodo

Disciplinas Aulas/Semana Carga Horaria
Bioquimica geral 4 64
Fisico-quimica 4 64
Fisica Il 3 48
Estatistica bésica 3 48
Microbiologia geral 4 64
Metodologia cientifica 3 48
Subtotal 21 336
4° Periodo
Disciplinas Aulas/Semana Carga Horaria
Quimica de alimentos I 3 48
Estatistica experimental 4 64
Microbiologia de alimentos 4 64
Operagoes unitarias 4 64
Embalagem para alimentos 3 48
Metabolismo alimentar 2 32
Gestao empresarial 3 48
Subtotal 23 368
5° Periodo
Disciplinas Aulas/Semana Carga Horaria
Quimica de alimentos II 3 48
Andlise de alimentos I 3 48
Higiene na industria de alimentos 3 48
Andlise sensorial 4 64
Legislacdo de alimentos 2 32
Gestao da qualidade 4 64
Seminario em alimentos 2 32
Subtotal 21 336
6° Periodo
Disciplinas Aulas/Semana Carga Horaria
Andlise de alimentos II 3 48
FermentacOes na industria de alimentos 3 48
Seguranca do trabalho 3 48
Ciéncia da carne 3 48
P6s-colheita e armazenamento de graos 3 48
Pos-colheita de frutas e hortalicas 2 32
Economia, politica e desenvolvimento 3 48
Subtotal 20 320
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7° Periodo

Disciplinas Aulas/Semana Carga Horaria
Processamento de leite | 3 48
Processamento de frutas e hortaligcas 4 64
Processamento de graos, raizes e tubérculos 3 48
Administragao de custos 2 32
Tecnologia de carne 4 64
Tecnologia de 6leos e gorduras 3 48
Industrializacdo e qualidade de café 4 64
Subtotal 23 368
8° Periodo
Disciplinas Aulas/Semana Carga Horaria
Processamento de leite 11 4 64
Tecnologia de bebidas 4 64
Desenvolvimento de novos produtos 3 48
Tecnologia de massas e panificios 3 48
Desenho técnico aplicado 4 64
Gestao ambiental 4 64
Subtotal 22 352
Exigéncia Carga horaria

Disciplinas obrigatorias 2704

Atividades complementares 200

Estagio obrigatorio 300

Carga horaria total 3204

Disciplina optativa (LIBRAS) 32

15- REPRESENTACAO GRAFICA DE UM PERFIL DE FORMACAO, BACHARELADO
EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, CAMPUS MACHADO.
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48h/aula 32h/aula
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im i S
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48h/aula 32h/aula
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6° . . Seguranga | Ciéncia da e politica e
. alimentos industria de frutas e .
Perio do trabalho carne armazename . desenvolvi
11 de 5 hortalicas
do . 48h/aula 48h/aula nto de graos mento
48h/aula alimentos 32h/aula
48h/aula 48h/aula
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64h/aula 64h/aula
48h/aula
D Ivi| T logi
Processame . eSenVOIVE ecnologla Desenho N
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Perio I de bebidas novos e aplicado ambiental
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16- ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

O Estagio Curricular Obrigatério do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos ira oferecer ao académico a possibilidade de vivenciar a realidade da profissao,
colocando em pratica os conhecimentos adquiridos durante o curso. Esta serd uma atividade
obrigatoria, que oferecera condicoes de observacdo, andlise, reflexdo e também a
oportunidade de exercer a ética profissional. Além disso, o estagio possibilitara inserir o
académico no mundo do trabalho.

O Estagio Curricular Obrigatorio devera seguir a normatizagdo para estagios, de
acordo com a Resolugao N° 059/2010, de 18 de agosto de 2010, do Conselho Superior, tendo
as seguintes diretrizes:

- A partir do 5° periodo letivo do curso, os académicos poderdo realizar o Estagio Curricular
Obrigatério que, por defini¢do, ¢ um conjunto sistematizado de atividades desenvolvido em
convénio com empresas privadas e publicas, instituicoes de pesquisas, cooperativas ou
profissionais liberais que desenvolvam atividades ligadas as diferentes areas de alimentos.

- Os estagidrios serdo orientados por docentes do Curso de Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do IFSULDEMINAS - Campus Machado, e supervisionado por
profissional da empresa concedente com graduacao compativel com a area do estagio.

- A carga horaria minima sera estabelecida em 300 horas, com o acompanhamento de um
supervisor que ird avaliar o académico nas atividades.

- O Estagio Curricular Obrigatorio podera ser desenvolvido em outras instituigdes ou
entidades conveniadas com o IFSULDEMINAS.

Os estagios serdao regulamentados de acordo com a nova Lei de Estagio (Lei n°.

11.788), de 25 de setembro de 2008.

16.1- Estagio nao Obrigatoério

E facultada ao aluno a realizagdo de Estigio Nao Obrigatério, de acordo com a
legislacdao especifica e com o Regimento do Instituto. Estagios ndo obrigatdrios constituem
uma atividade que contribuem para a experiéncia profissional do aluno e possibilita trazer ao
meio académico novas experiéncias € conceitos, que serdo de fundamental importancia para a

dinamica curricular das disciplinas ofertadas.



29

17- EMENTAS

Seguem as ementas de cada uma das disciplinas oferecidas para o curso de
Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFSULDEMINAS - Campus

Machado, de acordo com a matriz curricular.

17.1- 1° Periodo

Nome da Disciplina: | Introdugdo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Periodo: 1° Carga Horaria: 32 horas

Ementa:

Apresentacdo do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Alimentos.
Nutrientes. Matérias-primas alimenticias. Conceitos, importancia e evolu¢ao da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Alteragdes em alimentos. Métodos de conservacao de alimentos.

Bibliografia Basica:

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

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

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Sao Paulo: Artmed, 2006. 602 p.

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

MORETTO, E. et al. Introducio a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis:
UFSC, 2008. 237 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.
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Nome da Disciplina: | Calculo I

Periodo: 1° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Matrizes: tipos, operagdes, inversdao. Determinantes: definicdo, regras para calculo,
propriedades. Sistemas de equagdes lineares: regras de resolugdo, classificacdo, discussao de
um sistema. Funcgoes: linear e quadratica. Limites. Introducao a Derivada: defini¢do, técnicas
de diferenciacao, regra do produto e do quociente e regra da cadeia.

Bibliografia Basica:

ANTON, H.; BIVENS, 1.; DAVIS, S. Calculo. 8. Ed. Porto Alegre: Editora Bookman. 2007.
1187 p. vol. 1.

MUNEN, M. A.; FOULIS, D. J. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 605 p. vol. 1.
THOMAS Jr, G. B. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 1974. 855 p.

Bibliografia Complementar:

AVILA, G. S. S. Calculo diferencial e integral. Rio de Janeiro: Editora Universidade de
Brasilia, 1978. 297 p.

HOFFMANN, L. D. Calculo: um curso moderno e suas aplicagdes. 9. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2008. 624 p.

LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. 3. ed. Sao Paulo: Editora Harbra Ltda,
1994. 685 p.

MUNEM, M. A. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 605 p.

THOMAS Jr, G. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 1976. 233 p.
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Nome da Disciplina: | Quimica Geral

Periodo: 1° Carga Horaria: 64 horas

Ementa:

Introdugdo a Quimica. Atomos ¢ Moléculas. Moléculas, mols e equacdes quimicas. Reacdes
Quimicas e Estequiometria. Tabela Periodica e estrutura atdmica. Ligacdo Quimica e
Estrutura Molecular. Fungdes Inorganicas. Cinética Quimica.

Bibliografia Basica:

BETTELHEIM, F. A. et al. Introdu¢ao a quimica geral, orgianica e bioquimica. 9. ed. Sao
Paulo: Cengage Learning, 2012. 781 p.

BROWN, T. L. et al. Quimica: a ciéncia central. 9. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2005. 992 p.

ROZENBERG, I. M. Quimica geral. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2002. 676 p.

Bibliografia Complementar:

ATKINS, P.W., PAULA, J. Fisico-Quimica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. v. 1.

BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica geral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2010. 266 p.
v.2

MAHAN, B. M.; MYERS, R .J. Quimica: um curso universitario 4. ed. Sao Paulo: Edgard
Bliicher, 1995. 582 p.

MORTIMER, E. F.; MACHADO, A. H. Quimica: volume tnico. Sao Paulo: Scipione, 2006.
398 p.

NOBREGA, O. S.; SILVA, E. R. da; SILVA, R. H. da Quimica: volume tnico. Sdo Paulo:
Atica, 2009. 592 p.
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Nome da Disciplina: | Quimica Organica I

Periodo: 1° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Introdugdo ao estudo da Quimica Organica. Fung¢des organicas. Estrutura e propriedades dos
compostos organicos. Estereoquimica. Introdugdo as Rea¢des Organicas.

Bibliografia Basica:

BARBOSA, L. C. de A. Introduc¢iao a quimica organica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2011. 331 p.

McMURRY, J. Quimica organica. 7. ed. Sdo Paulo: CENGAGE Learning, 2011. 1141 p.
v.l.

SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica organica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2011. 675 p. v.1.

Bibliografia Complementar:

ALLINGER, N. L. et. al. Quimica organica. 2. ed. Rio de Janeiro: Ed. Livros Técnicos e
Cientifica, 1976. 961 p.

BETTELHEIM, F. A. et al. Introducdo a quimica geral, organica e bioquimica. 9. ed. sdo
Paulo: Cengage Learning, 2012. 781 p.

CAMPOS, M. de M. Fundamentos de quimica organica. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 1980.
606 p.

McMURRY, J. Quimica organica. 7. ed. Sdo Paulo: CENGAGE Learning, 2011. 1142 p.
v.2.

SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica organica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2011. 496 p. v.2.
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Nome da Disciplina: | Informatica

Periodo: 1° Carga Horaria: 64 horas

Ementa:

Introdugdo. Sistema operacional. Internet. Pacote de aplicativos para escritorio: recursos do
editor de textos para criagdo e formatagdo correta conforme sua aplicacdo; recursos de
planilhas eletronicas para constru¢ao de planilhas com propriedades matematicas, formulas
com operadores logicos, aritméticos e fungdes, uso de graficos; apresentacdes personalizadas
com o uso de slides, transi¢des, animagdes, graficos e figuras.

Bibliografia Basica:

NORTON, P. Introducao a informatica. Sao Paulo: Makron Books, 1996. 619 p.
OLIVEIRA, R. S. de. ; CARISSIMI, A.; TOSCANI, S. Sistemas operacionais. 4. ed. Porto
Alegre: Bookman Companhia, 2010. 259 p.

STUART, B. Principios de sistemas operacionais: projetos e aplicacoes. Sdao Paulo:
Cencage Learning, 2011. 655 p.

Bibliografia Complementar:

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducao a informatica. 8. ed. Sao Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2004. 350 p.

DEITEL, H. M.; DEITEL, P. J.; CHOFFNES. Sistemas operacionais. 3. ed. Rio de Janeiro:
Pearson Prentice Hall, 2005. 760 p.

MARCULA, M. Informatica: conceitos e aplicagdes. Sao Paulo: Erica, 2005.

MARQUES, J. A. et al. Sistemas operacionais. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 375 p.
SILBERSCHATZ, A.; GALVIN, P. B.; GAGNE, G. Fundamentos de sistemas
operacionais. 8. Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 515 p.
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Nome da Disciplina: | Fundamentos Bésicos de Filosofia

Periodo: 1° Carga Horaria: 32 horas

Ementa:

Com o intuito de compreender o mundo contemporaneo e o atual estdgio de nossa sociedade ¢
necessario que cada individuo esteja instrumentalizado para refletir e transformar sua
realidade. Compreender e analisar os diferentes acontecimentos da mudanca de época que
estamos vivenciando no Brasil e no mundo. Desenvolver diferentes leituras da realidade
social e seus dilemas e desafios. Para tanto, o conhecimento filoséfico se torna uma
ferramenta essencial na formagdo do pensamento critico e no desenvolvimento de um
paradigma humanista e holistico nas dimensdes ontoldgica e ambiental. Faz-se necessario,
entdo, apreender as principais correntes filosoficas e sua contextualizacdo historica e cultural.
Convergem do pensamento filoséfico questdes éticas que atravessam todos os campos da
atuacao humana, enfatizando a seguranca alimentar e os direitos humanos.

Bibliografia Basica:

CHAUI, M. Convite a filosofia. 14. ed. Sdo Paulo: Atica, 2010. 520 p.

JAPIASSU, H.; MARCONDES, D. Dicionario basico de filosofia. 5. ed. Rio de Janeiro:
Jorge Zahar, 2008. 309 p.

VASQUEZ, A. S. Etica. 31. ed. Rio de Janeiro: Civiliza¢io Brasileira, 2010. 304 p.

Bibliografia Complementar:

ARANHA, M. L. de A.; MARTINS, M. H. P. Filosofando: introducao a filosofia. 3 ed. Sao
Paulo: Moderna, 2005. 439 p.

ARONDEL-ROHAUT, M. Exercicios filosoficos. 2 ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2005.
137 p.

BORNHEIM, G. Introducio ao filosofar: o pensamento filoséfico em bases existenciais. 3
ed. Sao Paulo: Globo. 2009. 164 p.

MARCONDES, D. Textos basicos de filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 5 ed. Rio
de Janeiro: Jorge Zahar, 2007. 183 p.

REZENDE, A. (Org.) Curso de filosofia: curso para professores e alunos dos cursos de
segundo grau e de graduacgao. 13. ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2005. 377 p.




35

17.2- 2° Periodo

Nome da Disciplina: | Calculo II

Periodo: 2° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Derivadas de fungdes logaritmicas, exponenciais e trigonométricas, Regras de L'Hopital,
Aplicagdes da derivada, Introducao a integral, Técnicas de integragao, Teorema fundamental
do célculo, Aplicagcdes da integral.

Bibliografia Basica:

ANTON, H.; BIVENS, 1.; DAVIS, S. Calculo. 8. Ed. Porto Alegre: Editora Bookman. 2007.
1187 p. vol. 1.

MUNEN, M. A.; FOULIS, D. J. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 605 p. vol. 1.
THOMAS Jr, G. B. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 1974. 855 p.

Bibliografia Complementar:

AVILA, G. S. S. Calculo diferencial e integral. Rio de Janeiro: Editora Universidade de
Brasilia, 1978. 297 p.

HOFFMANN, L. D. Calculo: um curso moderno e suas aplicagdes. 9. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2008. 624 p.

LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. 3. ed. Sao Paulo: Editora Harbra Ltda,
1994. 685 p.

MUNEM, M. A. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 605 p.

THOMAS Jr, G. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 1976. 233 p.
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Nome da Disciplina: | Fisica I

Periodo: 2° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Conceitos basicos de aceleragdo. Forca. Torque. Equilibrio estatico. Maquinas simples e
ganho mecanico. Movimento Circular. Energia Mecanica e suas aplicagdes. Conceitos em
Eletricidade. Eletrodinamica e suas Aplicacoes.

Bibliografia Basica:

Fisica 1: Mecanica / GREF (Grupo de Reestruturagdo de Ensino de Fisica) - Sao Paulo:
Editora da Universidade de Sao Paulo. 2005.

TIPLER, P. A.; MOSCA G. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2009. 788 p. v.1.

TIPLER, P. A.; MOSCA G. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2009. v.2 Eletricidade ¢ Magnetismo, Optica.

Bibliografia Complementar:

BONJORNO, R. A. et al. Fisica completa. 2. ed. Sao Paulo: FTD, 2001. 551 p.

GARCIA, E. A. C. Biofisica. Sao Paulo: Sarvier, 2002. 387 p.

GASPAR, A. Fisica. Sdo Paulo: Atica, 2005. 552 p-

GONCALVES FILHO, A.; TOSCANQO, C. Fisica. Scipione, 2005. 472 p.

R. RESNICK, D. HALLIDAY, e¢ J. MERRIL, Fundamentos de Fisica, vol. 3, 6. ed., LTC
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Nome da Disciplina: | Quimica Organica II

Periodo: 2° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Reacgdes Organicas. Analise de Grupos Funcionais. Métodos espectroscopicos de analise.

Bibliografia Basica:

BARBOSA, L. C. de A. Introdu¢iao a quimica organica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2011. 331 p.

McMURRY, J. Quimica organica. 7. ed. Sdo Paulo: CENGAGE Learning, 2011. 1142 p.
v.2.

SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica organica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2011. 496 p. v.2.

Bibliografia Complementar:

ALLINGER, N. L. et. al. Quimica organica. 2. ed. Rio de Janeiro: Ed. Livros Técnicos e
Cientifica, 1976. 961 p.

BETTELHEIM, F. A. et al. Introducdo a quimica geral, organica e bioquimica. 9. ed. sdo
Paulo: Cengage Learning, 2012. 781 p.

CAMPOS, M. de M. Fundamentos de quimica organica. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 1980.
606 p.

McMURRY, J. Quimica organica. 7. ed. Sdo Paulo: CENGAGE Learning, 2011. 1141 p.
v.l.

SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica organica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2011. 675 p. v.1.
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Nome da Disciplina: | Quimica Analitica

Periodo: 2° Carga Horaria: 64 horas

Ementa:

Concentragdo de solugdes. Equilibrio quimico. Acidos e bases. Acidimetria e alcalimetria.
Precipitagdo e dissolugdo. Gravimetria. Complexos e quelatos. Quelatometria. Oxidagdo e
redugdo. Volumetrias de neutralizagdo, precipitacao e oxi-reducao. Atividade i6nica. Métodos
instrumentais de andlise.

Bibliografia Basica:

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

HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: LCT, 2011. 868 p.
SKOOG, D. A. et al. Fundamentos de quimica analitica. 8. Ed. Sao Paulo: Cengage
Learning, 2005. 1124 p.

Bibliografia Complementar:

ALMEIDA, M. de F. da C. (Org.) Boas praticas de laboratdrio. Sao Caetano do Sul:
Difuséo, 2008. 288 p.

BETTELHEIM, F. A. et al. Introducdo a quimica geral, organica e bioquimica. 9. ed. sdo
Paulo: Cengage Learning, 2012. 781 p.

MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de solucées, reagentes e solventes:
padronizagdo, preparagdo, purificagdo, indicadores de seguranga e descarte de produtos
quimicos. 2. Ed. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2007. 675 p.

ROZENBERG, I. M. Quimica geral. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2002. 676 p.

VOGEL. A. I. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002. 462 p.
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Nome da Disciplina: | Biologia Celular

Periodo: 2° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Introdugdo a Biologia Celular. Biologia celular animal e vegetal: Estrutura celular. Estrutura,
funcdo e modelos moleculares da superficie celular e do ntcleo celular. Funcionamento
Celular. O DNA e o RNA. Sistema de endomembranas (secrecao e digestdo molecular).
Biogénese e bioenergia das mitocondrias e cloroplastos. Nucleo (Cromatina € cromossomos).
Mitose e meiose.

Bibliografia Basica:

ALBERTS, B. et al. Fundamentos de biologia celular. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011.
843 p.

DE ROBERTIS, E. M. F.; HIB, J. De Robertis, bases da biologia celular e molecular. 4. ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012. 389 p.

JUNQUEIRA, L. C. U.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 9. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012. 364 p.

Bibliografia Complementar:

BOLSOVER, S. R.; HYAMS, J. S.; SHEPARD, E. A.; WHITE, H. A.; WIEDEMANN, C. G.
Biologia celular. 2.ed. Rio de Janeiro: Guanabara, 2005. 325 p.

KARP, G. Biologia celular e molecular: conceitos e experimentos. 3.ed. Sdo Paulo: Manole,
2005. 786 p.

MAILLET, M. Biologia celular. 8. ed. Sdo Paulo: Santos, 2003. 501 p.

RAVEN, P. H.; EVERT, F. R.; EICHHORN, E. S. Biologia vegetal. 7. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara, 2007. 308 p.

TURNER, P. C. et al. Biologia molecular. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara koogan, 2004.
287 p.
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Nome da Disciplina: | Principios de Conservagdo de Alimentos

Periodo: 2° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Fundamentos da  preservacdo dos alimentos. Importancia da  conservagdo
dos alimentos. Técnicas de Conservacdo de Alimentos. Emprego de baixas
temperaturas. Tratamento térmico. Uso de aditivos quimicos. Defumagdo. Concentragao.
Evaporacao. Alteracdes nos alimentos provocadas pelos métodos de conservagao.
Consequéncias de ma conservagdo de alimentos. Métodos nao convencionais. Métodos
combinados.

Bibliografia Basica:

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

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2008. 182 p. 9

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

MORETTO, E. et al. Introducio a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis:
UFSC, 2008. 237 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.
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Nome da Disciplina: Seguranca Alimentar e Sociedade
Periodo: 2° Carga Horaria: 32 horas
Ementa:

Definicdo de seguranga alimentar. Defini¢des conceituais de individuo, sociedade e
capitalismo. Direitos basicos e direitos humanos. A construgdo da cidadania na sociedade
brasileira analisada através das relagdes étnico-raciais e dos conflitos de classes. As
contradigdes do capitalismo apreendidas na cultura do consumismo e na obsolescéncia
planejada. A problematizagdo da producao alimentar e da fome no contexto do capitalismo
tardio. Desperdicio de alimentos.

Bibliografia Basica:

FAUSTO, B. Historia do Brasil. 14. ed. Sao Paulo: EDUSP, 2012. 664 p.
GIDDENS, A.; SUTTON, P. W. Sociologia. 6. ed. Sao Paulo: Penso, 2011. 848 p.
PINSKY, J.; PINSKY, C. B. Historia da cidadania. Sao Paulo: Contexto, 2010. 591 p.

Bibliografia Complementar:

FORACCHI, M. M.; MARTINS, J. de S.. Sociologia e sociedade: leituras de introdugdo a
sociologia. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 308 p.

HOBSBAWM, E. Era dos extremos: o breve século XX 1914 - 1991. 2. ed. Sdo Paulo:
Companhia das Letras, 1995. 598 p.

HUBERMAN, L. Historia da riqueza do homem: do feudalismo ao século XXI. 22. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2012. 295 p.

OLIVEIRA, P. S. de. Introducio a sociologia. Sio Paulo: Atica, 2010. 320 p.

SANTOS, M. Por uma outra globaliza¢ao: do pensamento tinico a consciéncia universal. 16
ed. Rio de Janeiro/Sao Paulo: Record, 2008. 174 p.




42

17.3- 3° Periodo

Nome da Disciplina: | Bioquimica Geral

Periodo: 3° Carga Horaria: 64 horas

Ementa:

Bioquimica basica dos alimentos e constituintes celulares (carboidratos, lipideos,
aminoacidos, proteinas, enzimas e acidos nucléicos); vitaminas; fotossintese e respiragcdao
celular; Metabolismo celular; Membranas e mecanismos de transporte; Rotas metabolicas de
sintese; Principios de Biotecnologia.

Bibliografia Basica:

CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Bioquimica: combo. 5. ed. Sao Paulo: Cengage
Learning, 2011. 845 p.

CONN, E. E.; STUMPF, P. K. Introducao a bioquimica. 4. ed. Sao Paulo: Edgard Bliicher,
1980. 525 p.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2011. 386 p.

Bibliografia Complementar:

JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 8. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2005. 332 p.

KERBAUY, G. B. Fisiologia vegetal. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004. 452 p.
LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de bioquimica. 2.ed. Sao
Paulo: Sarvier, 1995. 839 p.

WATSON, J. D.; BERRY, A. DNA: o segredo da vida. Sao Paulo: Companhia das Letras,
2005. 470 p.

WENZEL, G. E. Bioquimica experimental dos alimentos. 2. ed. S3o Leopoldo: Unisinos,
2010. 220 p.
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Nome da Disciplina: | Fisico-quimica

Periodo: 3° Carga Horaria: 64 horas

Ementa:

Estado gasoso. Propriedades Coligativas. Principios da termodindmica. Eletroquimica.
Equilibrio quimico. Cinética quimica. Catalise e cinética enzimatica.

Bibliografia Basica:

ATKINS, P.W., PAULA, J. Fisico-Quimica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 416 p. v. 1.
BALL, D. W. Fisico-Quimica. Sao Paulo: Pioneira Thomson, 2005. 472 p. v. 1.
LEVINE, I. N. Fisico-Quimica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 524 p. v. 1.

Bibliografia Complementar:

ATKINS, P.W., PAULA, J. Fisico-Quimica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 488 p. v. 2.
BALL, D. W. Fisico-Quimica. Sao Paulo: Pioneira Thomson, 2005. v. 2. 418 p.

HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: LCT, 2011. 868 p.
LEVINE, I. N. Fisico-Quimica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 450 p. v. 2.

SKOOG, D. A. et al. Fundamentos de quimica analitica. 8. Ed. Sao Paulo: Cengage
Learning, 2005. 1124 p.
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Nome da Disciplina: | Fisica Il

Periodo: 3° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Conceito de calor e energia. Escalas termométricas. Dilatacdo dos corpos. Calorimetria.
Termodindmica. Maquinas Térmicas. Densidade e conceitos de Movimento de fluidos. Otipca
e Instrumentos Opticos. Refratometria . Espectrospia . Irradiagdo.

Bibliografia Basica:

TIPLER, P. A.; MOSCA G. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2009. 788 p. v.1.

TIPLER, P. A.; MOSCA G. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2009. v.2 Eletricidade ¢ Magnetismo, Optica.

TIPLER, P. A.; MOSCA G. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2009. v.3 Fisica Moderna, Mecanica Quantica e Fisica da Matéria.

Bibliografia Complementar:

Fisica 2: Fisica Térmica e Optica / GREF (Grupo de Reestruturagdo de Ensino de Fisica) -
Sao Paulo: Editora da Universidade de Sao Paulo. 2005.

GASPAR, A. Fisica. Sdo Paulo: Atica, 2005. 552 p-

GONCALVES FILHO, A.; TOSCANQO, C. Fisica. Scipione, 2005. 472 p.

MEDEIRQOS, D. Fisica moderna. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2008. 263 p.

R. RESNICK, D. HALLIDAY, e¢ J. MERRIL, Fundamentos de Fisica, vol. 2, 7a ed., LTC
(2006).
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Nome da Disciplina: | Estatistica Basica

Periodo: 3° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Conceitos basicos de Estatistica Basica. Estatistica descritiva: tabelas, graficos, medidas de
posicdo e medidas de dispersao. Probabilidade. Varidveis aleatorias. Distribuicdo de
probabilidade para varidveis aleatorias discretas: distribuicdo binomial. Distribuicdo de
probabilidade para variaveis aleatorias continuas: distribuicdo normal. Teoria da estimagao:
intervalo de confianga. Teoria da decisdo: teste de hipdtese.

Bibliografia Basica:

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

COSTA NETO, P. L. de O. Estatistica. 2. ed. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2002. 266 p.
MUCELIN, C. A. Estatistica. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010. 120 p.

Bibliografia Complementar:

DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica aplicada. 3. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2011. 351 p.
LOPES, L. F.; CAILIARI, L. R. Matematica aplicada na educacao profissional. Curitiba:
Base editorial, 2010. 256 p.

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

MORETTIN, P. A. Introducao a estatistica para ciéncias exatas. Sdo Paulo: Editora atual,
1981. 211 p.
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Nome da Disciplina: | Microbiologia Geral

Periodo: 3° Carga Horaria: 64 horas

Ementa:

Nogcdes de microbiologia. Areas de aplica¢io. Posi¢do dos microrganismos no mundo vivo.
Morfologia, citologia, nutri¢do e crescimento de microrganismos. Efeito dos fatores fisicos e
quimicos sobre a atividade dos microrganismos. Nog¢des sobre infeccdes, resisténcia e
imunidade. Microbiologia e bioprocessos aplicados a alimentos. Normas e padrdes
microbiologicos para alimentos. Preparagdes microscopicas. Métodos de esterilizagcao. Meios
de cultura para cultivo artificial.

Bibliografia Basica:

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10. ed. Sao
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004. 608 p.

VERMELHO, A. B. et al. Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2011.239 p.

Bibliografia Complementar:

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

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. S3o Paulo: Varela,
2005. 258 p.

SILVA, N. da et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua. 4.
ed. Sdo Paulo: Varela, 2010. 624 p.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2012. 934 p.
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Nome da Disciplina: | Metodologia Cientifica

Periodo: 3° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Ciéncia e conhecimento cientifico. Tipos de conhecimento. Definicdo de pesquisa. Tipos de
pesquisa. Planejamento da pesquisa ¢ 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.

Bibliografia Basica:

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Técnicas de pesquisa. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2011. 277 p.

RUDIO, F. V. Introducdo ao projeto de pesquisa cientifica. 39. ed. Petrépolis: Vozes,
2011. 144 p.

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

Bibliografia Complementar:

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

FRANCA, J. L.; VASCONCELOS, A. C. de. Manual para normalizacdo de publicacées
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. Sao Paulo: Atlas, 2001. 219 p.

MARTINS, G. de A.; LINTZ, A. Guia para elabora¢ao de monografias e trabalhos de
conclusio de curso. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 118 p.
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17.4- 4° Periodo

Nome da Disciplina: | Quimica de Alimentos I

Periodo: 4° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Atividade de agua e sua importdncia no estudo da conservacdo de alimentos e no
desenvolvimento de microrganismos. Definigdo, estrutura, nomenclatura, classificagao,
propriedades fisico-quimicas e funcionais dos agucares, lipideos, vitaminas e sais minerais.
Alteragdes quimicas e bioquimicas no processamento ¢ armazenamento. Reagdes enzimaticas
€ nao-enzimaticas importantes na sintese, qualidade e estabilidade de componentes de
alimentos de origem animal e vegetal.

Bibliografia Basica:

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. ampl. Vigosa: UFV,
2011. 601 p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema.
4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLIL E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Edgar
Bliicher, 2007. 184 p.

Bibliografia Complementar:

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducdo a quimica de alimentos. 2 ed. Sao Paulo:
Varela, 1995. 223 p.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e
ampl. Sdo Paulo: Varela, 1992. 143 p.

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

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

WENZEL, G. E. Bioquimica experimental dos alimentos. 2. ed. S3o Leopoldo: Unisinos,
2010. 220 p.




Nome da Disciplina: | Estatistica Experimental

Periodo: 4° Carga Horaria: 64 horas

Ementa:

Conceitos basicos de estatistica experimental. Conceitos fundamentais e principios
basicos da estatistica experimental. Estudo da variabilidade dos dados. Andlise de
variancia. Estudo das médias dos tratamentos. Regressdo na andlise de variancia.
Delineamentos experimentais. Uso da informética na estatistica experimental.

Bibliografia Basica:

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

DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica aplicada. 3. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2011. 351
p.

MUNDIN, M. J. Estatistica com BrOffice. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2010.
419 p.

Bibliografia Complementar:

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

COSTA NETO, P. L. de O. Estatistica. 2. ed. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2002. 266 p.
GOMES, F. P. Estatistica aplicada a experimentos agronomicos e florestais.
Piracicaba: Fealq, 2002. 309 p.

MARTINS, G. A. Estatistica geral e aplicada. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 421 p.
MUCELIN, C. A. Estatistica. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010. 120 p.
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Nome da Disciplina: | Microbiologia de Alimentos

Periodo: 4° Carga Horaria: 64 horas

Ementa:

Importancia. Fatores que controlam o desenvolvimento microbioldgico. Métodos de andlise.
Doengas Transmitidas por Alimentos. Contaminagdes. Alteragdes. Controle do
desenvolvimento microbiano. Aproveitamento industrial de microrganismos em alimentos.

Bibliografia Basica:

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

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

SILVA, N. da et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua. 4.
ed. Sdo Paulo: Varela, 2010. 624 p.

Bibliografia Complementar:

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

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

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sao Paulo: Varela,
2005. 258 p.

SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigcos de alimentagao.
6. ed. atual. S3o Paulo: Varela, 1995, 624 p.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2012. 934 p.
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Nome da Disciplina: | Operacdes Unitarias

Periodo: 4° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Operacdes por Contato e Configuragdo de Fluxo; Analise dimensional e Conversdao de
Unidades; Balanco de Massa; Propriedades e escoamento dos fluidos; Desintegracdo e
separacao mecanica; Nocoes de transferéncia de calor e massa.

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sao
Paulo: Artmed, 2006. 602 p. 6

HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. L. Engenharia quimica: principios e calculos. 7. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2006. 868 p.

MEIRELES, M. A. de A.; PEREIRA, C. G. (Ed.). Fundamentos de engenharia de
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2013. 815 p. v. 6.

Bibliografia Complementar:

FOUST, A. S. et al. Principios das operac¢des unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.
684 p.

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

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

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

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.
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Nome da Disciplina: | Embalagem para Alimentos

Periodo: 4° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Introdugdo. Histérico e evolugcdo das embalagens. Conceitos e fungdes das embalagens.
Embalagens: metélicas, vidro, celuldsicas e plésticas. Sistemas especiais de embalagem.
Estabilidade dos alimentos embalados. Rotulagem de embalagens.

Bibliografia Basica:

ANYADIKE, N. Embalagens flexiveis. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 127 p.
CARVALHO, M. A. Engenharia de embalagens: uma abordagem técnica do
desenvolvimento de projetos. Sao Paulo: Novatec, 2008. 284 p.

CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para industria alimentar. Lisboa:
Instituto Piaget. 2003. 609 p.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Sao Paulo: Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

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

LANA, M. M.; FINGER, F. L. Atmosfera modificada e controlada. Brasilia: Embrapa.
2000. 34 p.
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Nome da Disciplina: | Metabolismo Alimentar

Periodo: 4° Carga Horaria: 32 horas

Ementa:

Nogdes sobre metabolismo; Metabolismo degradativo dos carboidratos; Metabolismo dos
trigliceridios; Metabolismo dos aminoacidos e proteinas; Integracdo e regulacdo metabolica.
Alimentos funcionais, pré-bidticos e pro-bidticos. Classificagdo e caracterizagdo dos
alimentos funcionais. Novas fontes de alimentos funcionais: beneficios e toxicidade.

Bibliografia Basica:

COSTA, N. M. B.; BOREM, A. Biotecnologia e nutri¢do: saiba como o DNA pode
enriquecer a qualidade dos alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2003. 214 p.

COSTA, N. M. B.; PELUZIO, M. do C. G. Nutricao basica e metabolismo. Vicosa: UFV,
2008. 400 p.

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos
fisiologicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010. 536 p.

Bibliografia Complementar:

CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Bioquimica: combo. 5. ed. Sao Paulo: Cengage
Learning, 2011. 845 p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema.
4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

PEREIRA, C. A. dos S. et al. Alimentos light e diet. 2. ed. Vicosa: UFV, 2010. 77 p.
SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢iao: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2002. 278 p.




54

Nome da Disciplina: | Gestao Empresarial

Periodo: 4° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Conceito de organizagdes. Conceito de Administracdo. Fungdes Administrativas. Conceito de
eficiéncia e eficacia. As principais fungdes organizacionais. Indicadores de desempenho.
Cadeia produtiva. Empreendedorismo. Plano de negocios.

Bibliografia Basica:

BATALHA, M. O. (Coord.) Gestao agroindustrial. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 2011. 770 p.
MAXIMIANO, A. C. A. Introducio a administracao. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 419 p.
MAXIMIANO, A. C. A. Administracdo para empreendedores. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2011. 240 p.

Bibliografia Complementar:

BATALHA, M. O. Gestao Agroindustrial. 3. ed. Sao Paulo: Editora Atlas, 2007. v. 2.
CHIAVENATO, I. Introducio a teoria geral da administracdo. 8. ed. Rio de Janeiro:
Campus, 2011. 608 p.

DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar e se
diferenciar na sua empresa. 2.ed. Rio de Janeiro: Campus, 2008. 256 p.

MAXIMIANO, A. C. A. Teoria geral da administracio. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012. 357
p-

MOTTA, F. C. P.; VASCONCELOS, I. F. G. Teoria geral da administragao. 3.ed. Sao
Paulo: Cengage Learning, 2011. 428 p.
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17.5- 5° Periodo

Nome da Disciplina: | Quimica de Alimentos II

Periodo: 5° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Emulsdes. Enzimas. Aditivos. Pigmentos. Aspectos tecnologicos e nutricionais na fortificagdao
de alimentos. Toxicantes naturais.

Bibliografia Basica:

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema.
4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLIL E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Edgar
Bliicher, 2007. 184 p.

WENZEL, G. E. Bioquimica experimental dos alimentos. 2. ed. S3o Leopoldo: Unisinos,
2010. 220 p.

Bibliografia Complementar:

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. ampl. Vigosa: UFV,
2011. 601 p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducdo a quimica de alimentos. 2 ed. Sao Paulo:
Varela, 1995. 223 p.

CASTRO, F. A. F. de; AZEREDO, R. M. C. de. Estudo experimental dos alimentos: uma
abordagem pratica. 3. ed. Vicosa: UFV, 2007. 107 p.

MORETTO, E. et al. Introducao a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis:
UFSC, 2008. 237 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.
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Nome da Disciplina: | Analise de Alimentos I

Periodo: 5° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Introdugdo a andlise de alimentos. Normas basicas de seguranca no laboratorio. Solugoes.
Amostragem e preparo de amostras em analise de alimentos. Acidez em alimentos. Medida de
pH. Densimetria. Refratometria. Composi¢ao centesimal de alimentos.

Bibliografia Basica:

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev.
Campinas: UNICAMP, 2003. 207 p.

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

MORETTO, E. et al. Introducio a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis:
UFSC, 2008. 237 p.

Bibliografia Complementar:

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. ampl. Vigosa: UFV,
2011. 601 p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e
ampl. Sdo Paulo: Varela, 1992. 143 p.

FRANCO, G. Tabela de composi¢cao quimica dos alimentos. 9. ed. S3o Paulo: Atheneu,
2007. 307 p.

HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: LCT, 2011. 868 p.
ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.
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Nome da Disciplina: | Higiene na Industria de Alimentos

Periodo: 5° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Definicdo de métodos de higienizacao, tipos, produtos a serem aplicados durante o processo
de higienizacdo das instalagdes industriais. Medida de nivel de limpeza atingida apds
aplicacdo dos métodos de higienizagao. Avaliar e identificar os componentes da higienizagao,
e subseqiientemente a aplicacdo da metodologia nas condigdes de estabelecimentos de
processamento alimenticio.

Bibliografia Basica:

ANDRADE, N. J. de. Higiene na industria de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2008. 412 p.
GERMANO, P. M. L. GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilincia sanitaria de alimentos. 4.
ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011. 1034 p.

SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigcos de alimentagao.
6. ed. atual. S3o Paulo: Varela, 1995, 624 p.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. S3o Paulo: Varela,
2005. 258 p.

SILVA, N. da et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua. 4.
ed. Sdo Paulo: Varela, 2010. 624 p.
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Nome da Disciplina: | Analise Sensorial

Periodo: 5° Carga Horaria: 64 horas

Ementa:

Objetivo e importancia da analise sensorial. Campo de aplicagdo. Fisiologia dos 6érgaos e
sentidos. Fatores que afetam o julgamento sensorial. Teoria e pratica sobre os principais testes
sensoriais. Preparo e apresentacdo de amostras. Analise estatistica e apresentacao dos dados.
Estrutura e apresentagcdo do Laboratorio de Analise Sensorial.

Bibliografia Basica:

CASTRO, F. A. F. de; AZEREDO, R. M. C. de. Estudo experimental dos alimentos: uma
abordagem pratica. 3. ed. Vicosa: UFV, 2007. 107 p.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Curitiba:
Champagnat, 2011. 426 p.

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

Bibliografia Complementar:

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

DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica aplicada. 3. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2011. 351 p.
FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2003.
246 p.

SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigcos de alimentagao.
6. ed. atual. S3o Paulo: Varela, 1995, 624 p.
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Nome da Disciplina: | Legislagdo de Alimentos

Periodo: 5° Carga Horaria: 32 horas

Ementa:

Introdugdo e histérico. Legislacao brasileira de alimentos. Principais bases legais para a
legislacdo de alimentos. Vigilancia sanitaria. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Seguranca alimentar.

Bibliografia Basica:

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

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

SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servi¢os de alimentagao.
6. ed. atual. S3o Paulo: Varela, 1995, 624 p.

Bibliografia Complementar:

ANDRADE, N. J. de. Higiene na industria de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2008. 412 p.
GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa: UFV,
2011. 303 p.

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sao Paulo: Varela,
2005. 258 p.

MORETTO, E. et al. Introducio a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis:
UFSC, 2008. 237 p.

SILVA, N. da et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua. 4.
ed. Sdo Paulo: Varela, 2010. 624 p.
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Nome da Disciplina: | Gestao da Qualidade

Periodo: 5° Carga Horaria: 64 horas

Ementa:

Historia da evolucao da qualidade. Principios gerais do controle de qualidade. Padrdes de
qualidade. Sistemas de controle de qualidade. Boas praticas de fabricacdo na Industria de
Alimentos. Sistema APPCC. Controle de Qualidade na Induastria de Alimentos. Garantia de
Qualidade de Alimentos. Higiene pessoal de colaboradores. Sistemas de controle de qualidade
(5S, BPF, PPHO e 6 SIGMA). Organizacdao, planejamento, implantacdo e avaliagdo de
programas de controle de qualidade na industria de alimentos. Controle estatistico de
qualidade.

Bibliografia Basica:

BATALHA, M. O. (Coord.) Gestao agroindustrial. 3. ed. S3o Paulo: Atlas, 2011. 770 p. v.
1.

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

SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigcos de alimentagao.
6. ed. atual. S3o Paulo: Varela, 1995, 624 p.

Bibliografia Complementar:

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

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

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

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. S3o Paulo: Varela,
2005. 258 p.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 1992. 320 p.
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Nome da Disciplina: Seminario em alimentos
Periodo: 5° Carga Horaria: 32 horas
Ementa:

Nesta disciplina os alunos deverdo participar como apresentadores € ouvintes de seminarios
relacionados a area de alimentos. Apresentacao e discussao de artigos cientificos e trabalhos.

Bibliografia Basica:

FRANCA, J. L.; VASCONCELOS, A. C. de. Manual para normaliza¢iao de publica¢oes
técnico-cientificas. 8. ed. Belo Horizonte: UFMG, 2009. 258 p.

MARTINS, G. de A.; LINTZ, A. Guia para elabora¢ao de monografias e trabalhos de
conclusio de curso. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 118 p.

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

Bibliografia Complementar:

CERVO, A. L. Metodologia cientifica. 5 ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2002. 242 p.
MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico. 6. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2001. 219 p.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Técnicas de pesquisa. 7. ed. Sao Paulo: Atlas,
2011. 277 p.

POURCHET, M. A. Iniciacao a pesquisa cientifica. Sao Paulo: SN Publicidade, 1996. 186
p-

RUDIO, F. V. Introducdo ao projeto de pesquisa cientifica. 39. ed. Petrépolis: Vozes,
2011. 144 p.
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17.6- 6° Periodo

Nome da Disciplina: | Analise de Alimentos II

Periodo: 6° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

M¢étodos avangados de andlise de alimentos: colorimetria, cromatografia e espectrofotometria
de absorcao no visivel, ultravioleta e infravermelho.

Bibliografia Basica:

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev.
Campinas: UNICAMP, 2003. 207 p.

COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos de cromatografia.
Campinas: UNICAMP, 2006. 456 p.

SKOOG, D. A.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Principios de analise instrumetal. 6. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2009. 1056 p.

Bibliografia Complementar:

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. ampl. Vigosa: UFV,
2011. 601 p.

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

HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: LCT, 2011. 868 p.
ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

SKOOG, D. A. et al. Fundamentos de quimica analitica. 8. Ed. Sao Paulo: Cengage
Learning, 2005. 1124 p.
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Nome da Disciplina: | Fermentacdes na Industria de Alimentos

Periodo: 6° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Defini¢do, histérico, processos fermentativos, tipos de microorganismos, classificagao,
substratos de fermentacgdo, classificacao de processos fermentativos. Cinética e controle dos
processos fermentativos. Recuperacdo dos produtos de fermentagdo. Adequacdes da
legislacao internacional e nacional com relagdo ao meio-ambiente.

Bibliografia Basica:

AQUARONE, E. et al. Biotecnologia industrial: biotecnologia na producao de alimentos.
Sao Paulo: Bliicher, 2001. 523 p. v. 4.

BORZANI, W. et al. Biotecnologia industrial: fundamentos. Sao Paulo: Bliicher, 2001.254
p-v. 1.

LIMA, U. de A. et al. Biotecnologia industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Sao
Paulo: Bliicher, 2001. 593 p. v. 3.

Bibliografia Complementar:

AQUARONE, E.; LIMA, U. de A.; BORZANI, W. (Coord.). Alimentos e bebidas
produzidos por fermentacio. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 1983. 243 p. (Biotecnologia, v.5).
AQUARONE, E.; LIMA, U. de A.; BORZANI, W. (Coord.). Tecnologia das fermentagoes.
Sao Paulo: Edgard Bliicher, 1975. 285 p. (Biotecnologia, v.1).

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

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. S3o Paulo: Varela,
2005. 258 p.
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Nome da Disciplina: Seguranca do Trabalho
Periodo: 6° Carga Horaria: 48 horas
Ementa:

Introdugdo a seguranca do trabalho. Acidentes do trabalho e doengas profissionais. Riscos
ambientais. Comissao interna de preven¢do de acidentes (CIPA). Servico especializado em
engenharia de seguranga e em medicina do trabalho (SESMT). Programa de controle médico
e saude ocupacional (PCMSO). Exames médicos (clinicos e complementares). Atestado de
saude ocupacional (ASO). Programa de prevengdao de riscos ambientais (PPRA). Laudo
técnico das condigdes ambientais do trabalho (LTCAT). Perfil profissiografico profissional
(PPP). Inspecdes de seguranca e investigacao de acidentes. Protecdo individual e coletiva
(EPI e EPC). Mapa de riscos. Sinalizagdo de seguranga. Protecdo contra incéndios e
explosdes. Legislacao e normas regulamentadoras.

Bibliografia Basica:

CAMPOS. A. et al Prevencdo e controle de risco em maquinas, equipamentos e
instalacgoes. 4. ed. Sao Paulo: Senac. 2006. 422 p.

GARCIA, G. F. B. (Org.) Seguranca e medicina do trabalho. 3. ed. Sdo Paulo: Método,
2010. 848 p.

SEGURANCA E MEDICINA DO TRABALHO. 66. ed. Sao Paulo: Atlas. 2010. 777 p.

Bibliografia Complementar:

CORREA, M. A. C. Manual pratico de avaliacio e controle de gases e vapores. 3. ed. Sdo
Paulo: LTr. 2009. 143 p.

COSTA, A.C. Consolidacao das leis do trabalho. CLT. 38. ed. Sao Paulo: LTr. 2011. 976 p.
SALIBA, T. M. Curso basico de seguranca e higiene ocupacional. 3. ed. Sdo Paulo: LTr.
2010. 462 p.

SALIBA, T. M. Manual pratico de avaliacdo e controle do ruido. 5. ed. Sdo Paulo: LTr.
2009. 144 p.

SALIBA, T. M. Manual pratico de avaliacdo e controle de calor. 5. ed. Sdo Paulo: LTr.
2010. 80 p.
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Nome da Disciplina: | Ciéncia da Carne

Periodo: 6° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Composicao e estrutura da carne. Transformagdo do musculo em carne. Tecnologia e controle
de qualidade de carne. Descrigcdo de abatedouros frigorificos e processos de abate de animais.
Bem-estar animal e rastreabilidade. Equipamentos e instalagdes industriais. Abate e alteracdes
post-mortem dos pescados. Legislacdo pertinente.

Bibliografia Basica:

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

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

RAMOS, E. M. Avaliacio da qualidade de carnes: fundamentos ¢ metodologias.

Bibliografia Complementar:

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

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

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

PINTO, P. S. de A. Inspecio e higiene de carnes. Vicosa: UFV, 2008. 320 p.

TERRA, N. N.; BRUM, M. A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade.
Sao Paulo: Nobel. 1988. 121 p.
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Nome da Disciplina: | Pos-Colheita ¢ Armazenamento de Graos

Periodo: 6° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Maturacao e colheita dos graos. Propriedades fisicas dos graos. Agua nos graos. Amostragem.
Higrometria. Umidade de equilibrio. Respiracao e deterioragao dos graos. Beneficiamento e
armazenamento de graos. Pragas e roedores.

Bibliografia Basica:

BOREM, F. M. Pés-colheita do café. Lavras. Editora UFLA. 2008. 631 p.
BRANDAO, F. Manual do armazenista. Vicosa: UFV, 1989. 269 p. SILVA, J. de S.;

SILVA, J. S.; BERBERT, P. A. Colheita, secagem e armazenagem de café. Vigosa.
Aprenda Fécil. 1999. 146 p.

Bibliografia Complementar:

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

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

LANA, M. M.; FINGER, F. L. Atmosfera modificada e controlada. Brasilia. 2000. 34p.
LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Edgard Bliicher,

2010. 402 p.
PIMENTA, C. J. Qualidade de café. Lavras: UFLA, 2003, 297 p.
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Nome da Disciplina: | Pos-Colheita de Frutas e Hortalicas

Periodo: 6° Carga Horaria: 32 horas

Ementa:

Introdugdo. Defini¢do e classificagdo de frutas e hortalicas. Estadios de desenvolvimento de
frutos. Frutos climatéricos e nao climatéricos. Etileno: importancia na pds-colheita de frutas e
hortalicas. Fisiologia e bioquimica de frutas e hortaligas. Atributos de qualidade. Conservagao
pos-colheita de frutas e hortaligas: cadeia de frio; modificagdao atmosférica e outros.

Bibliografia Basica:

CHITARRA, M. 1. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e
manuseio. 2.ed. rev. e ampl. Lavras: UFLA, 2005. 785 p.

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

NEVES, L. C. (Org.). Manual pos-colheita da fruticultura brasileira. Londrina: EDUEL,
2009. 493 p.

Bibliografia Complementar:

KERBAUY, G. B. Fisiologia vegetal. 2. ed. Rio e Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 452 p.
LANA, M. M.; FINGER, F. L. Atmosfera modificada e controlada. Brasilia: Embrapa.
2000. 34 p.

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

MORETTO, E. et al. Introducao a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis:
UFSC, 2008. 237 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.
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Nome da Disciplina: | Economia, Politica e Desenvolvimentos

Periodo: 6° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Introdugdo a economia. Curva de possibilidade de producao. Microeconomia.
Macroeconomia. Estrutura de mercado. Producao e custos. Desenvolvimento Economico.

Bibliografia Basica:

BLANCHARD, O. Macroeconomia: teoria e politica economica. 2.ed. Rio de Janeiro.
Elsevier, 2001.

ROSSETTI, J. P. Introduc¢éao a economia. 20.ed. Sao Paulo: Atlas, 2011. 922 p.
VASCONCELLOS, M. A. S. Economia: micro ¢ macro. 5.ed. Sdo Paulo: Editora Atlas,
2011.

Bibliografia Complementar:

BRUM, A. J. O desenvolvimento econdomico brasileiro. 28.ed. Rio de Janeiro: Vozes, 2011.
DOWBOR, L. Formacao do terceiro mundo. 6. ed. Sao Paulo. Brasiliense, 1986.
ECHEVERRI, R. Ruralidade, territorialidade e desenvolvimento sustentavel. 5.ed. Sao
Paulo. Atlas, 2009.

MULLER, A.. Manual de economia basica. Rio de Janeiro: Vozes, 2011.

RICKLEFS, R. E. Economia da Natureza. 6ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
572 p.
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17.7- 7° Periodo

Nome da Disciplina: | Processamento de Leite |

Periodo: 7° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Tipos de Leite. Padrdes de qualidade de leite. Caracteristicas e analises fisico-quimicas do
leite. Composicao do leite. Ordenha. Etapas do pré-beneficiamento e beneficiamento do leite
fluido. Doengas. Legislacao.

Bibliografia Basica:

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. dos SANTOS; ARAUJO, E. A. Tecnologia de producao
de derivados do leite. Vigcosa: 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.

TRONCO, V. M. Manual para inspeciao da qualidade do leite. 2. ed. Santa Maria: UFSM,
2003. 192 p.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Sao Paulo: Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

SILVA, C. A. B. da. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem
animal. Vicosa: UFV, 2005. 308 p. v. 1.
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Nome da Disciplina: | Processamento de Frutas e Hortaligas

Periodo: 7° Carga Horaria: 64 horas

Ementa:

Introdugdo. Atributos de qualidade. Processamento minimo de frutas e hortalicas.
Processamento de doces, conservas de hortaligas, picles, temperos e molhos condimentados.
Desidratagdo de frutas e hortalicas. Processamento de frutas e hortalicas congeladas.
Aproveitamento de residuos provenientes do processamento de frutas e hortaligas.

Bibliografia Basica:

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

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

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

Bibliografia Complementar:

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

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

LOVATEL, J. L.; COSTANZI, A. R.; CAPELLI, R. Processamento de frutas e hortalicas.
Caxias do Sul: EDUCS, 2004. 189 p.

MORETTO, E. et al. Introducio a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis:
UFSC, 2008. 237 p.

SOUZA, C. M. de; BRAGANCA, M. da G. L. Doces de Minas: a arte de fazer doce. Vigosa:
UFV, 2012. 195 p.
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Nome da Disciplina: | Processamento de Graos, Raizes e Tubérculos

Periodo: 7° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Importancia dos graos, raizes e tubérculos. Estrutura e composi¢do quimica do grao.
Processamento de arroz, milho, trigo, aveia, soja, feijdo, mandioca e batata. Controle de
qualidade durante o processamento de graos, raizes e tubérculos.

Bibliografia Basica:

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

MORETTO, E. et al. Introducio a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis:
UFSC, 2008. 237 p.

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

Bibliografia Complementar:

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacido. 2 ed. Barueri: Manole, 2009.
418 p.

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

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

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

PEREIRA, C. A. dos S.; OLIVEIRA, F. B. Soja alimento e saude: valor nutricional e
preparo. Vigosa: UFV, 2006. 102 p.
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Nome da Disciplina: | Administracao de Custos

Periodo: 7° Carga Horaria: 32 horas

Ementa:

Custos de Producdo: estimativa e analises; Metodologia tradicional de custeio; analise da
rentabilidade e composicdo dos custos da atividade agricola, conhecimento dos custos e
impostos incidentes para determina¢ao do prego de venda.

Bibliografia Basica:

BRUNI, A. L. FAMA, R. Gestao de custos e formacao de precos. 6.ed. Atlas, 2009. K .
Rio de Janeiro: Vozes, 2010 empresa.

[UDICIBUS, S. Contabilidade gerencial. Ed. Atlas, 2008.

PEREZ JR., J. H.; OLIVEIRA, L. M. de. Contabilidade de custos para niao contadores.
Sado Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar:

BORNIA, A. C. Analise gerencial de custos: aplicacio em empresas modernas. Sao Paulo:
Atlas, 2009.

LEONE, G. S. G. Curso de contabilidade de custos. 3 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
RIBEIRO, O. M. Contabilidade de custos facil. 8 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

SANTOS, G. J.; MARION, J. C.; SEGATTI, S. Administra¢ao de custos na agropecuaria.
4 ed. Atlas, 2009

SANTOS, J. J. Contabilidade e analise de custos: modelo contabil, método de
depreciacio, ABC — Custeio Baseado em atividades. 5* Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009
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Nome da Disciplina: | Tecnologia de Carne

Periodo: 7° Carga Horaria: 64 horas

Ementa:

Matérias-primas para processamento de derivados carneos. Legislacdo de produtos carneos.
Equipamentos utilizados no processo tecnoldgico. Teoria e pratica de processamento de carne
suina, bovina, aves e pescado. Padrdes de qualidade de derivados cérneos.

Bibliografia Basica:

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

RAMOS, E. M. Avaliacio da qualidade de carnes: fundamentos ¢ metodologias.

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

Bibliografia Complementar:

GONCALVEZ, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagao e legislagdo.
Sao Paulo: Atheneu, 2011. 608 p.

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

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 producio, com qualidade, de carne e leite em
bovinos. Maringa: EDUEM, 2004. 301 p.

TERRA, N. N.; BRUM, M. A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade.
Sao Paulo: Nobel. 1988. 121 p.
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Nome da Disciplina: | Tecnologia de Oleos e Gorduras

Periodo: 7° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Composicao quimica e propriedades fisicas dos lipideos. Extragao e processamento de 6leos e
gorduras de origem vegetal. Classificacdo de lipideos. Processos de modificacdo quimicos e
fisicos de Oleos vegetais: hidrogenacao, interesterificagdo, fracionamento e processo misto.
Processamento de margarinas, cremes vegetais ¢ halvarinas. Refino de o6leos comestiveis
(degomagem; neutralizagdo; clarificagdo; desodorizagdo). Subprodutos da extracao de 6leos e
gorduras vegetais. Emulsdes alimenticias. Reagdes de degradacdo de o6leos e gorduras e uso
de antioxidantes. Legislacao pertinente. Comportamento dos 6leos e gorduras na fritura.

Bibliografia Basica:

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. ampl. Vigosa: UFV,
2011. 601 p.

MORETTO, E. et al. Introducio a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis:
UFSC, 2008. 237 p.

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

Bibliografia Complementar:

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema.
4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

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

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

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

PEREIRA, C. A. dos S.; OLIVEIRA, F. B. Soja alimento e saude: valor nutricional e
preparo. Vigosa: UFV, 2006. 102 p.
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Nome da Disciplina: Industrializacao e Qualidade de Café

Periodo: 7° Carga Horaria: 64 horas

Ementa:

Industria alimenticia no Brasil. Industrializacdo do café no Brasil. Composi¢ao quimica do
grao. Misturas de cafés com caracteristicas diferentes (Blends).

Torra. Efeito da torra e do preparo da bebida. Moagem - Granulometria do p6. Embalagens e
Empacotamento.

Qualidade do Café na Industria. Analise de Perigos e Pontos criticos de Controle. Boas
Praticas de Fabricagdo. PQC (Programa de Qualidade do Café) da ABIC. Montagem de
cafeteria. Desenvolvimentos de produtos a base de café. Preparo de diferentes bebidas a base
de café. Barismo.

Bibliografia Basica:

BOREM, F. M. Pés-colheita do café. Lavras. Editora UFLA. 2008. 631 p.
PEREZ, R. et al.,, Agroindustria de café torrado e moido: viabilidades técnicas e

econdmica. Vicosa: UFV, 2008. 119 p.
PIMENTA, C. J. Qualidade de café. Lavras: UFLA, 2003, 297 p.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Sao Paulo: Artmed, 2006. 602 p.

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. S3o Paulo: Edgard Bliicher,
2010. 402 p.

SILVA, J. de S. BERBERT, P. A. Colheita, secagem e armazenagem de café. Vigosa.
Aprenda Fécil. 1999. 146 p.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Bebidas niao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao
Paulo: Edgard Bliicher, 2010, 385 p. v. 2.
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17.8- 8° Periodo

Nome da Disciplina: | Processamento de Leite 11

Periodo: 8° Carga Horaria: 64 horas

Ementa:

Produtos derivados de leite. Tecnologia de fabricacdo de leite em pd e condensado.
Tecnologia de processamento de manteiga, doce leite, queijos, sorvetes e produtos lacteos
fermentados. Tipos de bebidas e sobremesas lacteas. Utilizagdes de soro de leite e derivados.
Residuos da industria de laticinios. Legislagao.

Bibliografia Basica:

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

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. dos S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de producao 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.

Bibliografia Complementar:

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

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

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

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

TRONCO, V. M. Manual para inspeciao da qualidade do leite. 2. ed. Santa Maria: UFSM,
2003. 192 p.
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Nome da Disciplina: | Tecnologia de Bebidas

Periodo: 8° Carga Horaria: 64 horas

Ementa:

Introdugdo. Legislacdo de bebidas. Bebidas nao alcodlicas: dgua mineral, dgua de coco,
bebidas estimulantes, bebidas funcionais a base de soja, bebidas isotonicas, refrigerantes, suco
de frutas. Bebidas alcoodlicas: bebidas fermentadas (cerveja, fermentados de frutas, sidra,
vinho e caxiri), bebidas destiladas (aguardente de cana, uisque, rum e outras bebidas
destiladas), bebidas retificadas (vodca e gin) e bebidas alcoolicas obtidas por misturas
(licores).

Bibliografia Basica:

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

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo:
Edgard Bliicher, 2010, 461 p. v. 1.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Bebidas niao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao
Paulo: Edgard Bliicher, 2010, 385 p. v. 2.

Bibliografia Complementar:

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

MAIA, G.A.; SOUSA, P.HM. de; LIMA, A. da S. Processamento de sucos de frutas
tropicais. Fortaleza: Edicoes UFC, 2007. 320 p.

MORETTO, E. et al. Introducio a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis:
UFSC, 2008. 237 p.

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

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Tecnologia de bebidas. Sao Paulo: Edgard Bliicher,
2005, 550 p.
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Nome da Disciplina: | Desenvolvimento de Novos Produtos

Periodo: 8° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Importancia, definicdo e caracterizacdo de novos produtos. Etapas e principios tecnologicos
para o desenvolvimento de novos produtos. Legislacao e procedimentos para o registro de um
novo produto. Apresentacdo da proposta de um novo produto ou de um produto tradicional
com uma técnica nova. Divulgacao do produto.

Bibliografia Basica:

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Curitiba:
Champagnat, 2011. 426 p.

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

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

Bibliografia Complementar:

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev.
Campinas: UNICAMP, 2003. 207 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

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

LAS CASAS, A. L. Administracio de marketing: conceitos, planejamento e aplicagdes a
realidade brasileira. Sao Paulo: Atlas, 2012. 528 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.
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Nome da Disciplina: | Tecnologia de Massas e Panificios

Periodo: 8° Carga Horaria: 48 horas

Ementa:

Qualidade e caracteristicas dos diferentes tipos de paes, bolos, biscoitos € massas. Processos
de fabricagcdo de paes, massas, bolos e biscoitos. Ingredientes funcionais. Envelhecimento e
deterioragdo da massa. Legislagdo pertinente.

Bibliografia Basica:

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacido. 2 ed. Barueri: Manole, 2009.
418 p.

GISSLEN, W. Panifica¢ao e confeitaria profissionais. 5. ed. Barueri: Manole, 2012. 800 p.
LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Edgard Bliicher,
2010. 402 p.

Bibliografia Complementar:

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

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

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

MORETTO, E. et al. Introducio a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis:
UFSC, 2008. 237 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.
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Nome da Disciplina: | Desenho Técnico Aplicado

Periodo 8° Carga Horaria 64 horas

Ementa:

Introdugdo ao Desenho Técnico. Normatizacdo e apresentagao de projetos. Escalas e
dimensionamento. Teoria das projecdes. Projecdes ortogonais, cortes e secdes. Perspectivas.
Desenho arquitetonico. Desenho de projetos de industria de alimentos.

Bibliografia Basica:

BUENO, C. P.; PAPAZOGLOU, R. S. Desenho técnico para engenharias. Curitiba: Jurua,
2008. 196 p.

MONTENEGRO, G. A. Desenho arquitetonico. 4. ed. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2003,
176 p.

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

Bibliografia Complementar:

GIONGO, A. R. Curso de desenho geométrico. Sao Paulo: Nobel, 1984. 98 p.

MAGUIRE, D. E.; SIMMONS, C. H. Desenho técnico: problemas e solugdes gerais de
desenho. Sao Paulo: Hemus, 2004. 257 p.

PEREIRA, A. A. Geometria descritiva. Rio de Janeiro: Francisco Alves, 1986. 80 p.
PEREIRA, A. Desenho técnico basico. 9. ed. Rio de Janeiro: Francisco Alves, 1990. 128 p.
VENDITTI, M. V. dos R. Desenho técnico sem prancheta com AutoCAD 2008. 2. ed.
Florianopolis: Visual Books, 2007. 282 p.
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Nome da Disciplina: | Gestao Ambiental

Periodo: 8° Carga Horaria: 64 horas

Ementa:

Linguagem e Percepcdao Ambiental. Introdug¢ao a Gestdo Ambiental. Historico e Evolugao do
Sistema Gestdo Ambiental no Brasil. Saneamento Ambiental e Ecologia Aplicada. Controle
ambiental da agua. Controle Ambiental do ar. Tratamento de residuos sélidos e logistica
reversa. Abrangéncia e objetivos do SGA e a ISO 14001. Fundamentos da Educagao
Ambiental, ética e cidadania planetaria. Agenda 21. A otimizagao do uso de recursos naturais.
Custos ambientais. Legislacdo ambiental. Desenvolvimento Sustentavel. Gerenciamento de
Riscos Ambientais. Visitas técnicas. Desenvolvimento de Projetos aplicados a Gestdo
Ambiental.

Bibliografia Basica:

BERTOLINO, M. T. Sistemas da gestao ambiental na industria alimenticia. Porto Alegre:
Artmed, 2012. 158 p.

DONAIRE, D. Gestao ambiental na empresa. 2. ed. Sdo Paulo: Altas, 1999. 169 p.
PHILIPPI, Jr, A.; ROMERO, M. de A.; BRUNA, G. C. Curso de gestao ambiental. Barueri:
Manole, 2004. 1050 p.

Bibliografia Complementar:

BRAGA, B. et al. Introducio a engenharia ambiental: o desafio do desenvolvimento
sustentavel. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005. 318 p.

CAVALCANTI, J. E. W. A. Manual de tratamento de efluentes industriais. 2. ed. J. E.
Cavalcanti, 2011. 500 p.

DIAS, G. F. Atividades interdisciplinares de educa¢iao ambiental: praticas inovadoras de
educagao ambiental. 2. ed. Sdo Paulo: Gaia, 2006. 223 p.

ROSA, A. H. et al. Meio Ambiente e sustentabilidade. Ed. Bookman, 2 ed, 2012.

TINOCO, J. E. P.; KRAEMER, M. E. P. Contabilidade e gestio ambiental. 3. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2011. 278 p.
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Nome da Disciplina: | Lingua Brasileira de Sinais / LIBRAS

Carga Horaria: 32 horas

Ementa:

Acgdes para a inclusao das pessoas surdas e para o ensino e divulgacdo de Libras, por meio da
utilizacao de tecnologias de informagdo e comunicacao. Curriculo e programa em educagao
especial. Andlise de software para alunos com necessidades especiais. Libras. Metodologia do
ensino e avaliagao.

Bibliografia Basica:

FALCAO, L. A. B. Surdez cognicio visual e libras: estabelecendo novos didlogos. 2. ed.
Recife, 2011. 384 p.

GESSER, A. Libras? Que lingua é essa? Crencas e preconceitos em torno da lingua de
sinais e da realidade surda. S3ao Paulo: Parabola Editorial, 2009. 87 p.

LACERDA, C. B. F. Intérprete de libras em atuacio na educacio infantil e no ensino
fundamental. Porto Alegre: Mediagao, 2009. 95 p.

Bibliografia Complementar:

BIANCHETTI, L.; FREIRE, I. M. Um olhar sobre a diferenca: interagcdo, trabalho e
cidadania. Campinas: Papirus, 1998. 223 p.

HONORA, M; FRIZANCO, M. L. E. Livro ilustrado de lingua brasileira de sinais:
desvendando a comunicacao usada pelas pessoas com surdez. Sao Paulo, Ciranda Cultural,
2009. 352 p.

LIMA, P. A. Educacio inclusiva: indagagdes e acOes nas areas da educacao e da saude. Sao
Paulo: Avercamp, 2010. 158 p.

LODI, A.C B.; LACERDA, C. B. F. Uma escola, duas linguas: letramento em lingua
portuguesa e lingua de sinais nas etapas iniciais de escolarizacdo. Porto Alegre: Mediacao,
2009. 160 p.

RAICA, D. et al. Tecnologia para a educacao inclusiva. Sao Paulo: Avercamp, 2008. 180 p.
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18- SISTEMA DE AVALIACAO DO ENSINO APRENDIZAGEM

18.1- Avaliacao do Ensino

A importancia da avaliacdo bem como os seus procedimentos tém variado no decorrer
dos tempos, sofrendo a influéncia da valorizagdo que se acentuam em cada época, e do
desenvolvimento da ciéncia e da tecnologia. Atualmente, considera-se a avaliagdo um dos
resultados do ensino-aprendizagem.

A avaliagdo da aprendizagem ¢ uma questdo politico-pedagogico e deve sempre
contemplar as concepgoes filosoficas de homem, de educacao e de sociedade, o que implica
em uma reflexdo critica e continua da pratica pedagogica da escola e sua fungao social.

No Curso Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia em Alimentos as estratégias de
avaliacdo atentardo para o sistema educacional inclusivo através da flexibilizagao curricular

conforme o Decreto N° 7.611/2011.

18.2- Verificaciao do Rendimento Escolar

A Resolugao N° 071/2013, de 25 de novembro de 2013, do Conselho Superior do
IFSULDEMINAS, dispde sobre as Normas Académicas dos Cursos de Graduagdo Presencial.

O registro do rendimento académico dos estudantes compreendera a apuragao da
assiduidade e a avaliagdo do aproveitamento em todos os componentes curriculares. O
professor devera registrar diariamente o contetido desenvolvido nas aulas e a frequéncia dos
estudantes através do diario de classe ou qualquer outro instrumento de registro adotado.

As avaliagdes poderdo ser diversificadas e obtidas com a utilizagdo de instrumentos
tais como: exercicios, argui¢des, provas, trabalhos, fichas de observacdes, relatorios,
autoavaliacao e outros.

Nos planos de ensino deverdo estar agendadas no minimo duas avaliagdes formais
devendo ser respeitado o valor maximo de 50% do valor méximo do semestre para cada
avaliacdo.

O professor deverd publicar as notas das avaliacdes até duas semanas apos a data de
aplicacgdo.

Os critérios e valores de avaliacdo adotados pelo professor deverdo ser explicitados
aos estudantes no inicio do periodo letivo, observadas as normas estabelecidas neste

documento.
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ApoOs a publicagcdo das notas, os estudantes terdo direito a revisao de prova, devendo
num prazo maximo de 2 (dois) dias uteis formalizar o pedido através de formulario disponivel
na Secretaria de Registros Académicos (SRA).

O professor devera registrar as notas de todas as avaliagdes e ao final do periodo
regular registrar as médias e faltas para cada disciplina.

Os professores deverao entregar o Diario de Classe corretamente preenchido com
conteudos, notas, faltas e horas/aulas ministradas na Supervisao Pedagogica dentro do prazo
previsto no Calendario Escolar.

O resultado do semestre sera expresso em notas graduadas de 0,0 (zero) a 10,0 (dez)
pontos, admitida, no maximo, a fracdo decimal. As avaliagdes aplicadas pelos docentes
deverdo ser graduadas de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) pontos, admitida, no maximo, a fragcdo
decimal. Seré atribuida nota 0,0 (zero) a avaliacdo do estudante que deixar de comparecer as
aulas nas datas das avaliagdes sem a justificativa legal.

Para efeito de aprovacdo ou reprovacao em disciplina, cursos de graduagdo, serdo

aplicados os critérios abaixo, resumidos no Quadro 2.

QUADRO 2 - Resumo de critérios para efeito de promocgao ou retengdo nos Cursos de
Graduacao do IFSULDEMINAS.

Condig¢ao Situagao
MD > 6,0 e FD > 75% Aprovado
40<MD<6,0e FD >75% Exame Final
MD < 4,0 ou NF < 6,0 ou FD < 75% Reprovado

MD — média da disciplina; FD — frequéncia na disciplina; NF — nota final.

O estudante sera considerado APROVADO quando obtiver média semestral na
disciplina (MD) igual ou superior a 6,0 (seis) pontos e frequéncia por disciplina (FD) igual ou
superior a 75% (setenta e cinco por cento), sendo a composi¢do das notas semestrais feitas
através da média das avaliagdes.

Tera direito ao exame final da disciplina o estudante que obtiver MD igual ou superior
a 4,0 e inferior a 6,0 e FD igual ou superior a 75%. Apo6s o exame final, serd considerado
aprovado o estudante que obtiver nota final (NF) maior ou igual a 6,0. A média final da
disciplina apds o exame final (NF) sera calculada pela média ponderada do valor de sua média
da disciplina (MD), peso 1, mais o valor do exame final (EF), peso 2, sendo essa soma

dividida por 3. Segue a formula:
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NF=[MD + (EF x 2)]/3
onde:
NF= nota final;
MD = média da disciplina;

EF = exame final.

O exame final podera abordar todo o conteudo contemplado na disciplina. O horario
dos exames finais serd definido pelo Coordenador ou pela Secretaria do Curso, sendo
divulgado em local proprio para conhecimento dos interessados. A duragdao dos exames finais
sera estipulada pela Coordenagao do Curso, vedado ao aluno sair da sala sem autorizagao.

No inicio de cada prova sera feita chamada nominal dos alunos e registrada a
frequéncia. S6 serdo admitidos no exame aqueles que constarem na relagdo encaminhada ao
professor. Os exames finais corrigidos serdo entregues a Secretaria do Curso para
arquivamento, no prazo de trés (03) dias apos a sua realizacao.

O estudante terd direito a revisdo de nota do exame final, desde que requerida na SRA
num prazo maximo de 2 (dois) dias uteis apos a publicagdo da nota.

Prevalecera como nota final (NF) do semestre a média ponderada entre a média da
disciplina e o exame final.

Ao aluno que, por motivo justificado, previsto em lei, ndo puder prestar exame final na
época estabelecida no calendario escolar, sera permitido exame em época especial.

Os exames em ¢€poca especial deverdo ser realizados em data determinada pelo
professor, durante a semana seguinte ao término do semestre letivo em curso.

Estara REPROVADO o estudante que obtiver MD inferior a 4,0 (quatro) pontos ou
nota final (NF) inferior a 6,0 (seis) pontos ou FD inferior a 75%.

O aluno reprovado em até 03 (trés) disciplinas podera prosseguir seus estudos
matriculando-se no periodo regular seguinte, conforme sequéncia aconselhada e nas
disciplinas em que foi reprovado, ressalvando-se que o oferecimento de disciplinas podera
ocorrer apenas uma vez ao ano.

O aluno reprovado em mais de 03 (trés) disciplinas ndo poderd matricular-se nas
disciplinas do periodo regular seguinte, sendo obrigatéria a matricula apenas nas disciplinas

nas quais foi reprovado.

O Coeficiente de rendimento académico (CoRA) ¢ integral e tem por finalidade

principal acompanhar o Rendimento Académico do estudante sendo definido pela formula
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que segue:

(CH.N)

CoRA =
CH,;

onde:

CoRA * Coeficiente de Rendimento Académico
CH * Carga horaria da disciplina 1

N * Nota da disciplina i

As disciplinas que forem aproveitadas para a integralizagdo do curso, no caso de
transferéncia e aproveitamento de estudos, serdo consideradas para o calculo do CoRA.

As reprovagdes em disciplinas serdo somente consideradas para o calculo do CoRA
até o momento de sua aprovagao. Com a aprovacao, somente este resultado serd considerado.
As disciplinas optativas e eletivas cursadas comporao o CoRA.

O estudante terd o dobro do tempo normal do curso contados a partir da data de
ingresso no primeiro semestre, como prazo maximo para conclusdo do mesmo. Nao serdo
computados, para efeito de contagem do prazo méaximo para conclusdo, os periodos de
trancamento de matricula.

O estudante reprovado terd direito a matricula no semestre seguinte, desde que nao
ultrapasse o prazo maximo para a conclusao do curso.

O estudante tera direito a cursar disciplinas nas quais tenha sido reprovado sob forma
de dependéncia desde que o niimero total de dependentes solicitantes ndo exceda a 10% do
total de vagas de seu processo seletivo de ingresso regular ofertadas pelo curso ou de acordo
com o numero de vagas disponibilizadas pelo Colegiado de Curso. Caso haja um nimero de
dependentes solicitantes que exceda a 50% do total de vagas de seu processo seletivo de
ingresso regular ofertadas pelo curso, a institui¢ao devera abrir uma turma especifica para os
dependentes.

A ordem para a matricula dos dependentes sera:

1. estudante com maior tempo no curso;

2. estudante com maior CoRA e

3. estudante de idade mais elevada.
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As disciplinas de dependéncia deverdo ser oferecidas, ao menos, uma vez por ano. O
estudante em dependéncia tera direito a matricula no periodo posterior do seu curso desde que
apresente CoRA igual ou maior que 60%. O estudante em dependéncia com CoRA menor que
60%, nao sendo ofertadas as disciplinas em dependéncia, podera dar continuidade ao curso e
cumprira obrigatoriamente todas as dependéncias quando ofertadas.

Em qualquer avaliagdo, o aluno que se valer de recursos fraudulentos terd a prova
imediatamente anulada, atribuindo-lhe nota zero, e sera feito o registro do fato em ata

respectiva.

18.3- Avaliacoes Substitutivas

Serdo concedidas avaliagdes substitutivas, conforme agendamento do professor
responsavel pela disciplina, ao aluno que nao for avaliado por sua auséncia, desde que
devidamente justificada. A justificativa devera ser apresentada pelo aluno a SRA no prazo de

até quarenta e oito horas (dois dias uteis) ap6s a data da avaliacao perdida.

19- SISTEMA DE AVALIACAO DO PROJETO DE CURSO

O Campus Machado, ciente da importancia do curso e da medi¢ao de sua eficéacia e
eficiéncia estabelecera a auto-avaliacdo institucional, que serd realizada de forma
permanente, com resultados apresentados a cada semestre. Serdo avaliados os seguintes
itens:

- a qualidade do corpo docente;

- a organizacao didatico-pedagogica (corpo discente, egressos, parcerias, coordenacao,

corpo dirigente dentre outros);

- as instalagdes fisicas, com énfase na biblioteca;

- a avaliacdo da institui¢do, na perspectiva de identificar seu perfil e o significado da

sua atuacdo, por meio de suas atividades, cursos, programas, projetos e setores,

respeitando a diversidade e as especificidades das diferentes organiza¢des académicas;

19.1- Corpo Docente

Ao final de cada semestre, os docentes, por meio de reunides, ou por iniciativa da

Comissdao Permanente de Avaliagdo (CPA), emitirdo parecer a respeito da infraestrutura
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disponivel, do ambiente de trabalho, das dificuldades encontradas no processo ensino
aprendizagem, do acesso as novas tecnologias € do apoio administrativo envolvido com o

curso.

19.2- Corpo Discente

Ao final de cada semestre, o aluno, por meio de questionario proprio ou reunido, ou
por iniciativa da Comissdao Permanente de Avaliagao (CPA), emitira parecer a respeito da

infra-estrutura disponivel, do ambiente de estudo e da aquisi¢do das competéncias previstas.

19.3- Egressos

A Instituicdo, através de um sitio na Internet, de reunides ou questionarios, criara um
banco de dados que permitird o acompanhamento de suas conquistas e dificuldades, bem

como o nivel salarial e a rotatividade de emprego.

19.4- Empresas Publicas e Privadas / Parcerias/ Profissionais Liberais

A Instituicdo, através de um sitio na Internet, de visitas por representantes da
Instituicdo ou questionarios, criard um banco de dados que possibilitard 0 acompanhamento
dos profissionais quanto ao seu desempenho e atendimento do perfil tecnoldgico exigido pelas

empresas.

19.5- Corpo Dirigente e Coordenacio

Apos levantamento e andlise das sugestdes apresentadas pelos docentes, discentes,
egressos, empresas conveniadas e entidades parceiras, encaminhar-se-& ao Conselho
Institucional Regulamentado uma proposta objetivando definir diretrizes a serem tomadas,
atendendo as competéncias e a realidade exigida pelo mercado de trabalho.

As mudangas que vierem a ocorrer em funcao de sugestdes obtidas, serdo devidamente
apreciadas pelo corpo docente e implantadas a partir do referendo do Conselho Institucional

Regulamentado, cujas reunides serdo devidamente registradas em ata.
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20- INFRA ESTRUTURA

20.1- Salas de Aula

O Campus possui atualmente 38 salas de aula com uma area de 2988,20 m?,

disponiveis as aulas teoricas de todos os cursos.

20.2- Nucleo de Alimentos

O Prédio do Nucleo de Alimentos possui 3 salas de aulas, salas de professores, 3

laboratdrios (Analise Sensorial, Microbiologia e Bromatologia) e sanitérios.

20.2.1- Salas de Aula

As disciplinas teodricas do curso sdo ministradas em 3 salas de aulas localizadas no

Nucleo de Alimentos, com capacidade para 50 alunos por sala (4rea total 261 m?).

20.2.2- Laboratoério de Microbiologia de Alimentos

Este laboratorio esta localizado no Nucleo de Alimentos, ocupando uma éarea de 96,96
m’, com capacidade para atender turmas de 40 alunos. O laboratério contém duas bancadas,
vidrarias (pipetas, buretas, provetas, béqueres, erlenmeyer, bastoes de vidro, tubos de ensaio,
baldes volumétricos, etc.), materiais, reagentes e equipamentos (destilador de agua, estufas
bacteriologicas, estufa de secagem e esterilizagdo, refrigerador, agitador de tubos,
homogeneizador de amostras (Stomacher), contador de coldnias, micro-ondas, autoclaves,
balancas analiticas, banho-maria com 6 bocas de anéis redutores, microscopios bioldgicos

binoculares e cadmaras de fluxo laminar).

20.2.3- Laboratoério de Bromatologia

Este laboratorio esta localizado no Nucleo de Alimentos, ocupando uma area de 96,96
m?, com capacidade para atender turmas de 40 alunos. O laboratério contém duas bancadas,
vidrarias basicas para o suporte das analises (pipetas, buretas, provetas, béqueres, erlenmeyer,
bastdes de vidro, tubos de ensaio, baldes volumétricos, etc.), materiais (suporte universal,

garra metalica, etc.), reagentes e equipamentos (estufas de secagem e esterilizacdo, forno
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mufla, bloco digestor, extrator do tipo Soxhlet, destiladores de nitrogénio (Kjeldahl),
refratdmetros, colorimetro, penetrometro, espectrofotdmetro, estufa de secagem com
circulacdo e renovagdo de ar, estufa a vacuo, capela de exaustdo de gases, evaporador
rotatorio, agitador magnético, chapas aquecedoras, mesa agitadora orbital, medidores de pH,
balanca analitica, balanga semi-analitica, bomba de vacuo, destilador de 4gua, deionizador de
agua, centrifuga para butirometros, centrifuga, crioscopio, densimetros, liquidificador, mixer,

refrigerador e congelador vertical).

20.2.4- Laboratorio de Analise Sensorial

Este laboratorio estd localizado no Nucleo de Alimentos, ocupando uma area de
35,62 m2, contendo 8 cabines individuais, além de uma sala de preparo de amostras, com
materiais, utensilios e equipamentos (fogdo, refrigerador duplex, micro-ondas, batedeira,

liquidificador e mixer).

20.3- Cozinha Experimental

A cozinha experimental ocupa uma area de 45,20 m?, contendo mesas de apoio em
inox, fogdes industriais, refrigerador, congelador vertical, liquidificadores, batedeiras, mixer,
forno elétrico, seladora de bandeja, seladora a vacuo, processador de alimentos, desidratadora

de alimentos, dosadora, despolpadeira e camaras BOD.

20.4- Laticinio

O laticinio ocupa uma éarea de 295,30 m’, contendo os seguintes equipamentos:
aparelho analisador de leite (Lactoscan), iogurteira, tacho inox para doces, batedeira para
manteiga, maquina para requeijdo, mesas de apoio em ago inox, empacotadora de leite, tanque
de expansao, pasteurizador de placas, desnatadeira de leite, tanques para producao de queijos,
seladora a vacuo, banco de gelo, camara fria de salga e/ou maturacdo, camara fria de

estocagem e caldeira.

20.5- Unidade de Processamento de Carne

A unidade de processamento de carnes ocupa uma area de 153,5 m?% contendo os
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seguintes equipamentos: camara frigorifica, seladora a vacuo, moedor de carne,
homogeneizador de carne, modelador de hamburguer, embutidor de carne, serra de fita,
balanca digital, congelador horizontal, mesas de apoio em ago inox e tanque para cozimento

de presunto.

20.6- Abatedouro

O abatedouro ocupa uma area de 176,710 mz, destinado ao abate de suinos e aves,

contando com todos 0s equipamentos necessarios para 0 mesmo.

20.7- Nucleo de Qualidade do Café
20.7.1- Cafeteria Escola

Ocupa uma érea de 43,50 m”. Na Cafeteria Escola tém-se maquina de café expresso
super automatica, maquina de café coado, blender, maquina de café French Press, maquina de
café Moka, maquina de Café espresso de 2 grupos, moinhos para café Malhkoinig, moinho
para café¢ La Cimbale, frigobar, seladora de Pedal, medidor de temperatura com mira laser,
cooktop, air pots, Termica tipo dispencer, maquina de café expresso profissional 1 grupo,

moinho profissional, maquina de gelo e lava louga.

20.7.2- Laboratério de Analise Sensorial de Café

Ocupa uma area de 28,0 m’ contendo mesa para prova de café com tampo de
aluminio, cuspideira aluminio, mesa retangular para analise e materiais de apoio ao preparo

das amostras.

20.7.3- Laboratorio de Classificacao Fisica de Café

Ocupa uma area de 60,0 m’, contendo bancada individual com iluminacio para a
classificagdo, conjunto com peneiras para a classificacdo de amostras, mesa oficial de
classificagdo, box de luz ultravioleta para andlise de injarias, determinador portatil de

umidade, balanga semi-analitica, balanca analitica e quarteador de amostras.
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20.7.4- Laboratoério de Torra e Moagem

Ocupa uma 4rea de 25,0 m?, contendo torrador probatino com siclonador de peliculas,
torrador Rod-Bel com sugador de peliculas, torrador Pinhalense com siclonador de peliculas,

moinho, balanga e jogo de peneiras para granulometria.

20.7.5- Laboratoério de Preparo de Novos Produtos

Ocupa uma area de 25,5 m’, contendo forno micro-ondas, refrigerador duplex,
cafeteiras elétricas, fogdes industriais, forno elétrico, batedeira, liquidificador, balanca

analitica, mixer e fogao.

20.8- Setor de Industrializacao de Café

Ocupa uma 4rea de 123,5 m’, contendo: maquina para moagem de café, sistema de
alimentagdo para café em pd, maquina empacotadeira semi-automadtica, torrador de cafg,
maquina semi-automatica para fechamento de embalagem a vacuo para café e cereais,
resfriador de café, silo de café, elevador pneumatico de café cru, balanga, costuradora elétrica

portatil, envalvuladora de embalagens, maquina de hot stamping e seladora.

20.9- Laboratoério de Fisica

Este laboratorio ocupa uma area de 93,15 m?, contendo kits para experimentacio de

fisica: Optica, termofisica, eletricidade e eletromagnetismo, dindmica e mecanica.

20.10- Laboratério de Biologia

Este laboratorio ocupa uma drea de 139,00 m% contendo centrifuga; microscopios
binoculares € monoculares; destilador de agua; lupas; estufa, balancas; unidade digital de

processamento, com monitor para computador; conjunto de Biologia Geral.
20.11- Laboratorio de Quimica

Ocupa uma édrea de 95 m’ contendo os seguintes equipamentos: medidores de pH;
autoclave; agitador magnético; fogareiro elétrico; centrifuga; banho maria; estufa; capela para

exaustdo de gases; agitador rotativo magnético.
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20.12- Laboratorios de Informatica

Os laboratorios de informatica e outros meios implantados de acesso a
informatica, como, por exemplo, a Biblioteca do Campus, atendem, de maneira
satisfatoria, os alunos considerando, em uma analise sistémica e global, os aspectos:
quantidade de equipamentos relativa ao nimero total de usuarios, acessibilidade, velocidade
de acesso a internet, politica de atualizacdo de equipamentos e softwares e adequacdo do
espago fisico.

O IFSULDEMINAS - Campus Machado possui cinco laboratérios de informatica
equipados com maquinas capazes de dar total suporte aos cursos oferecidos. Dois destes
laboratdrios possuem 40 maquinas cada um. A instituicdo conta atualmente com um link de
Internet de 26 MB sendo distribuido, em média, 2 MB para cada laboratdrio e o restante fica
distribuido entre 0s setores de producao, administracao e setores
pedagdgicos.

Todos os setores contam com diversos Access Point, pontos de acesso com
Internet Wireless, sendo que alguns deles estdo liberados para acesso dos
estudantes e os demais para os professores e técnicos administrativos. A cada ano letivo ¢
feita uma avalia¢dao dos recursos computacionais necessarios para atender a demanda de todos

os cursos ¢ a quantidade de alunos que estao matriculados.

21- APOIO AO PLENO FUNCIONAMENTO DO CURSO

21.1- Biblioteca

A Biblioteca “Rémulo Paulino da Costa” do IFSULDEMINAS - Campus Machado
possui area de 318,14 m” com acesso ao portal de Capes; sala para Estudo Individual; sala de
estudos em grupo; videoteca; Nucleo de Conectividade com acesso a Internet; Biblioteca
Virtual com links e sites contendo periddicos, textos completos e informacgdes de utilidade
publica; Biblioteca Digital que tem o objetivo de disponibilizar e difundir, de forma online, os
Trabalhos de Conclusao de Curso e toda a produgado cientifica de seus alunos e conta ainda,
com terminais para consulta on-line do Acervo; Conta também, com a plataforma Minha
Biblioteca, onde temos acesso a mais de 5 mil livros no formato digital; possui rede wireless,
treinamento de usudrios em programas de capacitacdo e assisténcia na realizacdo de

monografias. Hordrio de funcionamento: 7:00 as 22:00 horas, segunda a sexta-feira.
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A Biblioteca possui um acervo com 6.758 obras, sendo 11.216 titulos. Destes, 90
titulos sdo da area especifica de alimentos, totalizando 416 exemplares. Em relacdo 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.

21.2- Almoxarifado

O Almoxarifado do Campus Machado ocupa uma éarea de 165,740 m” e é responsavel

pelo recebimento de mercadorias, controle de estoque e armazenamento em geral.

21.3- Cantina

O Campus Machado conta com duas cantinas terceirizadas para atender aos alunos,

servidores e visitantes, com 96 m? cada.

21.4- Ginasio Poliesportivo

Ginasio coberto com quadras poliesportivas pintada e com alambrado e sala de

musculacdo devidamente aparelhada com instrutor, com area de 1291,84 m.

21.5- Auditorio

O auditério de 236,0 m” e capacidade para acomodar 160 pessoas, possui projetor

multimidia, sistema de caixas acusticas, microfones e wireless.
21.6- Setores de Producao
O instituto conta com os seguintes setores de producdo, também conhecidos como

Unidades Educativas de Producdo e Pesquisa: apicultura, piscicultura, bovinocultura,

avicultura, suinocultura, cunicultura, culturas anuais, cafeicultura e olericultura.
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22- POLITICA DE ATENDIMENTO A PORTADORES DE NECESSIDADES
ESPECIAIS

Desde 2005, o NAPNE (Nucleo de Atendimento as pessoas com Necessidades
Especiais) ¢ responsavel pela garantia de acesso e permanéncia dos estudantes com
necessidades especiais no espago educacional do IFSULDEMINAS — Campus Machado. Na
perspectiva da educagdo inclusiva, o Ntucleo tem desenvolvido agdes em conformidade com o

Decreto Federal N° 7.611 de 17/11/2011, que dispde sobre a educacdo especial e o

atendimento educacional especializado.

A equipe do NAPNE ¢ composta por quatro representantes do corpo técnico
administrativo do Campus, trés docentes, dois alunos € 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 visao, audi¢do e fala; vitimas de preconceito
racial ou de orientagdo sexual; sdo alguns exemplos de situagdes assistidas.

Esta em vias de implantagao no Campus Machado a Sala de Recursos Multifuncionais.
Essa sala terd como objetivo ajudar o professor a pensar formas de facilitar o aprendizado
desses alunos que possam ter algum tipo de deficiéncia.

Em situagdes em que for detectada a necessidade de atendimento educacional

especializado, o Coordenador do Curso fara um memorando de encaminhamento ao NAPNE.
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Os professores declararam que estdo de acordo em participar do corpo docente do

Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (ANEXO B).

; Ano de
Docente Titulacao Area da Titulacao Regime
obtencao
Ademir Duzzi Moraes Mestrado Sistemas de Pr0f1 l:lQaO na 2012 Integral
Agropecuaria
Adriano Alvarenga Gajo Mestrado Ciéncia dos Alimentos 2010 Integral
Alex Uzéda de Magalhaes Doutorado Ciéncia dos Alimentos 2013 Integral
Ciénciae T logia d
Aline Manke Nachtigall Doutorado fenela e. cenologla &e 2007 Integral
Alimentos
Ariane B d
‘rlan'e DIEES €8 Mestrado Ciéncia Animal 2012 Integral
Figueiredo Rocha
Erlglda Monteiro Vilas Doutorado Ciéncia dos Alimentos 2007 Integral
oas
Cl G de Carvalh
‘oves omes de Larvatio Mestrado Ensino de Biologia 2011 Integral
Filho
Dayanny Carvalho Lopes Mestrado Sistemas de Producao 2010 Integral
Eduardo Alberton Ribeiro Mestrado Quimica 2001 Integral
Geveraldo Maciel Mestrado Agroquimica 2002 Integral
L Ciéncia e Tecnologia de
Julio César de Carvalho Mestrado . 2013 Integral
Alimentos
Leandro Carlos Paiva Doutorado Agronomia 2006 Integral
Lydiany dos Santos Soares |Especializagao Gestao Empresarial 2009 Integral
Maria de Lourdes Li Estatisti E imentaca
arlg e Lourdes Lima Doutorado statistica e xpeflr.nen acdo 2010 Integral
Bragion Agropecuaria
Marcela Costa Rocha Graduagdo Licenciatura em Matematica 2011 Integral
Nivaldo Bragion Mestrado Administragdo 2010 Integral
Peterson Pereira de Oliveira | Mestrado Matematica 2002 Integral
Renato Al dre Olivei Bacharelado e Li iatu
cfna.o exandre Oliveira | . duacio acharelado e’ .1cen01a ra em 2009 Integral
Candido Fisica
Renato Alves Coelho Mestrado Agronomia 2008 Integral
Roberto Luiz de Azevedo Mestrado Ensino de Ciéncias ¢ Matematica 2010 Integral
Saul J Pinto d
aut Jotge 20to de Doutorado Agronomia 2009 Integral
Carvalho
Vanderley Almeida Silva Doutorado Ciéncia dos Alimentos 2013 Integral
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Servidor Cargo / Funcao Regime
Alan Andrade Mesquita Zootecnista 40 horas
Antonio Carlos Estanislau Jardinagem / Limpeza 40 horas
Antonio Marcos de Lima Nucleo de Tecnologia da Informacdo 40 horas
Aydison Neves Rezende Técnico em Agropecudria 40 horas
Daniela Luz Lima Nery Bibliotecaria 40 horas
Débora Jucely de Carvalho Pedagoga 40 horas
Elber Antdnio Leite Infraestrutura Pedagogica 40 horas
Ellissa C. C. de Azevedo Pedagoga 40 horas
Erlei Clementino dos Santos Pedagoga 40 horas
Euzébio Souza Dias Netto Chefe do Setor de Transportes 40 horas
Fellipe Joan Dantas Gomes Agroindustria 40 horas
Gleydson Pereira Vidigal Agroindustria 40 horas
Grenei Alves de Jesus Técnico em Agropecudria 40 horas
Yara Dias Fernandes Cerqueira Assistente Social 40 horas
Ivan Carlos Macedo Técnico em Agropecudria 40 horas
Ivar Brigagdo de Carvalho Auxiliar em Agropecuaria 40 horas
Jaime Afonso Maciel Auxiliar em Agropecuaria 40 horas
Jonathan Ribeiro de Aratjo Técnico em Agropecudria 40 horas
Luiz Antonio Arantes Assisténcia ao Educando 40 horas
Maria Aparecida Avelino Técnica em Assuntos Educacionais 40 horas
Maria Beatriz C. B. de Oliveira Assistente Administrativo 40 horas
Maria de Lourdes Codignole Bibliotecaria 40 horas
Maria do Socorro M. Coelho Nutricionista 40 horas
Maria Gessi Teixeira Técnica em Laboratdrio 40 horas
Nathdlia L. Caldeira Brant Assistente Social 40 horas
Pamella de Paula Psicologa 40 horas
Poliana Coste e Colpa Técnica em Laboratério 40 horas
Sebastido Rabelo de Carvalho Auxiliar em Agropecuéria 40 horas
Sérgio L. Santana de Almeida Coordenador de Assisténcia ao Educando 40 horas
Stael Damasceno Assistente de Alunos 40 horas
Tales Machado Lacerda Técnico em Agropecudria 40 horas
Thamiris Lentz de Almeida 40 horas

Estagios e Egressos
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25- NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE

A Resolucao N° 1, de 17 de junho de 2010, da Comissao Nacional de Avaliagdao da
Educagao Superior (CONAES), normatiza o Nucleo Docente Estruturante (NDE).

O NDE de um curso de graduagdo constitui-se de um grupo de docentes, com
atribui¢des académicas de acompanhamento, atuante no processo de concepgao, consolidagao
e continua atualizacdo do projeto pedagodgico do curso. O NDE deve ser constituido por
membros do corpo docente do curso, que exer¢am lideranca académica no ambito do mesmo,
percebida na producao de conhecimentos na area, no desenvolvimento do ensino, € em outras
dimensdes entendidas como importantes pela instituicdo, e que atuem sobre o
desenvolvimento do curso.

Sao atribuigdoes do NDE, entre outras:

I - contribuir para a consolidagdo do perfil profissional do egresso do curso;

IT - zelar pela integracao curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino
constantes no curriculo;

I - indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensdo,
oriundas

de necessidades da graduacdo, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com as
politicas

publicas relativas a area de conhecimento do curso;

IV - zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de
Graduacao.

As Institui¢cdes de Educacao Superior, por meio dos seus colegiados superiores, devem
definir as atribuicdoes e os critérios de constituicio do NDE, atendidos, no minimo, os
seguintes:

I - ser constituido por um minimo de 5 professores pertencentes ao corpo docente do curso;

IT - ter pelo menos 60% de seus membros com titulacdo académica obtida em programas de
pos-graduacao stricto sensu;

III - ter todos os membros em regime de trabalho de tempo parcial ou integral, sendo pelo
menos 20% em tempo integral;

IV - assegurar estratégia de renovacao parcial dos integrantes do NDE de modo a assegurar
continuidade no processo de acompanhamento do curso.

O NDE do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do

IFSULDEMINAS - Campus Machado foi designado segundo a Portaria n°® 94, de 17 de junho
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de 2014, em anexo, sendo composto pelos seguintes professores: Prof®. Brigida Monteiro
Vilas Boas (Agronoma, com Doutorado em Ciéncia dos Alimentos pela UFLA, atuagao
docente no IFSULDEMINAS desde 2008); Prof’. Aline Manke Nachtigall (Bacharel em
Quimica de Alimentos, com Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela UFV,
atuacao docente no IFSULDEMINAS desde 2009); Prof. Vanderley Almeida Silva (Biologo,
com Doutorado em Ciéncia dos Alimentos pela UFLA, atuagao docente no IFSULDEMINAS
desde 1998); Prof. Alex Uzéda de Magalhaes (Engenheiro de Alimentos, com Doutorado em
Ciéncia dos Alimentos pela UFLA, atuacao docente no IFSULDEMINAS desde 2006), Prof.
Julio César de Carvalho (Agronomo, com Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos pela UFRRJ, atuagdo docente no IFSULDEMINAS desde 2014), Prof. Délcio
Bueno da Silva (Médico Veterinario, com Doutorado em Ciéncia dos Alimentos pela UFLA,
atuagdo docente no IFSULDEMINAS desde 2012), Prof®. Maria de Lourdes Lima Bragion
(Matematica, com Doutorado em Estatistica e Experimentacdo Agropecuaria pela UFLA,
atuacdo docente no IFSULDEMINAS desde 2010), Prof. Eduardo Alberton Ribeiro
(Quimico, com Mestrado em Quimica pela FURB Blumenau/SC, atuagdo docente no
IFSULDEMINAS desde 2012), Prof. Jos¢ Antonio Dias Garcia (Médico Veterinario, com
Doutorado em Biologia Funcional e Molecular (Fisiologia) pela UNICAMP Campinas/SP,
atuacao docente no IFSULDEMINAS desde 2012), Prof. Nivaldo Bragion (Economista, com
Mestrado em Administragao pela UFLA, atuacao docente no IFSULDEMINAS desde 2013) e
Prof. Carlos Henrique Rodrigues Reinato (Engenheiro Agricola, com Doutorado em Ciéncia

dos Alimentos pela UFLA, atuagao docente no IFSULDEMINAS desde 2006).

26- COLEGIADO DE CURSO

O Colegiado do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos seguira
a Resolucao N° 032/2011, de 05 de agosto de 2011 do Conselho Superior do
IFSULDEMINAS. Este 6rgdo tem funcao normativa, deliberativa, executiva e consultiva,
com composi¢ao, competéncias e funcionamento definidos no regulamento interno.

Sao atribui¢des do Colegiado do Curso:
I. estabelecer o perfil profissional e a proposta pedagogica do curso;
II. elaborar o seu regimento interno;
III. elaborar, analisar e avaliar o curriculo do curso e suas alteracgoes;
IV. analisar, aprovar e avaliar programas, cargas horarias e plano de ensino das disciplinas

componentes da estrutura curricular do curso, propondo alteragdes quando necessarias;
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V. fixar normas para a coordenacdo interdisciplinar e promover a integracao horizontal e
vertical dos cursos, visando garantir sua qualidade didatico-pedagogica;
VI. fixar o turno de funcionamento do curso;
VII. fixar normas quanto a matricula e integracao do curso, respeitando o estabelecido pelo
Conselho Superior;
VIII. deliberar sobre os pedidos de prorrogagao de prazo para conclusao de curso;
IX. emitir parecer sobre processos de revalidacdo de diplomas de Cursos de Graduagdo,
expedidos por estabelecimentos estrangeiros de ensino superior;
X. deliberar, em grau de recurso, sobre decisdes do Presidente do Colegiado do Curso;
XI. apreciar, em primeira instdncia, as propostas de cria¢dao, reformulacdo, desativagao,
extingdo ou suspensao temporaria de oferecimento de curso, habilitacdo ou énfase, de acordo
com as normas expedidas pelo CEPE (Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao);
XII. elaborar a demanda de novas vagas para docentes do Curso, manifestando-se sobre as
formas de sele¢dao e admissao, em consenso com o Nucleo Docente Estruturante (NDE);
XIII. conduzir e validar o processo de eleicao de Coordenador e Vice-Coordenador do
Curso, observando o regimento proprio;
XIV. receber, analisar e encaminhar solicitagdes de acdes disciplinares referentes ao corpo
docente ou discente do Curso;
XV. julgar solicitagdes de afastamento de docentes do Curso, nos casos de participacdo em
eventos cientificos e atividades académicas;
XVI. emitir parecer sobre processos de transferéncia interna e externa de alunos a serem
admitidos ou desligados do Curso.

Conforme regimento interno, o colegiado do curso serd constituido de um presidente
(cargo ocupado pelo coordenador do curso), dois docentes da area basica, trés docentes da

area profissionalizante e dois representantes dos discentes.

27- RECURSOS HUMANOS ENVOLVIDOS NO PROJETO PEDAGOGICO

Quanto ao apoio técnico-administrativo de recursos humanos, o Curso de Bacharelado
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, assim como os outros cursos do Campus Machado,
conta com o servico de profissionais de nivel superior na area de Pedagogia, para assessoria
aos coordenadores de curso e professores, no que diz respeito as politicas educacionais da
institui¢ao e acompanhamento didatico pedagogico do processo de ensino- aprendizagem.

Todo apoio ¢ fornecido por profissionais das areas de Assisténcia aos Alunos,
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Secretaria Académica, Biblioteca, Enfermaria, Auxiliares ¢ demais niveis da carreira técnico-

administrativa e dire¢cdo dos setores.

28- SISTEMA DE CURSO E REGIME DE MATRICULA

O Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos serd oferecido na
modalidade presencial, em regime seriado semestral. O periodo minimo de integralizagao
curricular ¢ de 4 (quatro) anos e o maximo de 8 (0ito) anos.

A sistematica de ingresso, no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos oferecido
pelo IFSULDEMINAS - Campus Machado, serd dimensionada e avaliada a cada periodo
letivo, passando pelas diversas instancias de aprovacao.

A matricula ou rematricula - ato pelo qual o aluno vincula-se ao IFSULDEMINAS —
Campus Machado, ao curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, as
atividades académicas, bem como os demais atos inerentes a instituicao - devera ser efetuada
na Secretaria Académica ou conforme orientagcdes do Campus Machado. Para realizacao da
mesma os alunos serdo comunicados com antecedéncia sobre as normas € os procedimentos
para sua efetivagao.

A matricula (ou seu trancamento) sera feita pelo aluno ou por responsaveis se for
menor de 18 anos e devera ser renovada a cada semestre letivo regular. A matricula sera
realizada nos periodos e prazos estabelecidos em edital. As condi¢cdes e requisitos de

matricula estardo definidos em regimento proprio.

29- CONDICOES DE OFERTA, DOS TURNOS E TURMAS

O curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos sera oferecido no
turno de funcionamento integral. Serao oferecidas 40 (quarenta) vagas anuais.

A oferta de vagas e a sistematica de ingresso no IFSULDEMINAS - Campus Machado
poderd ser dimensionada a cada periodo letivo, em projeto especifico a ser aprovado nas
respectivas instancias de regulamentagao.

Para concorrer as vagas o candidato deverd ter concluido o Ensino Médio ou
equivalente, respeitando-se sempre os principios da equidade.

A selecao de candidatos ao ingresso no Curso de Graduacao serd realizada mediante
Processo Seletivo, promovido pela Comissao Permanente de Vestibular do IFSULDEMINAS

ou pelos critérios definidos nos editais nacionais do SISU (Sistema de Selecdao Unificada).
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Para a realizagdo do processo seletivo do IFSULDEMINAS serd constituida comissao
composta por representantes de todos os Campus. Para inscrigdo no processo seletivo, o
candidato devera apresentar os documentos solicitados em edital que ird descrever, entre
outras informacdes, os requisitos de inscri¢ao, turno, duracdo e nimero de vagas do curso,
data, hora, local de realizagdo das provas e os critérios de aprovacao e classificacdo. O
Manual do Candidato, além de todas as informagdes contidas no edital, apresentara instrucdes
explicitas sobre o programa das provas (abordando as disciplinas e itens do conteudo) e as
informacodes sobre data, horario e documentos necessarios para o procedimento de matricula.

Como forma alternativa de ingresso para vagas ociosas no curso esta a possibilidade
de transferéncia de outra Institui¢ao, desde que atendidas as condicdes estabelecidas na
Resolugdo Normativa N° 028, 05 de agosto de 2011, do Conselho Superior do
IFSULDEMINAS. A aceitagdo de transferéncias de alunos de institui¢des congéneres de
ensino superior, em curso similar ou area afim, estara condicionada a disponibilidade de vagas
e analise de compatibilidade curricular obedecendo aos critérios do edital aberto para tal.

Os pedidos de transferéncia serdo recebidos somente no prazo estabelecido em edital,
salvo nos casos previstos em lei ou por motivo justo e devidamente comprovado, com
aprovacao do Colegiado do curso, sem prejuizo da anélise curricular.

Nao serdo aceitas transferéncias para o semestre inicial quando o ingresso a ele se der
por meio de exames classificatorios, exceto nos casos previstos em lei, devidamente
caracterizados.

A aceitagdo de transferéncia de estudantes oriundos de estabelecimentos estrangeiros,
inclusive aqueles amparados por acordos oficiais, dependera do cumprimento, por parte do
interessado, de todos os requisitos legais vigentes e das normas enumeradas pelo regimento
interno dos cursos superiores.

Para ingressar no Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos em
casos nos quais o candidato seja portador de diploma de nivel superior, devidamente
reconhecido pelo MEC, o processo serd condicionado a existéncia da vaga no curso. As
demais condigdes e requisitos para ingresso destes candidatos estardo definidos em regimento
interno.

O discente podera ser dispensado de cursar disciplinas que ja tenha cursado em outra
Instituicdo, desde que os contetidos, carga horaria e as metodologias desenvolvidas sejam
julgados equivalentes aos do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
Campus Machado, observando-se a organizacao curricular do mesmo.

Para verificagdo da compatibilidade curricular, o Campus Machado devera exigir o
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Historico Escolar, a Estrutura ou Matriz Curricular, bem como os Programas de Ensino
desenvolvidos no estabelecimento de origem que deverdo ser encaminhados a secretaria

escolar.

30- APROVEITAMENTO DE DISCIPLINAS

De acordo com o Art. 47 da Lei de Diretrizes e Bases da Educagao, o aluno do Curso
de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos podera ser dispensado de frequentar
disciplinas que ja tenha cursado no mesmo nivel de ensino, desde que os contetidos, carga
horéria e metodologias desenvolvidas sejam julgados equivalentes aos do IFSULDEMINAS -
Campus Machado, observando-se a organizagdo curricular dos cursos. Para a verificacao da
compatibilidade curricular, a Instituicdo deverd exigir o Historico Escolar do aluno, a
Estrutura ou Matriz Curricular, bem como os Planos de Ensino desenvolvidos na institui¢ao
de origem. A analise sera feita pelo professor da respectiva disciplina, sob a concordancia do

Colegiado de Curso.

31- MOBILIDADE ESTUDANTIL NACIONAL E INTERNACIONAL

Sera permitido aos alunos do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do IFSULDEMINAS - Campus Machado, participar de programas de mobilidade
estudantil em outra institui¢do, com aproveitamento de disciplinas, em nivel nacional ou
internacional, por um periodo letivo (semestre), renovavel por mais um (semestre). Para
tanto, o aluno podera receber bolsa de auxilio, a critério do programa de mobilidade. Apos
regresso, o aluno serda novamente enquadrado no curso, facultando-se ao professor de cada
disciplina, e ao colegiado de curso, a dispensa das disciplinas cursadas em outra instituigao,
de acordo com regulamentagdo apresentada no Item 24.

Os requisitos para participagdo no Programa de Mobilidade Estudantil serdo:

- Estar regularmente matriculados no Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos;

- Ter cursado todas as disciplinas previstas para o 1° e 2° semestres do curso;

- Ter obtido, no maximo, uma reprovagao por periodo letivo (ano ou semestre).

O Programa ¢ de fluxo continuo baseado em editais, tanto para mobilidade interna

quanto externa.
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32- ATIVIDADES COMPLEMENTARES

A Formagao Complementar se constitui em uma dimensao da arquitetura curricular
dos cursos com cardter obrigatorio, porém constituida de atividades opcionais. O que
caracteriza esse nucleo formativo ¢ a abertura de possibilidades para construgao do
conhecimento, promovendo a sistematizagdo de uma politica que permite ao estudante
adquirir conhecimentos e vivenciar experiéncias académicas em areas do saber que mantém
conexoes diretas e indiretas com as de seu curso, potencializando espagos/tempos formativos
a partir do interesse pessoal de cada estudante.

O IFSULDEMINAS - Campus Machado ira proporcionar e estimular os académicos a
desenvolverem atividades complementares como projetos de pesquisa, monitoria, iniciagdo
cientifica, projetos de extensdo, participagdo em semindrios, simpdsios, congressos €
conferéncias, entre outras.

As atividades complementares deverao ser feitas ao longo de todos os periodos, sendo
totalizadas 200 horas da carga horaria, desde que devidamente comprovada e validada pelo

Colegiado do Curso, conforme regimento interno.

33- CRONOGRAMA DE IMPLANTACAO DO PROJETO POLITICO PEDAGOGICO
A ser avaliado ap0s aprovacao pelos 0rgdos internos de regulamentacao.
34- REQUISITOS PARA A OBTENCAO DO GRAU

O diploma de Nivel Superior sera expedido pelo IFSULDEMINAS Campus Machado,
aos discentes que concluirem todas as disciplinas obrigatorias, o Estdgio Curricular
Obrigatério e as Atividades Complementares, de acordo com a legislacdo vigente. Ainda,
para a obtencao de grau, o discente devera estar em dia com a Biblioteca e demais setores

com os quais tenha realizado empréstimo ou acesso a materiais didaticos.

35- OBTENCAO DE NOVO TiTULO- PORTADOR DE DIPLOMA

Conforme regimento interno dos cursos superiores do IFSULDEMINAS - Campus
Machado, para ingressar em cursos da instituicdo em que o candidato seja portador de

diploma de nivel superior, devidamente reconhecido pelo MEC, este processo sera
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condicionado a existéncia da vaga no curso pretendido. Caso o nimero de candidatos seja
superior ao numero de vagas, sera feita andlise do historico escolar, sendo aceito o candidato
que obtiver maior carga horaria aproveitavel na modalidade ou énfase pretendida, em caso de
empate, a vaga sera concedida ao solicitante que obtiver maior coeficiente de rendimento
escolar no total de disciplinas cursadas.

A oferta de vagas e a(s) sistematica(s) de ingresso no IFSULDEMINAS - Campus
Machado sera(ao) dimensionada(s) a cada periodo letivo, em projeto especifico a ser

aprovado pelo Conselho Superior da Instituigao.

36- TRANSFERENCIAS EXTERNA E INTERNA

Os pedidos de transferéncia interna e externa serdo avaliados de acordo com o
Regimento dos Cursos Superiores do IFSULDEMINAS Campus Machado, como segue:

A aceitagdo de transferéncia de alunos de institui¢des congéneres de ensino superior,
em curso similar ou area afim, estard condicionada a disponibilidade de vagas e andlise de
compatibilidade curricular. Caso haja maior nimero de interessados do que de vagas, a
avaliacdo sera feita através de analise do historico escolar.

Os pedidos de transferéncia serdo recebidos somente no prazo estabelecido no
calendario académico, salvo nos casos previstos em Lei ou por motivo justo e devidamente
comprovado, a critério do Diretor Geral com aprovacdo do Colegiado do curso, sem prejuizo
da analise curricular.

Nao serdo aceitas transferéncias para o semestre inicial quando o ingresso a ele se der
através de exames classificatorios, exceto nos casos previstos em lei, devidamente
caracterizados.

A aceitagdo de transferéncia de estudantes oriundos de estabelecimentos estrangeiros,
inclusive aqueles amparados por acordos oficiais, dependera do cumprimento, por parte do

interessado, de todos os requisitos legais vigentes e das normas exaradas neste documento.
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ANEXO A

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SUL DE MINAS GERAIS
CAMPUS MACHADO
Rodovia Machado Parnguagu Km 03, Bairro Santo Antdnio - 37,750-000 < Machado-MG

Fone: (035) 3295.9700 /E-mail: cgrh.machado@ifsuldeminas.edu.br

PORTARIA N° 94, DE 17 DE JUNHO DE 2014

O DIRETOR GERAL PRO-TEMPORE DO INSTITUTO
FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO SUL DE
MINAS GERAIS - CAMPUS MACHADO - MG, nomeado pela Portaria N°
766, de 28/05/2014, publicada no DOU de 29/05/2014, se¢do 2, pagina 33, e
em conformidade com a Lei 11.892/08, RESOLVE:
Designar os servidores abaixo relacionados, deste Instituto-Campus
Machado, para a composi¢io do Nicleo de Docente Estruturante do Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: :

Carlos Henrique Rodrigues Reinato, Professor do Ensino Basico Técnico e Tecnolbgico,
Classe “D", Nivel 402;

Brigida Monteiro Vilas Boas, Professor do Ensino Bésico Técnico ¢ Tecnoldgico, Classe
“D", Nivel 401;

Aline Manke Nachtigall, Professor do Ensino Basico Téchico e Tecnoldgico, Classe “D",
Nivel 304;

Vanderley Almeida Silva, Professor do Ensino Bisico Téenico e Tecnolégico, Classe
“D™, Nivel 403;

Delcio Bueno da Silva, Professor do Ensino Béasico Técnico e Tecnologico, Classe “D",
Nivel 302;

Maria de Lourdes Lima Bragion, Professor do Ensino Basico Técnico e Tecnologico,
~Classe “D", Nivel 303;

Eduardo Alberton Ribeiro, Professor do Ensino Bésico Técnico e Tecnolégico, Classe
“D”, Nivel 302;

José Anténio Dias Garcia, Professor do Ensino Basico Técnico e Tecnoldgico, Classe
“D", Nivel 302; 5 .

Nivaldo Bragion, Professor do Ensino Bisico Técnico e Tecnoldgico, Classe “D”, Nivel
101;

Alex Uzeda de Magalhies, Professor do Ensino Bésico Técnico e Tecnologico, Classe
“D", Nivel 402; Z Y,

Jiilio César de Carvalho, Professor do Ensino Bésico Técnico e Tecnoldgico, Classe “D”,
Nivel 101;

Esta Portaria entra em vigor a partir desta data.
Revoga-se a Portaria n® 24, de 29 de abril de 2014, .
Machado-MG, 17 de junho de 2014.

AN

/ ‘_,7
m -
Reinato
Diretor Tempore
Port. 266/2014
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ANEXO B

[ DO SUL BE MINAS GERALS

20 INSITI'UTO FEDERAL DE
E EDUCACAO, CIENCIA E TF.CNOLOGIA
Casprt Mectndy

DECLARACAO

Os professores do quadro permanente do Instituto Federal de Educagiio, Ciéncia

e Tecnologia do Sul de Minas Gerais -~ Campus Machado, abaixo assinados, declaram
para os devidos.fins, que estéio de acordo com a participagiio no corpo docente do Curso
Superior de Bachamlado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e com o cumprimento
da carga hordria prevista na normativa docente do IFSULDEMINAS.

de abril de 2014,

Ademir Duzi Moraes
Alex Uzéda de Magalhfies
~ Aline Manke Nachtigall
Arianc Borges de Figueiredo Rocha
Brigida Monteiro Vilas Boas
Cloves Gomes de Carvalho Filho
Dayanny Carvalho Lopes Alves
Délcio Bueno da Silva
,Bduardt; Alberton Ribeiro
José Antdnio Dias Garcia
Leandro Carlos Paiva
Lidia_my dos Santos Soares

Luciano Pcn.:im Car;ralho

Luiz Gonzaga de Aratijo

Mareela Costa Rocha
Maria de Loundcs Lima Bragion
Nivaldo Bragion
Pé(cmm Pereira de Oliveira
Renato Alexandre Oliveira Candido
Roberio Luiz de Azevedo A2y
Roberto Camilo Orfiio Morais // 7%

Saul Jorge Pinto de Carvalho

Vanderley Almeida Silva
Vanderson Rabelo de Paula
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