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1. JUSTIFICATIVA

1.1 INTRODUGAO

A implantagdo e ampliagao gradativa dos Cursos Superiores de Tecnologia (CST)
sdo instrumentos para adequar o Ensino Superior ao contexto da realidade socioeconémica
do pais. Nao se trata apenas de implantar cursos novos, mas de criar uma sistematica de
acao, fundamentada nas necessidades da comunidade. A proposta de implantacao e oferta
do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos vem ao encontro dos objetivos do Instituto
Federal de Mato Grosso do Sul (IFMS).

Com a aprovagao, pelo Congresso Nacional, da Lei n°® 9.394 (Lei de Diretrizes e
Bases da Educagao Nacional - LDB) em 20 de dezembro de 1996 e com o Decreto n° 5.154,
de 23 de julho de 2004, que regulamentou os artigos da LDB referentes a educagao
profissional e tecnoldgica, consolidaram-se os mecanismos para a reestruturagao dos Cursos
Superiores de Tecnologia, permitindo a utilizagao de todo o seu potencial.

Ancorada pela Resolugao CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 2021, que define as
Diretrizes Curriculares para a Educagéo Profissional e Tecnolégica (fundamentada pelo
Parecer CNE/CP n° 17/2020), a atual proposta € a caracterizagéo efetiva de um novo modelo
de organizagdo curricular de nivel superior que privilegia o atendimento as exigéncias
decorrentes das transformagdes tecnoldgicas, cientificas e do mundo do trabalho, no sentido
de oferecer a sociedade formacdo profissional de nivel superior compativel com a area
tecnolégica e, principalmente, relacionada com a atualidade dos requisitos profissionais.

Com o propésito de aprimorar e fortalecer os Cursos Superiores de Tecnologia e, em
cumprimento ao Decreto n° 5.773/06, o Ministério da Educacido apresentou, em 2006, o
Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia como um guia para referenciar
estudantes, educadores, instituicdes, sistemas e redes de ensino, entidades representativas
de classes, empregadores e o publico em geral.

O Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia que esta em sua terceira
edicdo (MEC, 2016) organiza e orienta a oferta de diversas graduacdes tecnoldgicas
organizadas em 13 eixos tecnoldgicos. Os CST sao organizados de acordo com as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educagao Profissional e Tecnoldgica (Resolugao
CNE/CP n° 05/2021) e estdo em sintonia com a dindmica do setor produtivo e os
requerimentos da sociedade atual. Os CST estao configurados, desta forma, na perspectiva

de formar profissionais aptos a desenvolver, de forma plena e inovadora, as atividades em
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uma determinada area profissional e com capacidade para utilizar, desenvolver ou adaptar
tecnologias com a compreenséo critica das implicagdes decorrentes e das suas relagbes com
0 processo produtivo, o ser humano, o ambiente e a sociedade.

Com a atual sistematizagdo do Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de
Tecnologia, as instituigbes que oferecem graduagbes tecnoldégicas foram orientadas a
adotarem as denominagbes dos cursos que o compdem, com suas respectivas
caracterizacoes, neles referenciando-se tanto para a oferta de novos cursos, quanto para a
migracao dos cursos em desenvolvimento, em beneficio de todos os futuros profissionais.

Devido as mudancas no cenario mundial no que se refere ao crescimento
populacional, economia e globalizagéo, verifica-se o0 surgimento de novos atributos
necessarios aos profissionais da era do conhecimento. O mercado mundial tornou-se mais
competitivo e exigente, tanto em produtos como em servigos, o que impde uma nova postura
profissional. O Curso de Tecnologia em Alimentos unifica as areas que envolvem carnes,
laticinios, vegetais, graos e bebidas, de modo a ampliar os conhecimentos dos estudantes,
possibilitando o acesso ao mundo do trabalho na grande area de alimentos, além de atender
a crescente demanda de producgao de alimentos.

O Curso de Tecnologia em Alimentos é ofertado na cidade de Coxim, no estado do
Mato Grosso do Sul, situado na regiao centro-oeste do Brasil e que faz divisa com os estados
de Mato Grosso, Goias, Parana, Sao Paulo e Minas Gerais, além dos paises Paraguai e
Bolivia. O estado foi criado durante a ditadura militar, em 11 de outubro de 1977, e apresenta
vocagao para agricultura e pecuaria (LIMA, 2012).

Embora ainda seja caracterizado como um estado essencialmente do setor primario
(agropecuario), Mato Grosso do Sul intensificou sua industrializagdo nos ultimos anos.
Empresas do setor secundario e terciario necessitam intensamente do trabalho de
profissionais capacitados na area de produgdo com a industrializacdo de alimentos,
ampliando ainda mais o mercado produtor, agregando valor com oferta de alimentos com
qualidade (GALERA, 2010).

1.2 CARACTERISTICAS SOCIOECONOMICAS DO ESTADO DE MATO GROSSO DO
SUL

Mato Grosso do Sul, uma das 27 unidades federativas do Brasil, esta localizado ao
sul da regido Centro-Oeste. Sua capital € a cidade de Campo Grande, e outros municipios
economicamente importantes sao Dourados, Trés Lagoas, Corumba, Ponta Por3,

Aquidauana, Nova Andradina e Navirai.

10
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A economia do estado baseia-se na agricultura, na pecuaria, na extracdo mineral e
no turismo. A seguir, a Tabela 1 mostra a ocupagao do solo no estado de Mato Grosso do
Sul.

Tabela 1. Uso do solo no estado de Mato Grosso do Sul

Atividade Mil hectares %o
Pantanal 9.000 25,21
Areas protegidas e urbanas 7.200 20,17
Pastagem/Pecuaria 16.750 46,92
Cana-de-ac¢ucar 615 1,72
Soja 1735 4.86
Milho, Algodao, Trigo, outros 200 0,56
Reflorestamento 200 0,56
Total 35.700 100

Fonte: Biosul (2012).

Atualmente, o setor agroindustrial vem ganhando destaque com a atividade frigorifica
(GALERA, 2011) em nivel de mercado global. Apresenta o terceiro maior rebanho de bovinos
(IBGE, 2010) do Brasil. Quanto a produgao agricola, o principal produto € a soja, cuja
producao foi de 4.594.359 toneladas (IBGE, 2012). A ascenséao da produgao de soja em graos
proporcionou a exploracdo de terras antes ndo cultivadas, o abastecimento do mercado
interno, a geragao de emprego e renda, bem como o aumento das exportagdes.

Além da carne e soja, outros produtos causaram impactos positivos na exportagéo
no Mato Grosso do Sul, conforme mostra o Quadro 1.

A produgédo de soja vem dividindo espago com um novo ciclo de investimentos em
usinas sucroenergéticas, de acordo com o Zoneamento Ecoldgico Econdmico de Mato Grosso
do Sul, volume Il (ZEE/MS II, s/d). O cenario produtivo atual é favoravel ao setor
sucroenergético, especialmente na regido sul do estado, onde terras destinadas a pecuaria e
as areas de pastagens estdo sendo substituidas pela cana-de-agucar (CENTENARO, 2012).
De acordo com dados da FIEMS (2010), 21 plantas de usinas estdo em operagéo no estado
de Mato Grosso do Sul. Na safra 2011/2012, as industrias deste setor processaram 33,85
milhdes de toneladas de cana produzidas em 615 mil hectares e o numero de empregos

gerados foi de 29 mil diretos e 87 mil empregos indiretos (BIOSUL, 2012).
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Quadro 1. Mato Grosso do Sul - Produtos Exportados — periodo: 1°Semestre (2009)

PRODUTOS Jan-jun/ 2009 Jan-jun/ 2008 | Participagdo em 2009
US$ USs$ no total estado.
Graos de Soja 251.034.321 296.740.353 28,12
Carne Bovina 173.954.553 122.183.623 19,49
Carne de Frango 94.383.961 120.856.270 10,57
Farelo de Soja 87.494.131 106.909.174 9,80
Minério (ferro/manganés) 46.914.574 86.889.738 5,26
Aculcar 45.077.844 8.864.007 5,05
Milho 24.834413 19.502.541 2,78
Couros e Peles 18.651.954 60.457.963 2,09
Ferro fundido/Ferrossilicio 18.184.151 55.410.016 2,04
Oleo de Soja 13.566.483 14.118.280 1,52
Produto de Origem Animal 12.077.416 9.590.722 1,35
Preparacdes de Carne 11.475.935 9.861.541 1,29
Algodao 10.528.855 8.787.358 1,18
Carne Suina 8.110.890 11.690.691 0,91
Sementes Forrageiras 5.384.213 6.817.020 0,60
Madeira 4.620.584 13.867.970 0,52
Cimento 4.100.610 5.158.670 0,46
Demais Produtos 48.531.617 8.264.325 5,44
TOTAL 892.740.300 981.770.465 100,00

Fonte: MDIC/SECEX
Elaboragdo: PAZ, P.
Reelaborado: GALERA, M.

Na producao agroindustrial, também se destacam os aglomerados agroindustriais de
Mato Grosso do Sul. De acordo com Neto et al. (2008), seis aglomeragdes industriais e quatro
microrregides de Mato Grosso do Sul podem ser identificadas: Norte, Central, Grande
Dourados e Leste.

A microrregido norte, representada por Sdo Gabriel do Oeste, tem importancia na
producdo de ovos, grdos e suinos. Esta ultima atividade tem destaque por sua ampla
capacidade de produzir emprego, principalmente nas médias e pequenas propriedades, além
de agregar valor aos produtos agricolas regionais utilizados nas ragdes dos suinos (MICHELS
et al., 2004a).

O polo econémico da microrregido central é representado pela produgéo de couro de
Campo Grande. O pecuarista sul-mato-grossense tem seu foco na criagéo de bovinos para o
abate e o couro é tido apenas como subproduto do boi.

O pdlo econdbmico da microrregidao da Grande Dourados se concentra na avicultura
e peixe. Apesar da produgao estadual ndo chegar a representar 4% da produgéo nacional de
frangos, a atividade gera cerca de quatro mil empregos diretos e cerca de onze mil indiretos,
incluindo as atividades que interagem com o setor, como transporte, manuten¢do, material
agricola, servigos publicos, assisténcia técnica e comércio em geral (MICHELS et al., 2004a).
Na piscicultura, dos dez municipios que mais produzem peixe de cativeiro, sete encontram-
se na microrregido da Grande Dourados, responsavel por 62% da produgao total do estado.

Segundo Michels et al. (2003c), a regido demonstra potencialidade diferenciada das demais
12
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devido a um grande numero de pequenas propriedades. Além disso, € uma regido produtora
de grande volume de graos, especialmente soja e milho.

A microrregido Leste tem destaque para a producdo de mandioca em Ivinhema
(MICHELS et al., 2004b), sendo esta a principal atividade econdmica lavoureira dessa
microrregido, com destaque devido a produtividade acima da média nacional. Neste segmento
de raizes de mandioca, existem seis unidades fabris com capacidade produtiva média de 70
toneladas/dia, participando com 43,84% no total da producgéo do estado.

Ha necessidade de profissionais adequadamente qualificados para atuar neste
promissor cenario agroindustrial. As empresas se preocupam cada vez mais em obter
vantagens competitivas sobre seus concorrentes e uma das ferramentas para alcangar este

objetivo é o uso de modernas tecnologias somadas a qualificagdo de méo de obra.

1.3 HISTORICO DE COXIM

A regido onde se encontra o Municipio de Coxim era habitada pelos indios caiapds
quando, ainda no século XVII, foi alcancada por desbravadores procedentes de Sao Paulo.
Com a descoberta das minas de ouro de Cuiabd, a localidade tornou-se o caminho mais
frequente na ligagdo Sao Paulo-Cuiaba, pela utilizagdo das bacias fluviais do Parana e
Paraguai, através dos rios Pardo e Coxim.

Em 1729, Domingos Gomes Belliago e outros sertanistas estabeleceram o arraial de
Belliago, a margem do rio Taquari, objetivando prestar socorros as mongdes que se dirigiam
a Sao Paulo ou vinham de Ia.

Em 1862, Herculano Ferreira Pena, entdo Governador da Provincia, criou o Nucleo
Colonial de Taquari, junto ao Arraial de Belliago, também denominado Coxim.

O Nucleo Colonial de Taquari foi elevado a freguesia, sob a invocagdo de Sao José
e com a denominagdo de Herculanea, em homenagem ao Conselheiro Herculano Ferreira
Pena, em funcao dos beneficios ofertados quando Governador da Provincia.

Progredia o povoado quando, em 1865, sofreu os efeitos da invasao do Brasil pelos
paraguaios que, dominando a regiao, estabeleceram um quartel-general na fazenda Sao
Pedro, de onde foram desalojados pelas tropas brasileiras, comandadas pelo Coronel Carlos
de Moraes Camiséo.

Refeita da invasao, em 1872, a povoagéao retomou ritmo acelerado de progresso. Foi
elevada a Distrito Judiciario com o nome de Séo José de Herculanea. Através dos rios Taquari
e Paraguai, estabeleceu-se intenso intercambio comercial com Corumba, tendo-se destacado
na atividade diversos membros da familia Teodoro. Coxim tornou-se importante entreposto

dos fazendeiros de Goias, que ali se abasteciam, especialmente de sal.

13
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A primeira escola foi construida em 1886, e seu primeiro mestre, o professor José
Bento da Silva. Por iniciativa de Jodo Serrou Camy, erigiu-se novo templo, que teve o apoio
de toda a populagao.

O topdnimo se deve ao rio Coxim, caminho natural das mong¢des na rota Parana-Rio
Pardo. O distrito foi criado em 6 de novembro de 1872 pela Lei n.° 1 e 0 Municipio, em 11 de
abril de 1898, pela Resolugao n.° 202. A Lei estadual n® 1262 de 22/04/92  desmembrou do
municipio de Coxim o distrito de Alcinépolis, elevado a categoria de municipio. Na ocasiao,
figurou somente com o Distrito Sede. Atualmente, compdem-no os distritos de: Coxim, Jauru,

Sao Romao e Taquari.

1.4 CARACTERISTICAS SOCIOECONOMICAS DO MUNICIPIO DE COXIM
A microrregido de Coxim & composta por 08 (oito) municipios: Alcindpolis, Coxim,
Figueirdo, Pedro Gomes, Rio Verde de Mato Grosso, Sonora, Sdo Gabriel do Oeste e
Camapua. A populagao total da microrregiao é de 114.246 habitantes, representando 4,7%
da populagao total do Estado (IBGE, 2010).

14
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Figura 1. Divis&o politico-administrativa e microrregional.
Fonte: Perfil estatistico de Mato Grosso do Sul 2016.

Na microrregido do Alto Taquari, o segmento industrial que ocupa o primeiro lugar é
formado por industrias de produtos alimenticios, bebidas e alcool etilico com 57
estabelecimentos e 1.416 empregos formais em 2008 (FIEMS, 2010).

O municipio de Coxim localiza-se na borda setentrional da Bacia do Alto Paraguai,
regido do Alto Taquari, norte do Estado do Mato Grosso do Sul, distante 250 km da Capital
Campo Grande. O municipio possui 32.159 habitantes, segundo o IBGE (2010), com
populacéo estimada de 33.547 habitantes para o ano de 2021.

O indice de Desenvolvimento Humano Municipal (IDHM) é de 0,703 de acordo com
o atlas de desenvolvimento humano no Brasil de 2013, considerado alto para esse indice. O
Produto Interno Bruto per capita é de R$ 6.880,12.
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1.5 PRODUGAO DE MATERIAS-PRIMAS AGROINDUSTRIAIS E INDUSTRIAS NO
MUNICIPIO DE COXIM

Coxim € um dos principais pontos de pesca do pais, possuindo um dos maiores
complexos pesqueiros do centro-oeste brasileiro. A gastronomia inclui pratos a base de peixes
e especiarias do pantanal e do cerrado. A regido apresenta boa produgéo de peixes nativos
e tem potencial para a producao de peixes de cativeiro.

Além do pescado, a regiao norte do estado do Mato Grosso do Sul tem vocagao para
a pecuaria de corte. Segundo dados do IBGE (2012), o rebanho de bovinos efetivo de Coxim
apresenta 486.800 cabecas. A producéao de leite é de 4.414 litros, com 5.223 vacas leiteiras
(IBGE, 2012).

A producao de milho é de 40.0005 toneladas em uma area de 6.350 hectares e a
produgao de soja € de 30.000 toneladas em uma area plantada de 10.000 hectares (IBGE,
2012).

A producdo de cana-de-agucar é de 400 toneladas em uma area plantada de 10
hectares. A produgao é destinada a usina sucroenergética localizada no municipio de Sonora
(120 km de distancia de Coxim), de grande importancia para a microrregido como um todo.

Quanto a producao de frutas, a quantidade produzida de bananas é de 770 toneladas
numa area de 110 hectares. O coco-da-baia tem producdo de aproximadamente 60 mil frutos
em uma area de 6 hectares. A laranja tem produgéo de71 toneladas em 3 hectares. O abacaxi
apresenta producdo de 160 mil frutos em 8 hectares, e a produgdo de mandioca é de 1.200
toneladas em uma area de80 hectares (IBGE, 2012). Pequi, Guavira, Baru e Caju tém
producao informal e representam fonte de renda para pequenos produtores que vivem do
extrativismo.

O mel de abelhas é outra produgéo alimenticia que, de acordo com o IBGE (2012),

teve produgao de 10.500 kg.

1.6 DEMANDA E QUALIFICAGAO PROFISSIONAL
Segundo informagéo do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, a agroindustria
brasileira cresceu 4,7%, em 2010. Assim, com o crescimento da agroindustria, hd o aumento
do setor de beneficiamento e industrializagdo de alimentos, sendo estimado um crescimento
médio de 11% ao ano, além do desenvolvimento do setor de servigos de alimentagdo. Esse
retrato do crescimento apresenta algumas caracteristicas marcantes do setor alimenticio,
como a média de fornecimento de 62 bilhdes de refeicdes por dia, compondo o maior sistema

logistico brasileiro; o perfil do novo consumidor, bombardeado de informagéo, mais exigente,
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mais critico; as tendéncias do mercado “food service” e “fast food”; aumento nos segmentos
de hotelaria e o aumento da area de atendimento logistico.

A industria de alimentos do Brasil ocupa um lugar de destaque no cenario econémico
nacional e internacional. A produc¢do de alimentos e bebidas esta na primeira posi¢gao entre
todos os segmentos do setor, isto significa que uma parcela importante do PIB brasileiro tem
origem neste segmento, sendo também o setor que mais emprega.

A regido Centro-Oeste € ampla em dimenséo territorial e adequada a produgéo
agropecuaria, propiciando abundancia de matérias-primas de produtos alimentares para a
industria. O setor de produtos alimentares tem apresentado uma crescente participagdo nas
atividades industriais da regido, tanto em numero de estabelecimentos quanto de
empregados.

A importancia de uma profissao tecnolédgica esta em que, ao lado da ciéncia, ela é
uma das grandes alavancas para o progresso do pais; contribui com a pesquisa, com a
inovacao, bem como com o desenvolvimento e o uso de tecnologias modernas e de ponta no
ramo de sua competéncia. Voltado a demanda do mercado de trabalho, o ensino tecnolégico
capacita recursos humanos para atender a essa necessidade.

Neste contexto, evidencia-se a contribuicdo do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos para formagédo de profissionais qualificados, atendendo a demanda regional,
estadual e nacional. Tais profissionais estardo aptos a atuar nas areas de economia industrial,
gestdo de empresa e trabalho, gestdo de fabrica e gestdo de sistemas de produgdao em
processos de transformacéao de alimentos e bebidas. Sua atuacao ocorre desde a elaboracgao
do projeto industrial e selecdo de matérias-primas até o transporte e comercializagdo do
produto.

Assim, o Tecnodlogo em Alimentos € responsavel por todo o processo de
transformacao de alimentos e bebidas. O curso de Tecnologia em Alimentos, com formagéao
baseada fundamentalmente na atuagéo pratica, garante habilitagdo segura ao profissional
para ingresso imediato no mercado de trabalho, com fungbes préprias e bem definidas para
0 nosso modelo econdmico, suprindo, com profissionais de nivel superior, um setor em
expansao.

O curso tem como objetivo formar a populagao jovem da regido e profissionais que
atuam na area, com um ensino de nivel superior na area tecnologica, elevando o nivel
educacional e tecnolégico da regiao e atuando como fator atrativo a novos investimentos.

Diante do exposto, a oferta do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos dialoga

diretamente com a necessidade de se formar profissionais qualificados para atuar na area da
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Tecnologia em Alimentos, que, por sua vez, esta inserida em todos os segmentos do setor
produtivo, além de se encontrar em continuo e acelerado crescimento.

Tal curso contribui sobremaneira para o desenvolvimento dos arranjos produtivos
locais, e por meio da pesquisa aplicada, promovera oportunidades de inovacao tecnoldgica

ao setor.

2 OBJETIVO

2.1 OBJETIVO GERAL
O objetivo geral do curso & formar profissionais com conhecimentos tedricos e
praticos suficientes para inser¢gdo no mundo do trabalho com competéncias em tecnologia de
alimentos adequadas a realidade do desenvolvimento tecnologico e inserido no contexto

social e humano, atendendo as exigéncias da legislagao pertinente em vigor.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

° Formar profissional Tecnologo em Alimentos com competéncia e habilidades
para o exercicio da profissdo aprimorando a aplicagao da Ciéncia e Tecnologia em Alimentos,
apto a atender as necessidades crescentes do mercado de producdo alimenticia, mas
adequado a realidade do desenvolvimento tecnoldgico, inserido no contexto socio regional,
desenvolvendo também nogdes basicas de empreendedorismo e possibilitando o
prosseguimento de estudos em nivel de pos-graduacgao.

° Construir e inovar os conceitos sobre o processamento, conservagao e
aproveitamento dos alimentos garantindo a seguranca alimentar.

° Entender sobre a composi¢cao dos alimentos, selecdo de matérias-primas,
critérios de higienizagdo dos equipamentos industriais e conceitos sobre os principais agentes
de alteracéo dos produtos alimenticios.

° Compreender a legislagao vigente que expde os parametros de qualidade para
producado de alimentos, o valor da pesquisa e de projetos que aprimoram e desenvolvem o
conhecimento, a sociedade como uma estrutura complexa de classes, com diversidades
culturais, econémicas e sociais.

° Promover a tomada de decisbes e formulacdo de recomendagbes para o
desdobramento satisfatorio de todas as atividades técnicas da area de alimentos destacando
o planejamento e racionalizagdo das operagdes industriais correspondentes a maximizagao
do rendimento e da qualidade.

) Introduzir conceitos sobre gerenciamento de sistemas de controle de
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qualidade, aspectos de organizagdo, direcdo e assessoramento empresarial do ramo de
alimentos, promovendo questdes relacionadas a supervisao de laboratério de analises fisico-
quimicas, microscépicas, microbioldgicas e sensoriais para atender as empresas ou seu

préprio negdécio, como empregado e empreendedor.

3 CARACTERISTICAS DO CURSO

O curso visa a formacdo de profissionais aptos a atender as necessidades,
crescentes da sociedade, industria e mercado de trabalho, estando adequado a realidade do
desenvolvimento criativo e inovador na area de Tecnologia em Alimentos, inserido no contexto
sécio regional, desenvolvendo também nog¢bBes basicas de empreendedorismo e
possibilitando o prosseguimento de estudos em nivel de poés-graduacao.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos segue as Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica (Resolugdo CNE/CP n°
05/2021) e o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST). Ademais,
além das disciplinas técnicas, o curso conta com disciplinas relacionadas ao nucleo comum
que proveem fundamentagdo matematica, linguistica, filoséfica e metodoldgica, além de
permitirem uma transversalidade na abordagem de temas como Relagdes Etnico-raciais,
Historia e Cultura Afro-brasileira e Indigena, Politicas de educagdo ambiental, direitos da
pessoa com deficiéncia, direitos humanos, bem como prevencdo e combate a incéndio,

atendendo aos requisitos legais e normativos dos cursos de graduagao presenciais.

3.1 PUBLICO-ALVO
O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos sera ofertado para estudantes e/ou
profissionais que atuam na area de alimentos que nao tenham formacgao especifica e pessoas
interessadas em atuar nessa area, que possuam certificado de conclusdo do Ensino Médio,

ou equivalente, conforme a legislacao vigente.

3.2 FORMA DE INGRESSO
O ingresso no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do IFMS Campus Coxim

sera por meio:

* do Sistema de Selegao Unificada (SISU), para candidatos que realizaram a prova
do Enem;
* de obtencdo de novo titulo aos portadores de diploma de Curso Superior;

» de transferéncia por meio de edital.
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As vagas a serem preenchidas por meio do Enem/Sisu obedecerdo as condigbes
dispostas em Edital préprio, observados, ainda, os critérios estabelecidos pelo Ministério da
Educacéo.

O ingresso para estudantes portadores de diploma de Curso Superior registrado
pelos 6rgaos competentes, desde que haja vaga no curso, obedecera as condigdes dispostas
em Edital especifico publicado anualmente.

A transferéncia é realizada via Edital e contempla o ingresso de estudante de outro
estabelecimento de Ensino Superior devidamente reconhecido ou autorizado e regularmente
matriculado no mesmo curso ou de area afim, desde que haja vaga no curso ofertado pelo
IFMS. Essa forma de ingresso também obedecera as condigbes dispostas no Regulamento
da Organizagao Didatico-Pedagogica dos Cursos de Graduagéo do IFMS, disponivel no sitio

da instituicdo.

3.3 REGIME DE ENSINO

O regime de ensino do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do IFMS -
Campus Coxim é semestral. O curso é composto por 6 periodos de um semestre letivo cada.
O periodo é o intervalo de tempo de um semestre com, no minimo, 100 dias letivos de
atividades de ensino, contendo a média de 500h/a, para que as Unidades Curriculares do
maodulo de ensino possam ser trabalhadas.

O mddulo de ensino é o conjunto de Unidades Curriculares em que se desenvolvera
0 processo de ensino e de aprendizagem, por meio de estratégias pedagogicas durante um

semestre.

3.4 REGIME DE MATRICULA
A matricula sera requerida pelo interessado e operacionalizada por Unidades
Curriculares no prazo estabelecido em calendario académico do campus.
O regime de matricula é definido no Regulamento da Organizagdo Didatico-
Pedagdgica do IFMS.

3.5 DETALHAMENTO DO CURSO
Seguem informagbes detalhadas sobre o Curso Superior de Tecnologia em

Alimentos do IFMS do Campus Coxim.
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Tipo: Superior de Tecnologia

Modalidade: Presencial

Denominagao: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos (de acordo com o Catalogo
Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia). O nome do curso encontra-se disponivel na
lista do e-Mec

Habilitagao: Tecndlogo

Endereco de oferta: Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso do
Sul — Campus Coxim - Rua Salime Tanure s/n, Bairro Santa Tereza, CEP 79400-000

E-mail: cotal.cx@ifms.edu.br

Telefone: (67) 3291-9600

Localizagdo: Coxim/MS

Turno de funcionamento: Noturno

Numero de vagas anuais: 40 vagas

Carga horaria total: 2.400 horas (de acordo com o Catalogo Nacional dos Cursos Superiores
de Tecnologia, minimo de 2.400 horas), distribuidas em semestres de 100 dias letivos em
conformidade com o Regulamento da Organizagéo Didatico-Pedagdgica do IFMS.
Periodicidade: Anual

Integralizagao minima do curso: 6 Semestres (3 anos)

Integralizagao maxima do curso: 12 Semestres (6 anos)

Ano/semestre de inicio do funcionamento do curso: 2015/1

Coordenador do curso: Marcos Vinicius Hendges

4 PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO
O Tecndlogo em Alimentos oriundo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
do IFMS é o profissional de nivel superior com competéncias e habilidades para planejar,
implementar, administrar, gerenciar, promover e aprimorar com técnica e tecnologia em
alimentos, assumindo agcdo empreendedora em pesquisa € em inovagao com consciéncia de
seu papel social, ou seja, um profissional que domine a area tecnolégica com viséo

humanistica.

4.1 CONHECIMENTOS FUNDAMENTAIS PARA ATUAGAO COMO TECNOLOGO EM
ALIMENTOS

» Conhecimentos e saberes relacionados ao gerenciamento e a execugao dos

processos de beneficiamento e industrializagdo de alimentos e bebidas.
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» Conhecimentos e saberes relacionados a realizagdo de analises microbioldgicas,
bioquimicas, quimicas, fisico-quimicas, microscépicas e sensorial, toxicolégica e ambiental
da producgao de alimentos e bebidas.

» Conhecimentos e saberes relacionados ao gerenciamento e a execugdo de
programas de conservagao e controle de qualidade.

» Conhecimentos e saberes relacionados ao gerenciamento e a manutengao de
equipamentos e a gestao de residuos da industria de alimentos e bebidas.

» Conhecimentos e saberes relacionados a gestdo, ao empreendedorismo e a
inovacao da industria de alimentos e bebidas.

» Conhecimentos e saberes relacionados a vistoria, pericia, avaliagdo e emissio de

laudos e pareceres técnicos.

4.2 HABILITAGAO DO TECNOLOGO EM ALIMENTOS

» Gerenciar os processos relacionados ao beneficiamento, industrializagao e
conservacao de alimentos e bebidas.

* Realizar anadlises laboratoriais na producéo de alimentos e bebidas.

» Coordenar e desenvolver programas de controle de qualidade e de novos produtos
na area de alimentos e bebidas.

» Gerenciar a manutencdo de equipamentos da industria de processamento de
alimentos e bebidas.

» Gerenciar e executar processos de otimizagdo, viabilidade econdmica e
processamento na producgao e industrializagcdo de alimentos e bebidas.

* Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico em sua area de

formacéo.

5 ORGANIZAGAO CURRICULAR

A Estrutura Curricular € composta por disciplinas, atividades complementares e
estagio obrigatério, tendo como base a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional
(LDBEN n°. 9.394/96), no Decreto n° 5.154/2004, na Resolugcdo CNE/CP n° 01, de 05 de
janeiro de 2021, que define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacao
Profissional e Tecnoldgica, Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, estatuto,
o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do IFMS e demais regulamentagdes
especificas. Além disso, o Projeto Pedagdgico do Curso é constantemente discutido entre
Nucleo Docente Estruturante (NDE), Colegiado de Curso e discentes para melhorar e adaptar

0 curso as necessidades da comunidade e do mundo do trabalho.
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5.1 FLEXIBILIDADE CURRICULAR

No Curso Superior de Tecnologia (CST) em Alimentos, o conhecimento é voltado
para atender ndo s6 as demandas do mundo do trabalho, mas também a sociedade na forma
de transformacao e desenvolvimento social. A flexibilidade curricular € uma necessidade atual
que integra a formagao académica, profissional e cultural. Em outras palavras, procura
construir um curriculo que atenda ndo s6 o crescimento profissional, mas também o
desenvolvimento pessoal. No curso, as atividades curriculares ndo estdo limitadas as
disciplinas, mas compreendem também o desenvolvimento de atividades complementares e
de extensao, além de estagio supervisionado.

O curriculo admite a possibilidade de estabelecer conexbdes entre os diversos
campos do saber, visando a formagéo integral dos estudantes, por meio de eventos e
discussao de temas relacionados a educagdo ambiental, relacdes étnico-raciais, direitos
humanos, empreendedorismo, trabalho e cidadania, direitos da pessoa com deficiéncia e
medidas de prevencao a incéndio e a desastres.

Dentre as atividades extraclasse que podem ser realizadas, esta a participacdo em
projetos de iniciagao cientifica como o Programa Institucional de Bolsas de Iniciagéo Cientifica
(PIBIC), bolsas de Iniciagdo em Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovagéo (PIBITI), Programa
Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica nas Agdes Afirmativas (PIBIC-AF), palestras,
seminarios e agdes sociais em diversas areas, dentre outras previstas no Regulamento da
Organizagédo Didatico-Pedagodgica do IFMS. Essas atividades permitem ao discente
desenvolver temas que envolvem a realidade e inclusdo social, além de refletir sobre a
vivéncia profissional e a cidadania. Essas praticas sao reforcadas ainda por eventos
promovidos pelo proprio IFMS, como, por exemplo, a Semana do Meio Ambiente, Semana de
Ciéncia e Tecnologia, Semana da Consciéncia Negra e o Festival de Arte e Cultura que
contam com palestras, minicursos, debates e apresentacado de trabalhos relacionados aos
temas.

Desta forma, podemos afirmar que o processo de formagao do Tecndlogo em
Alimentos vai além das disciplinas comuns e especificas do curso. Além disso, o Nucleo
Docente Estruturante (NDE) do CST em Alimentos discute constantemente a estrutura
curricular do curso, consultando discentes e professores de outras areas do conhecimento
com o objetivo de proporcionar complementariedade dos saberes na forma de atividades
cientificas, culturais e de formacgao especializada. O NDE também assume o papel de discutir
ementas, bibliografias e a inclusao de disciplinas optativas ou eletivas, para adequar o curso

a realidade do mercado e da regi&o, além da legislagdo vigente.
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5.2 CONTEUDOS COMPLEMENTARES

Um dos objetivos do curso é a formagéo integral. Por isso, o curriculo do curso conta
com conteudo complementares, que permitem ao estudante integrar o conhecimento técnico
ao seu desenvolvimento como cidaddo. Nessa perspectiva, contempla temas
contemporaneos: Relacdes Etnico-Raciais, Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana
(Leis n° 10.639/2003 e n° 11.645/2008; Resolugdo CNE/CP n° 1/2004); Educagéo Ambiental
(Lei n° 9.795/1999, Decreto n° 4.281/2002 e Resolugdo CNE/CP n° 2/2012); Direitos
Humanos (Resolugdo CNE/CP n° 1/2012); Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia (Lei n°
13.146/2015); Medidas de Prevengcdo e Combate a Incéndio e a Desastres (Lei n°
13.425/2017); bem como Libras (Decreto n° 5.626/2005). Neste Sentido, A Lingua Brasileira
de Sinais é ofertada na disciplina eletiva “Libras”, Relacdes Etnico-Raciais e Histéria e Cultura
Afro-Brasileira e Africana e os direitos humanos sdo abordadas na disciplina “Inclusdo Social
e o Trabalho”, além de “Sociedade e Cidadania” e a Educacdo Ambiental é parte das
disciplinas “Gestao Ambiental na Tecnologia em Alimentos” e “Tratamento de Efluentes da
Industria de Alimentos”.

No conjunto, a aprendizagem dessas tematicas proporciona aos discentes uma
educagao para a vida em sociedade. A abordagem de cada uma é feita de forma
intradisciplinar, integrada aos conteudos de uma unidade curricular, ou interdisciplinar,
integrada aos conteudos de duas ou mais unidades curriculares, as quais acolhem as
contribuicbes umas das outras no que diz respeito ao tema em comum. A interdisciplinaridade
pressupde um didlogo entre campos de saber, entdo também é trabalhada em projetos;

eventos ou outros tipos de atividades curriculares com foco nesses assuntos.
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5.3 MATRIZ CURRICULAR

MINISTERIO DA EDUCAGAO

Campus Coxim
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso do Sul

INSTITUTO FEDERAL

MATRIZ CURRICULAR
| 1° Periodo ‘ | 2° Periodo | | 3° Periodo | | 4° Periodo ‘ | 5° Periodo | | 6° Periodo | | DISCIPLINAS ELETIVAS 1 e 2 |
QG41A [ 5 T 100 GA42A [ 2 T 40 MA43A [ 2 T 40 EA44A [ 2 T 40 OG45A [ 3 ] 60 MP46A [ 5 T 100 SC45H | 2 [ 40
P Gestdo ambiental na . . . Estatistica aplicada a Tecnologia de éleos e Tecnologia de massas e . . .
Quimica geral 1 . " Microscopia de alimentos . P . 9 9 e ~ Sociedade e cidadania*
tecnologia de alimentos Tecnologia de Alimentos gorduras panificagao
MT418 [ 2 ] 4 MT428 [ 2 ] 4 mMaB | 4 [ 80 cams | 2 [ 40 AS458 [ 3] e0 FH46B [ 5 ] 100 DC45H 2 40
. . . . . Gestédo de qualidade na Analise sensorial de Tecnologia de frutas e __ .
Matematica 1 Matematica 2 Microbiologia geral PO a . . 9 N Direito do consumidor*
indastria de Alimentos alimentos hortalicas
LT41C [ 3 ] 60 QO42C [ 3 ] 60 QB43C [ 4 | 80 MI44C [ 4 ] 80 TC45C [ 5 T 100 PO46C [ 4 ] 80 1S45H | 2 [ 40
. P A uimica e Bioquimica de . . . . Tecnologia de carnes e Tecnologia de pescados e = -
Lingua e texto Quimica organica Q y q Microbiologia de alimentos 9 - 9 P Incluséo social e trabalho*
alimentos derivados ovos
ND41D [ 2 T 40 FA42D [ 2 T 40 0U43D [ 2 T 40 AA44D [ 5 T 100 TL45D [ 5 T 100 NP46D [ 2 T 40 LB45H | 2 [ 40
i  eses . - ~ . - N Tecnologia de leites, Desenvolvimento de novos N
Nutrigao e dietética Fisica aplicada Operagdes unitarias 2 Analise de alimentos . 9 . . Libras*
derivados e mel produtos alimenticios
IB41E [ 2 T 40 AE42E [ 2 T 4o QA43E [ 4 ] 80 TB44E [ 4 ] s0 AC45E [ 2 ] a0 EI46E [ 2 ] 40 TG46H | 2 [ a0
. Associativismo, - . =
fes - Acondicionamento e P cos . . . Emprendendorismo Tecnologia de graos e
Informatica basica Quimica analitica Tecnologia de bebidas cooperativismo e formas ¢ dex
embalagens . Inovador cereais
economia
MC41F [ 2 T 40 QG42F [ 5 T 100 CA43F [ 3 T e0 BA44F [ 2 T 40 CA45F [ 2 T 40 I1A46F [ 2 T 40 TS46H | 2 [ 40
Metodolo_gla da pesquisa Quimica geral 2 Conservagio de alimentos Biotecnologia de alimentos Tecnologla’da cana-de- Traftan’lemio de ef_luentes da Tecnologia d:.:
cientifica acgucar industria de alimentos subprodutos’
IN41G [ 2 T 40 OU42G [ 2 ] 40 BG43G [ 4 ] s SB44G [ 2 T 40 AE45G [ 3 ] e0 AE46G [ 3 [ 0 TA46H | 2 | 40
Ac i ~ e . . ran i ran: . = . = . . .
Inglés instrumental Operagdes unitarias 1 Bioquimica geral Segura :: _?r:;;:igu anca Atividades de extensao 4 Atividades de extensao 5 Toxicologia de alimentos**
OE41H [ 4 ] 80 ET42H [ 2 ] 40 AE43H [ 2 ] 40 AE44H [ 4 ] 80 [ 2 ] 4 [ 2 ] 40 AAdEH | 2 40
L Etica n nologi - - - - . . - .
Organizagdo de empresas tica aali:::nt?)zg a de Atividades de extensdo 2 Atividades de extensdo 3 Disciplina eletiva 1 Disciplina eletiva 2 Aditivos alimentares**
HL411 [ 3 | eo AE42I [ 5 | 100
Higiene e legislagdo de Atividades de extensao 1
alimentos
[ 500 horas aula | [ 500 horas aula | [ 500 horas aula | [ 500 horas aula | | 500 horas aula | [ 500 horas aula | *Disciplina eletiva 1
[ 375 horas | 375 horas | | 375 horas | | 375 horas | 375 horas | | 375 horas | **Disciplina eletiva 2
| Atividades Complementares : 150 horas |
[ Estagio Supervisionado : 240 horas |
[ Carga horaria total do curso: Unidades Curriculares + Atividades Complementares = 2400 horas
[ 1 [ 2 T 3 ] 1 CODIGO DA UNIDADE CURRICULAR 3  CARGA HORARIA SEMESTRAL EM HORAS
[ 4 | 2 CARGA HORARIA TOTAL SEMANAL EM HORAS-AULA 4 NOME DA UNIDADE CURRICULAR
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5.4 DISTRIBUIGAO DA CARGA HORARIA

As aulas do Curso de Tecnologia em Alimentos do IFMS Campus Coxim sao de

45 minutos cada e sao distribuidas por periodos conforme segue:

PRIMEIRO PERIODO

COD. | UNIDADE CURRICULAR (ih"l'a? C.HP.(h/a) | C.HP.(h)
QG41A Quimica geral 1 5 100 75
MT41B Matematica 1 2 40 30
LT41C Lingua e texto 3 60 45
ND41D Nutricdo e dietética 2 40 30
IB41E Informatica basica 2 40 30
MC41F Metodologia da pesquisa cientifica 2 40 30
IN41G Inglés instrumental 2 40 30
OE41H Organizagbes de empresas 4 80 60
HL41I Higiene e legislagéo de alimentos 3 60 45

TOTAL PERIODO 25 500 375

C.H.S - Carga Horaria Semanal; C.H.P - Carga horaria Periodo; h/a - hora/aula; h - hora relégio

SEGUNDO PERIODO

COD. UNIDADE CURRICULAR cihl-lla? C.H.P. (h/a) C.H.P. (h)
GA42A Gestao ambiental na tecnologia de alimentos 2 40 30
MT42B Matematica 2 2 40 30
Q042C | Quimica organica 3 60 45
FA42D Fisica aplicada 2 40 30
AE42E Acondicionamento e embalagens 2 40 30
QG42F Quimica geral 2 5 100 75
0oU42G Operacgdes unitarias 1 2 40 30
ET42H Etica na tecnologia de alimentos 2 40 30
AE42| Atividades de Extensao 1 5 100 75

TOTAL PERIODO 25 500 375

C.H.S - Carga Horaria Semanal; C.H.P - Carga horaria Periodo; h/a - hora/aula; h - hora relégio
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TERCEIRO PERIODO

cop. UNIDADE CURRICULAR C.H.S. (h/a) C.H.P. (h/a) C'(';'\')P'
MA43A Microscopia de alimentos 2 40 30
MG43B Microbiologia geral 4 80 60
QB43C Quimica e Bioquimica de alimentos 4 80 60
0uU43D Operacgdes unitarias 2 2 40 30
QA43E Quimica analitica 4 80 60
CA43F Conservacgao de alimentos 3 60 45
BG43G Bioquimica geral 4 80 60
AE43H Atividades de Extensao 2 2 40 30

TOTAL PERIODO 25 500 375

C.H.S - Carga Horaria Semanal; C.H.P - Carga horaria Periodo; h/a - hora/aula; h - hora relégio

QUARTO PERIODO
cob. C.HsS. C.H.P.
UNIDADE CURRICULAR (hla) (hla) C.H.P. (h)
EA44A Es_.tatl’shca aplicada a Tecnologia de 2 40 30
Alimentos
GQ44B Gfastao da qualidade na industria de 2 40 30
alimentos
MI44C | Microbiologia de alimentos 4 80 60
AA44D | Analise de alimentos 5 100 75
TB44E | Tecnologia de bebidas 4 80 60
BA44F | Biotecnologia de Alimentos 2 40 30
SB44G | Seguranga e biosseguranga no trabalho 2 40 30
AE44H | Atividades de Extensédo 3 4 80 60
TOTAL PERIODO 25 500 375
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QUINTO PERIODO
. C.H.S. C.H.P. C.H.P.

COD. UNIDADE CURRICULAR (hla) (hla) (h)

OG45A Tecnologia de dleos e gorduras 3 60 45

AS45B Analise sensorial de alimentos 3 60 45

TC45C Tecnologia de carnes e derivados 5 100 75

TL45D Tecnologia de leites, derivados e mel 5 100 75

ACA5E Associa?ivismo, cooperativismo e formas de 2 40 30
economia

CA45F Tecnologia da cana-de-agucar 2 40 30

AE45G Atividades de Extensao 4 3 60 45

Disciplina eletiva 1* 2 40 30

TOTAL PERIODO 25 500 375

C.H.S - Carga Horaria Semanal; C.H.P - Carga horaria Periodo; h/a - hora/aula; h - hora

relogio

* Unidades curriculares eletivas para o 5° Periodo.

SEXTO PERIODO
. C.H.S. C.H.P. C.H.P.
COD. UNIDADE CURRICULAR (hla) (hla) (h)
MP46A Tecnologia de massas e panificagéo 5 100 75
FH46B Tecnologia de frutas e hortaligas 5 100 75
PO46C Tecnologia de pescados e ovos 4 80 60
NP46D Dgsenv,o[vimento de novos produtos > 40 30
alimenticios
El46E Empreendedorismo Inovador 2 40 30
IAA6E Tr_atamento de efluentes da industria de > 40 30
alimentos
AE46G Atividades de Extensao 5 3 60 45
Disciplina Eletiva 2* 2 40 30
TOTAL PERIODO 25 500 375

C.H.S - Carga Horaria Semanal; C.H.P - Carga horaria Periodo; h/a - hora/aula; h - hora relégio
* Unidades curriculares eletivas para o 6° Periodo.
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cOD. UNIDADES CURRICULARES BT C.H.S C.H.P C.H.P
ELETIVAS/OPTATIVAS 1 e 2 (h/a) (h/a) (h)
SC45H Sociedade e cidadania 5 2 40 30
DC45H Direito do consumidor 5° 2 40 30
IS45H Inclusdo social e trabalho & 2 40 30
LB45H Libras 5° 2 40 30
TG46H Tecnologia de graos e cereais 6° 2 40 30
TS46H Tecnologia de subprodutos 6° 2 40 30
TA46H Toxicologia de alimentos 6° 2 40 30
AA46H Aditivos alimentares 6° 2 40 30
OUTRAS ATIVIDADES PERIODO g\g) TOTAL | ¢ H. TOTAL (h)
Atividades complementares 1° ao 6° 200 150
Estagio curricular obrigatorio A partir do 4° 320 240
TOTAL 520 390

TOTALIZAGAO DA CARGA HORARIA C.H. TOTAL (h/a) C.H. TOTAL (h)

Unidades curriculares 3000 2250
Atividades Complementares 200 150
TOTAL 3200 2400
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5.5. EMENTAS

As ementas devem ser desenvolvidas nas unidades curriculares de cada periodo. A
organizacao das unidades curriculares sera elaborada no documento "Plano de Ensino” do

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

PRIMEIRO PERIODO

QUIMICA GERAL 1 1° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 100 h/a
Carga Horaria Semanal: 5 h/a ] ]
Carga Horaria Aula Pratica: 40h/a

EMENTA

Matéria — Elementos Quimicos. Teoria Atdmica. Propriedades periddicas. Ligagbes Quimicas,
Estrutura Molecular e Nomenclatura. Propriedades de gases, sélidos, liquidos. Fungodes
Inorgénicas. Reagbes quimicas. Estequiometria. No¢des de seguranga em laboratério de quimica.
Equipamentos e vidrarias basicos de um laboratério. Introdugdo as técnicas basicas de trabalho
em laboratério de quimica: pesagem, dissolugdo, medidas de volume, filtragdo. Utilizagdo de
propriedades fisicas e quimicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente.
5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.

BOWN, T.L.; LEMAY-JR.; H.E.; BURSTEN, B.E.; BURDG, J.R. Quimica: a ciéncia central. 9.ed.,

S30 Paulo: Pearson Education do Brasil, 2005.

KOTZ, C.J.; TREICHEL, P.M. Quimica geral e reagbes quimicas.v.1, Sao Paulo: Cengage Learning,
2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BESLER, K.; NEDER, A. V. F. Quimica em tubos de ensaio: uma abordagem para principiantes.

2.ed. Sao Paulo: Edgard Blicher, 2011.

CHISPINO, A.; FARIA, P. Manual de quimica experimental. Campinas: Atomo, 2010.

MAHAN, B. M.; MEYERS, R. J. Quimica: um curso universitario. 4.ed. Sdo Paulo: Edgar
Blucher, 1995.

RUSSEL, J. B. Quimica geral. v. 2.2. ed. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 1994.
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MATEMATICA 1 1° PERIODO

Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA

Conceitos basicos de matematica. Nogdes de fungdes. Principais tipos de fungdes. Conceitos de limites.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AVILA, G. Calculo das fungdes de uma variavel. v. 1. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.
GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. v.1. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

STEWART, J. Calculo. v.1. 7.ed. Sdo Paulo: Cegange Learning. 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ANTON, H. Calculo: Um novo horizonte. v. 1. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2000.

FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M.B. Calculo A: fungdes, limite, derivagéo, integragdo.6. ed. Sao
Paulo: Prentice Hall, 2007. 464 p.

IEZZI, G.; MURAKAMI, C.; MACHADO, N. J. Fundamentos de matematica elementar 8: limites,
derivadas, nogdes de integral. 6. ed. Sao Paulo: Atual, 2005.

LEITHOLD, L. O Calculo com geometria analitica.v. 1. Sdo Paulo: Harbra, 1997.
STEWART, J. Calculo.v.1. 4.ed. Sdo Paulo: Pioneira, 2002.
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LINGUA E TEXTO 1° PERIODO

Carga Horaria Semanal: 3 h/a Carga Horaria Semestral: 60 h/a

EMENTA
Leitura. Andlise e Producdo de textos. Fun¢des da Linguagem. Niveis de Linguagem. Lingua oral e

lingua escrita. Tipologia textual. Coeséo e coeréncia textuais. Técnicas de exposigao e argumentagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, M. M.; HENRIQUES, A. Lingua portuguesa: nogdes basicas para cursos superiores. 9.ed.
Sao Paulo: Atlas, 2010. 216p.

KOCH, I.V.; TRAVAGLIA, L.C. A coeréncia textual. Sdo Paulo: Contexto, 2004. 96p.
SAVIOLI, F. P; FIORIN, J.L. Ligdes de texto: leitura e redagdo.5. ed. Sao Paulo: Atica, 2006. 432p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CEGALLA, D. P. Novissima gramatica da lingua portuguesa: novo acordo. 48.ed. Ed. Nacional,
2010.
ELIAS, V.M.; KOCH, L.V. Ler e compreender: os sentidos do texto. 1.ed. Sdo Paulo: Contexto, 2006.

ELIAS, V.M.; KOCH, L.V. Ler e escrever: estratégias de produgao textual. 1.ed. Sdo Paulo: Contexto,
2009.

KOCH, I.V. Argumentacgao e linguagem. 13.ed. Sdo Paulo: Cortez, 2011.
MATTOS, J. M.; BRITO, E. V. Lingua portuguesa no ensino superior: leitura, produgdo textual e
analise linguistica. 1.ed. Taubaté: Cabral, 2009.
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NUTRIGAO E DIETETICA 1° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Introdugdo a nutricdo. Histdéria da alimentagdo. Habitos alimentares indigenas. A alimentagéo afro-

brasileira. Composigédo dos alimentos. Biodisponibilidade de nutrientes. Digestdo e absorgéo. Efeito do
processamento na qualidade nutricional. Nogdes de compostos toxicos intencionais e n&o intencionais
sobre a qualidade nutricional dos alimentos e seguranga alimentar. Alimentos funcionais. Alergia e
intolerancia alimentares. Alimentos para fins especiais. Contextualizagdo da nutricao no ambito de saude

publica. Rotulagem nutricional de alimentos embalados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de nutrientes. 4.ed. Barueri-SP: Manole, 2012.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

DOLINSKY, M. Nutrigao funcional. Sao Paulo: Roca, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRUNORO, N. M. Alimentos funcionais. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

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

PACHECO, M. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composi¢ao quimica dos alimentos.
2.ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

PEREDA ORDONEZ, R. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v.1.
Porto Alegre: Artmed, 2007.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutrigao introdugao a bromatologia. Porto Alegre: Artmed, 2002.
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INFORMATICA BASICA 1° PERIODO

Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Conceitos gerais do Sistema Operacional Windows. Processador de textos. Planilhas eletrénicas.

Operagbes basicas, formulas, fungdes, graficos, tabulagdo e analise de dados. Programas de
apresentagao de slides. Uso da Internet como ferramenta de trabalho.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPRON, H. L. Introdugao a informatica. 8.ed. Rio de Janeiro: Pearson, 2004.
KATORI, R. AutoCAD 2011: projetos em 2D. Sdo Paulo: Senac, 2010.

VELLOSO, F. C. Informatica: conceitos basicos. 7.ed. Sao Paulo: Campus, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRAUN, D.; SARDENBERG, C.A. O assunto e tecnologia. Saraiva, 2007.

GASPAR, J. Google Sketchup Pro 8: passo a passo. 1. ed. Sdo Paulo: Probooks, 2010. 238p.
GORDON, S. R. Sistemas de informagao: uma abordagem gerencial. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.
MANZANO, A. Estudo Dirigido: Microsoft Windows 7Ultimate. S&o Paulo: Erica, 2010.
NORTON, P. Introdugao a informatica. Sdo Paulo: Markron, 1997.640p.
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METODOLOGIA DA PESQUISA CIENTIFICA 1° PERIODO

Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
O método cientifico. A investigagao cientifica e tecnoldgica. Fontes. Fontes primaria e secundaria. Pré-

projeto. Monografia. Normas brasileiras de redagao de trabalhos cientificos (ABNT).

BIBLIOGRAFIA BASICA

KOCHE, J. C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa. 22ed.
Petropolis: Vozes, 2004.

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Fundamentos de metodologia cientifica. S3o Paulo: Atlas, 2007.
SEVERINO. A. J. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Cortez, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, M. Introdugao a metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

DEMO, P. Pesquisa e informagao qualitativa. Campinas: Papirus, 2001.

GIL, A. C. Como escrever projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 184p.

PEREIRA, J. M. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. 3. Ed. Sdo Paulo: Atlas,2012. 151p.
VOLPATO, G. Ciéncia da filosofia a publicagdo. Sao Paulo: Cultura académica, 2013.
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INGLES INSTRUMENTAL 1° PERIODO

Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Compreensao e interpretagao de textos técnicos em alimentos. Estratégias de leitura. Estrutura basica

da lingua inglesa. Interpretagéo da linguagem conforme contexto de uso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALEXANDER, L.G. Longman English Grammar. New York, USA. Longman Inc., 1989.

FARREL, T.S.C. Planejamento de atividades de leitura para aulas de idiomas. S&o Paulo: Ed.
Special Book Services, 2003.

SOUZA, A.G.F.; ABSY, C.A,; COSTA, G.C.; MELLO, L.F. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem

instrumental.Sao Paulo: Disal, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Dicionario Oxford Escolar: para estudantes brasileiros de inglés. Oxford: University Press, 2013.
FURSTENAU, E. Novo dicionario de termos técnicos Inglés — portugués. Sdo Paulo: Ed. Globo,
2001.

MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de Leitura. Mddulo I. Sdo Paulo: Ed. Texto novo, 2012.
MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de Leitura. Mddulo Il. Sdo Paulo: Ed. Texto novo, 2012.
SOUZA, A.G.F. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental. Sdo Paulo, SP: Disal, 2005.
151 p.
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ORGANIZAGAO DE EMPRESAS 1° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 4 h/a Carga Horaria Semestral: 80 h/a

EMENTA
Introdugdo a administragdo. Analise das Fungbes Administrativas. Organizagbes e Sistemas

Organizacionais. Recursos Humanos. Principios de Marketing.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, |. Gestao de pessoas. 13.ed. Rio de Janeiro: Campus, 2009.

CHIAVENATO, I. Introducéo a teoria geral da administragao. 7.ed. Rio de Janeiro: Campus, 2004.
MAXIMIANO, A. C. A. Teoria geral da administragao: da revolugédo urbana a revolugéo digital. 4.ed.
Séo Paulo: Atlas, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BASTA, D. et al. Fundamentos de marketing. S&o Paulo: FGV, 2006.

BERGAMINI, C. W. Psicologia aplicada a administragao de empresas. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005.
CASSARO, A. C. Sistemas de informagdes para tomadas de decisdes. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2010.

CAVALCANTI, M. Gestao estratégica de negocios: evolugao, cenarios, diagndstico e agdo. 2.ed. Sdo

Paulo: Thomson Learning, 2007.

SCHEIN, E. H. Cultura organizacional e lideranga. S&o Paulo: Atlas, 2009.
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HIGIENE E LEGISLAGAO DE ALIMENTOS 1° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 3 h/a Carga Horaria Semestral: 60 h/a

EMENTA
Fundamentos e conceitos sobre higiene e contaminagédo dos alimentos. Perigos quimicos, fisicos e

biologicos. Higiene pessoal do manipulador de alimentos. Conceitos e processos de higiene industrial.
Conceitos de limpeza e sanificagdo. Procedimentos padrao de higiene operacional (PPHO). Boas
praticas de fabricagdo. Conceito e aplicagdo de analise de perigo e determinagéo de pontos criticos de
controle. Qualidade da agua. Controle integrado de pragas. Transmissado de doengas pelos alimentos.

Vigilancia Sanitaria e legislagéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para gestao e controle de producao e distribuigdao.Sao
Paulo: SENAC, 2011. 360p.

BRINQUES, Graziela Brusch (Org.). Higiene e Vigilancia Sanitaria. Sao Paulo: Pearson Education do
Brasil, 2015, 205p. (Série Biblioteca Universitaria Pearson).

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4.ed.Barueri-SP:
Manole. 2011. 1088p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AMARAL, Atanasio Alves do; CAMARGO FILHO, Claudio Barberini. Controle e normas sanitarias.
Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2011. 112 p.

GARCIA, Arthur Augusto. Legislagao Sanitaria para o controle de vetores e pragas urbanas.
[Recurso eletrénico] Curitiba: Conlentus, 2020. 93p.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. [Sao Paulo]: Atheneu, [2008]. 674 p.

FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de alimentagao coletiva I. S&o
Paulo: Livraria Varela, 2002. 173 p.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga alimentar. [Porto Alegre]: Artmed, 2002. 424 p.
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SEGUNDO PERIODO

GESTAO AMBIENTAL NA TECNOLOGIA EM ALIMENTOS 2° PERIODO

Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Meio ambiente e desenvolvimento sustentavel na industria de alimentos. Importancia das questdes

ambientais e sistema de gestdo na industria alimenticia. Sistema de Gestdo Ambiental. Nogdes de

auditoria ambiental. Avaliacido de desempenho ambiental. Indicadores ambientais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBIERI, J. C. Desenvolvimento e meio ambiente: as estratégias de mudanga da Agenda 21.
Petrépolis:Vozes, 2001. 156p.

JABBOUR, C. J. C.; JABBOUR, A. B. L. S. Gestao ambiental nas organizagées: fundamentos e
tendéncias.1.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2013.

SEIFFERT, M. E. B. Gestao ambiental: instrumentos, esferas de agao e educagado ambiental. 3.ed.
Altas, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, R. O. B.; CARVALHO, A. B.; TACHIZAWA, T. Gestao ambiental: enfoque estratégico
aplicado ao desenvolvimento sustentavel. 2.ed. Sao Paulo: Makron Books, 2002.

BARBIERI, J. C. Gestao ambiental empresarial: conceitos, modelos e instrumentos. Sdo Paulo:
Saraiva, 2004.328p.

DERISIO, J.C.Introdugio ao controle de poluigdo ambiental. 2.ed. Sdo Paulo: Signus, 2000.
DONAIRE, D. Gestdao ambiental na empresa. 2.ed. Sao Paulo: Atlas, 1999.

PHILIPPI, A. J.; ROMERO, M. A.; BRUNA, G. C. Curso de gestao ambiental. Barueri: Manole, 2004.
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MATEMATICA 2 2° PERIODO

Carga Horaria Semanal: 2h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Conceito de derivada. Regras de derivagdo. Regras do produto e quociente. Derivadas de fungdes

trigonométricas. Regra da cadeia. Derivadas superiores. Derivadas de fungdes logaritmicas. Aplicagdes

de diferenciagdo. Valores maximos e minimos. Teorema do valor médio. Problemas de otimizagéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA
ANTON, H. Calculo: Um novo horizonte. v. 1. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2000.
. Calculo: Um novo horizonte. v. 2. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2000.

FLEMMING, D.M.; GONCALVES, M.B. Calculo A: fungdes, limite, derivagao, integragao. Makron Books,
1992.

BIBLIGRAFIA COMPLEMENTAR

EDWARDS, P. O Calculo com geometria analitica. 1. 4. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos Cientificos,
1999.

FLEMMING, D.M. Calculo A. 5.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1992.

LEITHOLD, L. O Calculo com geometria analitica. v. 1. Sao Paulo: Harbra, 1997.
. O Calculo com geometria analitica. v. 2. Sdo Paulo: Harbra, 1997.

STEWART, J. Calculo.v.1. 4.ed. S&o Paulo: Pioneira, 2002.
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FiSICA APLICADA 2° PERIODO

Carga Horaria Semanal: 2h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Estatica e mecanica dos fluidos. Termometria. Teoria cinética dos gases. Calorimetria. Transferéncia de

calor. Termodinamica. Maquinas térmicas. Principios de Refrigeragéo e geragéo de vapor.

BIBLIOGRAFIA BASICA
HEWITT, P.G. Fisica conceitual. 11.ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

KNIGHT, R.D. Fisica uma abordagem estratégica: mecanica newtoniana. v.1. 2. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009.

KNIGHT, R.D. Fisica uma abordagem estratégica: termodinamica. v.2, 2. ed. Porto Alegre: Bookman,
2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J.Fundamentos de fisica1l: mecéanica.9.ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2012.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica2: gravitagdo, ondas e
termodinamica.v. 2. 9.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

KNIGHT, R.D. Fisica uma abordagem estratégica: eletricidade e magnetismo. v.3. 2.ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009.

TIPLER, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros.v.1, 6.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 256p.

TREFIL, J.; HAZEN, R.M. Fisica viva: uma introdugao a fisica conceitual.v.1.Rio de Janeiro: LTC, 2006.
316p.
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ACONDICIONAMENTO E EMBALAGENS 2° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Conceitos e consideragdes sobre as embalagens comumente utilizadas na industria de alimentos.

Embalagens celulésicas, metdlicas, plasticas e de vidro. Sistemas de acondicionamento. Estabilidade
dos alimentos. Maquinas e equipamentos para acondicionamento e embalagens. Controle de qualidade,

planejamento e legislacdo. Embalagens e meio ambiente.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANYADIKE, A. Embalagens flexiveis. Edi¢cdo: 1°. 2009. Editora Blucher. 155 p.

CASTRO, A.G.; POUZADA, A.S. Embalagens para induastria alimentar. Instituto Piaget, 2003. 609p.
JAIME, S. B. M.; DANTAS F. B.H. Embalagens de vidro para alimentos e bebidas. Campinas: CETEA,
2009. 223p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2008. 625 p.

Escrito por 11 Profissionais do Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL). Embalagens plasticas
rigidas principais polimeros e avaliagao da qualidade. Campinas-SP: ITAL. Edigdo: 2008.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.
MICHAELI, W.et al. Tecnologia dos plasticos. Sdo Paulo: Edgar Bliicher, 1995.205p.
SARANTOPOULOS, C.I.G.L. Embalagens com atmosfera modificada. 2.ed. Campinas: CETEA-
ITAL,1998. 114 p.

SARANTOPOULOS, C.et al. Embalagens plasticas flexiveis. Campinas: CETEA-ITAL, 2002. 267p.
TWEDE, D; GODDARD, R. Materiais de embalagens. Edigéo: 1°. 2009. Editora Blucher. 203 p.
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QUIMICA GERAL 2 2° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 100 h/a
Carga Horaria Semanal: 5 h/a

Carga Horaria Aula Pratica: 40h/a

EMENTA
Solugdes. Conceitos de termoquimica. Conceitos de equilibrio quimico e fisico. Nocdes de cinética

quimica. Conceitos de eletroquimica e de quimica nuclear. Preparo de solugdes. Diluicdes. Reacdes
quimicas. Cinética quimica. Equilibrio quimico. pH e indicadores acido-base. Solugdes tampdes.

Eletrdlise e pilhas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente. 5. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2012.

BROWN, T.L. et al. Quimica: a ciéncia central. 9.ed., Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2005.
KOTZ, C.J.; TREICHEL, P.M. Quimica geral e reagdes quimicas.v.1, Sao Paulo: Cengage Learning,
2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, P. G. V. Quimica geral: Praticas fundamentais - Série Didaticas, 1.ed. Vigosa: UFV, 2011.
MAHAN, B.M.; MEYERS, R.J. Quimica: um curso universitario. 4.ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1995.
POSTMA, J. M. et al. Quimica no laboratério.5ed, Barueri-SP: Manole, 2009.

RUSSEL, J. B. Quimica geral. 2.ed. vol. 2, Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1994.

SZPOGANICZ, B.et al. Experiéncias de quimica geral. Florianopolis: UFSC, 2001.
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QUIMICA ORGANICA 2° PERIODO

Carga Horaria Semanal: 3 h/a Carga Horaria Semestral: 60 h/a

EMENTA
Estrutura e propriedades do carbono. Nomenclatura das fungdes organicas. Propriedades quimicas e
propriedades fisicas. Esterioisomeria: Isomeria CIS/TRANS. Reagdes organicas de substituigdo,

eliminacéo, adicao, reagdes de oxidagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRUICE, P. Y. Quimica Organica. 4ed, v1, Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.

MORRISON, R. T.; BOYD, R. N. Quimica organica.v.1. 13. ed. Lisboa: Calouste Gulbenkian, 1996.
SOLOMONS, T.W.G.; FRYHLE, C.B. Quimica organica.v.2. 8.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLINGER, N. L. Quimica organica. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 1976.

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente. 3.ed.
Porto Alegre: Bookman, 2006.

MCMURRY, J. Quimicaorganica.v.1. 4.ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1997.
VOLHARD, K.P.; SCHORE, N.E. Quimica organica: estrutura e fungéo. Sao Paulo: Bookan, 2004.
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OPERAGOES UNITARIAS 1 2° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Introducdo a operagdes unitarias na industria de alimentos. Operagdes e equipamentos de transporte

de fluidos. Agitagdo. Mistura. Modelagem. Redugdo de tamanho. Separagdo. Concentragao.
Classificagao e transporte de sélidos. Umidificagdo. Secagem. Extragéo solido-liquido. Extragao liquido-

liquido. Destilagcdo. Absorcao. Extrusao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

TADINI, et al. Operagdes unitarias na industria de alimentos: volume I. Rio de Janeiro: LTC, 2016.
FOUST, A. S. et al. Principios das Operag¢oes Unitarias, RJ, Guanabara Dois, 1982.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2008. 625 p.

LIMA, U. A. Agroindustrializagao de frutas.v.5, 2.ed. Piracicaba: FEALQ, 2008.

MAIA, G. A.; SOUSA, P.H.M; LIMA, A.S. Processamento de sucos de frutas tropicais. Vicosa: UFC,
2007. 320p.

OETTERER, M.; REGITANO D’ARC, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia
de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2010.

WEYNE, G. R. S. Operagoes unitarias nas industrias farmacéuticas e de alimentos. Sdo Paulo:
Scortecci, 2005. 206p.
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ETICA NA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 2° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Etica Geral: Introducéo a ética e seus problemas; teorias da ética. Etica Aplicada: ética profissional; ética

econdmica e empresarial; ética ambiental; bioética; ética animal; ética da alimentagao; ética na pesquisa

com animais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DIAS, Reinaldo. Sociologia e ética profissional. Sado Paulo: Pearson Education do Brasil, 2014.
FLUCK, Marlon Ronald. A bioética e suas implicagdes na saude, na religiao e na dignidade humana
[livro eletrdnico] Curitiba: InterSaberes, 2021.

GRUN, Mauro. Etica e educagdo ambiental: a conexdo necessaria. 14. ed. Campinas, SP: Papirus,
2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBIERI, José Carlos. Responsabilidade social empresarial e empresa sustentavel: da teoria a
pratica. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

BOFF, Leonardo. Ethos mundial: um consenso minimo entre os humanos. Rio de Janeiro: Record,
2009.

FOUCAULT, Michel; MOTTA, Manoel Barros da. (Org.). Etica, sexualidade, politica. 3. ed. Rio de
Janeiro: Forense Universitaria, 2014.

JABBOUR, Ana Beatriz Lopes de Souza; JABBOUR, Charbel José Chiappetta. Gestao ambiental nas
organizagoes: fundamentos e tendéncias. Sao Paulo: Atlas, 2016.

MENDONGCA, Adriana Rodrigues dos Anjos et al. Bioética: meio ambiente, salude e pesquisa. Séo
Paulo: latria, 2009.

SANCHEZ VASQUEZ, Adolfo. Etica. 32. ed. Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira, 2011.

NIETZSCHE, Friedrich Wilhelm. Genealogia da moral: uma polémica. Sado Paulo: Companhia de Bolso,
2009.

WEBER, Max. A ética protestante e o espirito do capitalismo. 2. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2002.
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ATIVIDADES DE EXTENSAO 1 2° PERIODO

Carga Horaria Semanal: 5 h/a Carga Horaria Semestral: 100 h/a

EMENTA
Prospectar e analisar demandas da sociedade. Selecionar técnicas e tecnologias a fim de desenvolver

atividades extensionistas. Abordagens para extensdo universitaria. Propor solugbes as demandas

diagnosticadas, através de um Plano de Intervencgéo, sejam elas, sociais, econémicas ou culturais

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, A. DE A.; (Org). Estudos, Pesquisa e Extensao em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos.
12 ed. Curitiba: Appris, 2021.

MELLO, C. de M.; ALMEIRA NETO, J. R. M.; PETRILLO, R. P. Curricularizagdo da Extensao
Universitaria. Rio de Janeiro: Freitas Basto, 2020.

MELLO, C. de M.; ALMEIRA NETO, J. R. M.; PETRILLO, R. P. Curricularizagdo da Extensao
Universitaria. 22 ed. Rio de Janeiro: Processo, 2022.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BEHRING, E. R.; BOSCHETTI, I. Politica social: fundamentos histéricos. Sao Paulo: Editora Cortez,
2010.

FREIRE, P. Extensdao ou comunicacao? Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2011.

SILVA, E. A.; ALMEIDA, R. A. Territério e Territorialidades em Mato Grosso do Sul. Sdo Paulo:
Expressao Popular, 2011.
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TERCEIRO PERIODO
MICROSCOPIA DE ALIMENTOS 3° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 40 h/a
Carga Horaria Semanal: 2 h/a

Carga Horaria Aula Pratica:20h/a

EMENTA
Introdugdo a microscopia de alimentos. Tipos de microscopios. Técnicas de analise microscopica.

Nogbes de histologia e anatomia vegetal. Cortes vegetais. Microscopia de amidos. Identificagdo de
partes de insetos. Analise de sujidades em alimentos. Identificagao de fraudes. Legislagao sobre exames

microscoépicos e padrdes para alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

APPEZZATO-DA-GLORIA, Beatriz; CARMELLO-GUERREIRO, Sandra Maria (Ed). Anatomia vegetal.
3. ed. rev. e ampl. Vigosa, MG: UFV, 2012. 404 p.

PELCZAR, Michael Joseph. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. V.1. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson
Makron Books, [1997]. 524 p.

PELCZAR, Michael Joseph. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. V.2. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson
Makron Books, [1997]. 517 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CIMERMAN, Benjamin; FRANCO, Marco Antonio. Atlas de Parasitologia: antropodes, protozoarios e
helmintos. Sdo Paulo: Atheneu, 2009. 105 p.

DE ROBERTIS, E. M. F.; HIB, José. Bases da biologia celular e molecular. 4. ed. [Rio de Janeiro]:
Guanabara Koogan, [2006]. xiv, 389 p.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

JUNQUEIRA, Luiz Carlos Uchoa; CARNEIRO, José. Biologia celular e molecular. 9. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2012. 364 p.

MARCON, Maria Janete Angeloni; AVANCINI, Sandra Regina Paulon; AMANTE, Edna Regina.
Propriedades quimicas e tecnolégicas do amido de mandioca e do polvilho azedo. Floriandpolis:
Editora UFSC, 2007. 101 p. (Didatica).
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MICROBIOLOGIA GERAL 3° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 80 h/a
Carga Horaria Semanal: 4 h/a ] ]
Carga Horaria Aula Pratica:20h/a

EMENTA
Niveis de organizagao da estrutura bioldgica e a posicdo dos microrganismos no mundo vivo. Nogdes

de microbiologia: tipos de microrganismos. Organizagao estrutural e funcional dos microrganismos.
Técnicas de visualizagéo e diferenciagdo de microrganismos. Exigéncias nutricionais. Meios de cultura.
Técnicas de semeadura e meios de cultura seletivos. Culturas puras. Curva de crescimento. Fatores que

interferem no crescimento. Técnicas de assepsia e desinfec¢do por agentes quimicos e fisicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PELCZAR JUNIOR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes.v.1.
2.ed. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 1996. 524p.

PELCZAR JUNIOR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes.v.2.
2.ed. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 1996. 517p.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 12.ed. Porto Alegre: Artmed, 2017. 935p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

JUNQUEIRA, S.N. et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos. 3 ed. Sao
Paulo: Varela, 2007. 552p.

OKURA, M.H.; RENDE, J.C. Microbiologia: roteiros de aulas praticas. Ribeirdo Preto: Tecmedd, 2008.
201p.

QUESADA, R.M.B. et al. Manual de coletas microbiologicas: procedimentos técnicos, transporte e
armazenamento. Londrina-PR:Eduel, 1999. 166p.

TRABULSI, L.R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 4.ed. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

VERMELHO, A.B. et al. Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan, 2006.
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QUIMICA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 3° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 80 h/a
Carga Horaria Semanal: 4 h/a

Carga Horaria Aula Pratica:40h/a

EMENTA
Introdugcdo a quimica e bioquimica de alimentos. Carboidratos. Proteinas. Lipideos. Vitaminas e

minerais. Pigmentos. Sabor e aroma. Bioativos. Bioquimica dos carboidratos. Proteinas no
Processamento de Alimentos. Bioquimica do leite. Bioquimica da Carne. Bioquimica do ovo. Bioquimica
dos vegetais. Enzimas no Processamento de Alimentos. Transformagdes quimicas e bioquimicas dos

constituintes dos alimentos in natura, durante o processamento € armazenamento.

BIBLIOGRAFIA BASICA
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos. Vicosa: UFV, 2001.

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

KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de alimentos: Teoria e aplicagdes praticas. Guanabara Koogan, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

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

OETTERER, M.; REGITANO D’ARC, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia
de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2010.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: Bliicher, 2011
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OPERAGOES UNITARIAS 2 3° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Fendbmenos de transferéncia de massa. Fendmenos de transferéncia de calor. Fenbmenos de

transferéncia simultanea de calor e massa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

TADINI, et al. Operagdes unitarias na industria de alimentos: volume Il. Rio de Janeiro: LTC, 2016.
FOUST, A. S. et al. Principios das Operag¢oes Unitarias, RJ, Guanabara Dois, 1982.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

DOSSAT, R. J. Principios de refrigeracgao: teoria, pratica, exemplos, problemas, solugdes. Sdo Paulo:
Ed. Hemus, 2004.

MEIRELES, M. A. A,;PEREIRA, C. G. Fundamentos de engenharia de alimentos.S3o Paulo: Atheneu,
2013. 816p.

OETTERER, M.; REGITANO D’ARC, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia
de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2010.

PEREDA ORDONEZ, R.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2007.
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QUIMICA ANALITICA 3° PERIODO

Carga Horaria Semanal: 4 h/a Carga Horaria Semestral: 80 h/a

EMENTA
Introducdo a analise quimica. Erros e tratamento dos dados analiticos. Fundamentos das reacgbes de

equilibrio de sistemas acido-base, solugdo tampao, sais pouco sollveis, ions complexos e oxirredugao.
Aspectos tedricos e praticos. Técnicas de andlise qualitativa e quantitativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar.3.ed. Campinas: Edgard Bliicher, 2001.
VOGEL, A.l. Quimica analitica qualitativa. 6.ed. Sdo Paulo: Mestre Jou, 2015.

SKOOG D.A. et al. Fundamentos de quimica analitica. 8.ed, Trad. GRASSI, M. Sao Paulo: Pioneira
Thomson Learning, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BROWN, T.L.; LEMAY-JR.; H.E.; BURSTEN, B.E.; BURDG, J.R. Quimica: a ciéncia central. 9.ed., Sédo
Paulo: Pearson Education do Brasil, 2005.

HAGE, D. S.; CARR, J. D. Quimica analitica e analise quantitativa. 1.ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2012

HARRIS, D.C. Analise quimica quantitativa. 7.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
HARRIS, D. C.; Explorando a quimica analitica, 4.ed. Editora: LTC, 2011.
LEITE, F. Praticas de quimica analitica. 4.ed. Editora Atomo, Campinas, SP, 2010.

ROSA, G.; GAUTO, M.; GONCALVES, F. Quimica analitica: praticas de laboratério. Série Tekne,
Bookman, 2013.
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CONSERVAGAO DE ALIMENTOS 3° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 60 h/a
Carga Horaria Semanal: 3 h/a ] .
Carga Horaria Aula Pratica:12h/a

EMENTA
Principios de conservagao de alimentos. Métodos convencionais e ndo convencionais de conservagao

de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principios e Pratica — 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: Componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Artmed, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GAVA, A. Principios de tecnologia de alimentos. 7.ed. Sdo Paulo: Nobel, 2012.
REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.; OETTERER, M. Fundamentos da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.

BORZANI, W. et al. Biotecnologia industrial. v.1.S&0 Paulo: Edgard Bliicher, 2001.
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BIOQUIMICA GERAL 3° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 80h/a
Carga Horaria Semanal: 4h/a

Carga Horaria Aula Pratica: 30h/a

EMENTA

Fundamentos sobre estrutura e fungao dos componentes moleculares das células. Atividade de agua.
Estruturas de aminoacidos e proteinas. Atividade enzimatica. Sais minerais e vitaminas. Carboidratos.
Lipidios. Bioguimica do processo digestério. Metabolismo de carboidratos, acidos graxos, aminoacidos

e proteinas para o curso de Tecnologia em Alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CONN, E. E.; STUMPF, P. K. Introdugao a bioquimica. Sdo Paulo. Edgar Blucher, 2001.

NELSON, D. L.; COX, M.; LEHNINGER, A. L. Lehninger: principios da bioquimica. 4. ed. Sdo Paulo:
Sarvier, 2006.

BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L. Bioquimica.6.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

GERN, R. M. M.; MASTROENI, M. F.Bioquimica - Praticas Adaptadas. 3.ed.Sao Paulo: Atheneu, 2008.
KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagdes praticas. Guanabara: Guanabara
Koogan, 2008.

SANTOS, P. C. P. Manual Pratico de Bioquimica. Sdo Paulo: Metodista, 2008. 144p.

VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica. Porto Alegre: Artmed Bookman, 2006.
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ATIVIDADE DE EXTENSAO 2 3° PERIODO

Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Abordagens para a Extens&o Universitaria. Aplicagdes da Tecnologia de Alimentos enquanto ac¢des

extensionistas. Levantamento e apresentagdo das disciplinas que irdo compor o semestre letivo.
Levantamento e apresentagao dos eventos institucionais que ocorrerdo no semestre. Levantamento dos

editais de atividades curriculares institucionais do IFMS.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, A. DE A,; (Org). Estudos, pesquisa e extensao em ciéncias e tecnologia de alimentos. 1
ed. Curitiba: Appris, 2021.

MELLO, C. de M.; ALMEIRA NETO, J. R. M.; PETRILLO, R. P. Curricularizagcdo da Extensao
Universitaria. Rio de Janeiro: Freitas Basto, 2020.

MELLO, C. de M.; ALMEIRA NETO, J. R. M.; PETRILLO, R. P. Curricularizagdo da Extensao
Universitaria. 22 ed. Rio de Janeiro: Processo, 2022.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BEHRING, E. R.; BOSCHETTI, I. Politica social: fundamentos histéricos. Sao Paulo: Editora Cortez,
2010.

FREIRE, P. Extensdao ou comunicacao? Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2011.

SILVA, E. A.; ALMEIDA, R. A. Territério e Territorialidades em Mato Grosso do Sul. Sdo Paulo:
Expressao Popular, 2011.
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QUARTO PERIODO

ESTATISTICA APLICADA A TECNOLOGIA EM ALIMENTOS 4° PERIODO

Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Estatistica descritiva. Variaveis aleatérias discretas e continuas. Distribuicdes de probabilidade.

Correlagao e dispersao. Teste de hipotese. Andlise de variancia. Testes de médias. Regressao linear

simples.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERENSON, M. L.; LEVINE, D. M.; STEPHAN, D. Estatistica: teoria e aplicagdes. 5.ed.Rio de Janeiro:
LTC, 2008.

BUSSAB, W.O.; MORETTIN, P.A. Estatistica basica. S3o Paulo: Saraiva, 2009.
LARSON, R.; FABER, B. Estatistica aplicada. 2.ed. Sao Paulo: Pearson, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
COSTA NETO, P. L. Estatistica. 2.ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2002.

FREUND, J.E. Estatistica aplicada.11.ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.

MARTINS, G. A.; DONAIRE, D. Principios de estatistica: 900 exercicios resolvidos e propostos. 4.ed.
Sao Paulo: Atlas, 1995.

MORETIN, L.G. Estatistica basica: probabilidade e inferéncia.Rio de Janeiro: Makron, 2010.
OLIVEIRA, F.E.M. Estatistica e probabilidade. 2.ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999.
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GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 4° PERIODO

Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Historico e importancia do controle de qualidade de alimentos no Brasil. Gestao da qualidade total (GQT).

Conceitos e ferramentas da gestdo de qualidade. Sistemas de qualidade para alimentos. Normas de
garantia da qualidade para alimentos. Ciclo PDCA. Programa 5S. Normas ISO. Programas de Qualidade
BPF e APPCC.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para gestéo e controle de produgao e distribuigao. SENAC,
2011. 360p.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Sistema de gestdo: qualidade e seguranga de alimentos.
Barueri-SP: Manole, 2012.

TOMMY, F. Alimentos e bebidas: uma visdo gerencial. SENAC, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COSTA, A. F.B.; EPPRECHT, E. K.; CARPINETTI, L. C. Controle estatistico de qualidade. S&o Paulo:
Atlas, 2005.

LOPES, R. L. T. Os sete principios do APPCC. Fundagédo Centro Tecnoldgico de Minas Gerais.
CETEC. Dossié Técnico, 2007.

PALADINI, E. P. Gestao da qualidade: teoria e pratica. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

RIBEIRO, S. Gestdo e procedimentos para atingir qualidade: ferramentas em unidades de
alimentagao e nutrigdo. Sao Paulo: Varela, 2005.

SILVA, E. A. J. APPCC na qualidade e seguranga microbiolégica de alimentos. Sdo Paulo, Varela,
1997.
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ANALISE DE ALIMENTOS 4° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 100 h/a
Carga Horaria Semanal: 5 h/a

Carga Horaria Aula Pratica: 50h/a

EMENTA
Introdugdo a analise de alimentos. Técnicas de amostragem. Classificagao das anadlises: quantitativa e

qualitativa. Composicédo centesimal de alimentos. Métodos de determinacdo de umidade, minerais,
proteinas, lipidios, carboidratos e vitaminas. Analises de qualidade fisico-quimica da agua. Analises de

qualidade fisico-quimica de alimentos. Legislagéo relacionada a analise fisico-quimica de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, E. Andlise de alimentos uma visao quimica da nutrigdao.3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2009.
280 p..

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed.Campinas:
UNICAMP, 2003. 208p.

SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 3.ed. Vigosa: UFV,
20009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

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

PEREDA ORDONEZ, R.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.v. 1.
Porto Alegre: Artmed, 2007.

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: Blicher, 2011.
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MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 4° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 80 h/a
Carga Horaria Semanal: 4 h/a ] ]
Carga Horaria Aula Pratica:40h/a

EMENTA
Importancia dos microrganismos nos alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o

desenvolvimento microbiano. Microrganismos deteriorantes. Microrganismos que causam alteragdes
benéficas aos alimentos. Pesquisa de microrganismos indicadores. Pesquisa de microrganismos
causadores de doengas transmitidas por alimentos. Critérios microbiologicos para avaliagdo da
qualidade de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2006.
JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
LACASSE, D. Introducéao a microbiologia alimentar. S&o Paulo: Instituto Piaget, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GONCALVES, R. B.; HOFLING, J. F. Microscopia de luz em microbiologia: morfologia bacteriana e
fungica. Porto Alegre: Artmed, 2008.

OKURA, M. H.; RENDE, J. C. Microbiologia: roteiros de aulas praticas. Ribeirao Preto: Tecmedd, 2008.
201 p.

PELCZAR JUNIOR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes.v.1. 2.ed.
Sao Paulo: Pearson Makron Books, 2005.

SILVA, E.A.J. APPCC na qualidade e seguranga microbiolégica de alimentos. Sdo Paulo: Varela,
1997.

VERMELHO, A. B. et al. Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan, 2006.
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TECNOLOGIA DE BEBIDAS 4° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 80 h/a
Carga Horaria Semanal: 4 h/a

Carga Horaria Aula Pratica:40h/a

EMENTA
Bebidas nao alcodlicas. Bebidas alcoolicas fermentadas. Elaboragao de vinhos. Elaboragéo de cervejas.

Bebidas alcodlicas destiladas. Bebidas estimulantes. Inovagées tecnoldgicas no processamento de

bebidas. Qualidade e legislagdo de bebidas. Biotecnologia na elaboragao de bebidas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia.v.1. Sdo Paulo: Edgar Bliicher,
2010.

. Industria de bebidas: inovagao, gestao e produgao.v. 3. Sdo Paulo: Edgar Bliicher, 2011.

. Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia.v. 2. Sdo Paulo: Edgar Bliicher, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
LIMA, U. A. Agroindustrializagao de frutas. v.5. 2.ed. Piracicaba: FEALQ, 2008.
MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M; LIMA, A. S. Processamento de frutas tropicais. Fortaleza: UFC, 2007

OETTERER, M.; REGITANO D’ARC, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia
de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2010.
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BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS 4° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 40 h/a
Carga Horaria Semanal: 2 h/a ] .
Carga Horaria Aula Pratica:20h/a

EMENTA
Topicos especiais em biotecnologia molecular. Emprego de microrganismos nos processos de

biotransformacéo e bioconverséo de alimentos. Organismos geneticamente modificados. Produgao de
enzimas de interesse para a industria de alimentos e sua utilizagdo. Técnicas de obtengao, manutencao
e reativacdo de culturas microbianas. Fermentagéo acética, latica e alcodlica. Controle de qualidade e

legislacéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BICAS, J. L.; MAROSTICA JUNIOR, M. R.; PASTORE, G. M. Biotecnologia de alimentos.v. 12, 2. ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2013. 520 p.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagbes praticas. Guanabara Koogan, 2008.
256p.

SAHA, B. C. Fermentation biotechnology. Oxford: OXFORD USA PROFESSIO, 2003.287p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.

OETTERER, M.; REGITANO D’ARC, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia
de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2010.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia.v.1. Sdo Paulo. Edgar Bliicher,
2010.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia.v.2. Edgar Bliicher, Sdo Paulo,
2010.
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SEGURANCA E BIOSSEGURANGCA NO TRABALHO 4° PERiODO
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Introducdo a seguranca. Nogdes de biossegurancga. Higiene, postura ética e responsavel do trabalho.

Fundamentos de segurancga, biosseguranga e organizagdo no trabalho. Seguranga em laboratério de
analise de qualidade de alimentos. Legislacdo de seguranca e biosseguranca do trabalho na area de
alimentos. Riscos no trabalho. Mapa de riscos. Prevencédo de acidentes. Equipamentos de protecéo
individual. Equipamentos de protegdo coletiva. CIPA. Manuseio, controle, descarte e transporte de
produtos. Agdes de biosseguranca. Comissao técnica de biosseguranga. Orgéos relacionados com a

segurancga do trabalho.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARSANO, P. R.; BARBOSA, R. P. Seguranga do trabalho: guia pratico e didatico. Sdo Paulo: Erica,
2012.

HIRATA, M. H.; HIRATA, R. S. C.; MANCINI FILHO, J. Manual de biosseguranga. 2.ed. Barueri-SP:
Manole, 2012.

WALDHELM NETO, N. CIPA. Comissao Interna de Prevengao de Acidentes: NR 5. Implementando
e mantendo. Santa Cruz do Rio Pardo: Viena, 2013. 256p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ALMEIDA, M. F. C. Boas praticas de laboratério. Sdo Caetano do Sul — SP: Difuséo, 2009.

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente. 5. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2012.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4.ed. Barueri-
SP: Manole, 2011, 1088p.

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

LOPES, E. A. Guia para elaboragao dos procedimentos operacionais padronizados exigidos pela
RDC n° 275 da ANVISA. Sao Paulo: Varela, 2004.
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ATIVIDADES DE EXTENSAO 3 4° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 4 h/a Carga Horaria Semestral: 80 h/a

EMENTA
Processo de interagdo com a comunidade externa. Prospectar e analisar demandas da sociedade.

Propor/ desenvolver solugdes as demandas diagnosticadas nas Unidades Curriculares “Atividades de

extensdo | e II” sejam elas, sociais, econdmicas ou culturais..

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, A. DE A.; (Org). Estudos, pesquisa e extensdao em ciéncias e tecnologia de alimentos. 12
ed. Curitiba : Appris, 2021.

MELLO, C. de M.; ALMEIRA NETO, J. R. M.; PETRILLO, R. P. Curricularizagcdo da Extensao
Universitaria. Rio de Janeiro: Freitas Basto, 2020.

MELLO, C. de M.; ALMEIRA NETO, J. R. M.; PETRILLO, R. P. Curricularizagcdo da Extensao
Universitaria. 22 ed. Rio de Janeiro: Processo, 2022.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BEHRING, E. R.; BOSCHETTI, I. Politica social: fundamentos histéricos. Sao Paulo: Editora Cortez,
2010.

FREIRE, P. Extensdao ou comunicacao? Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2011.
IANNI, O. Ragas e classes sociais no Brasil. Sdo Paulo: Editora Brasiliense, 2004.
MARTINS, C. B. O que é sociologia. Sao Paulo: Editora Brasiliense, 2006.

SILVA, E. A.; ALMEIDA, R. A. Territério e Territorialidades em Mato Grosso do Sul. Sdo Paulo:
Expressao Popular, 2011.
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QUINTO PERIODO
TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS 5° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 60 h/a
Carga Horaria Semanal: 3 h/a

Carga Horaria Aula Pratica:20h/a

EMENTA
Definigdo, composigdo, nomenclatura e estrutura de 6leos e gorduras. Propriedades fisico-quimicas dos

6leos e gorduras. Propriedades funcionais de lipideos. Oxidagao e termoxidagao de lipidios, fosfolipidios,
tocoferdis, carotenoides e esterodis. Extracdo e processamento de oleos e gorduras vegetais.
Processamento de margarinas, cremes vegetais e halvarinas. Substitutos de gordura. Legislagao

relacionada a dleos e gorduras. Controle de qualidade de 6leos e gorduras.

BIBLIOGRAFIA BASICA
DORSA, R. Tecnologia de 6leos vegetais. Campinas: Ideal, 2004.

GAUTO, M.; ROSA, G. Quimica Industrial. Porto Alegre: Bookman, 2013. 284p.

VISENTAINER, J.V.; FRANCO, M.R.B. Acidos graxos em 6leos e gorduras: identificagdo e
quantificacdo. Sao Paulo: Varela, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CURI, R. Entendendo a gordura e os acidos graxos. Sao Paulo: Manole, 2002.

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

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

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

ROSSEL, J.B.; PRITCHARD, J.L.R. Analysis of oil seeds, fat and fat foods. Missouri: Elsevier-Baking,
1991.
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ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS 5° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 60 h/a
Carga Horaria Semanal: 3 h/a

Carga Horaria Aula Pratica:30h/a

EMENTA
Conceitos, origem e importancia da analise sensorial. Os 6rgados dos sentidos e a percepgéo sensorial.

O ambiente dos testes sensoriais. Sele¢do de provadores. Métodos sensoriais. Métodos discriminativos.

Métodos descritivos. Métodos afetivos. Analise estatistica univariada (ANOVA).

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

DUTCOSKY, S.D. Analise sensorial de alimentos.4.ed. Curitiba: Champagnat, 2013. 536p.
MINIM, V. P.R. Analise sensorial: estudos com consumidores. 2. ed.Vigosa: UFV, 2010. 308p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETO, R.L.P. Passaporte para o sabor: tecnologias para elaboragao de cardapios. 8.ed. Sdo
Paulo: Senac, 2000.

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

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sao Paulo: Varela, 2004.

MORETTI, C.L. Manual de processamento minimo de frutas e hortaligas. Brasilia: Embrapa
Hortalicas, 2007. 531p.

OETTERER, M.; REGITANO D’ARC, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia
de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2010.
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TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS 5° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 100 h/a
Carga Horaria Semanal: 5 h/a

Carga Horaria Aula Pratica:50h/a

EMENTA
Composicdo quimica da carne. Estrutura do tecido animal. Processo bioquimico da contragdo animal.

Transformacgdo do musculo em carne. Operagbes de pré-abate e abate de bovinos, suinos e aves.
Rendimento e cortes comerciais. Tecnologias e inovagbes na producdo de produtos e subprodutos
carneos. Caracteristicas fisico-quimicas, bioquimicas e microbiolégicas. Procedimentos de
processamento de cura, reestruturagéo, emulsificagédo, fermentagéo, salga, cozimento e defumacgéo da
carne. Instala¢des e equipamentos na industria de carnes. Rendimento e qualidade. Legislag&o sanitaria

da industria de carnes. Controle de qualidade. Biotecnologia e a tecnologia de carnes.

BIBLIOGRAFIA BASICA
PARDI, M. C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. v. 2.Goiania: UFG, 1995.

PEREDA ORDONEZ, R. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v.2. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N. N. Atualidades em ciéncias e tecnologia de carnes. Sao
Paulo: Varela, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

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

OETTERER, M.; REGITANO D’ARC, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia
de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2010.

PARDI, M. C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. v.1.Goiania: UFG, 1995.

TERRA, N. T.; TERRA, A. B. M. M.; TERRA, L. M. Defeitos nos produtos carneos: origens e solugdes.
Sao Paulo: Varela, 2004.
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TECNOLOGIA DE LEITES, DERIVADOS E MEL 5° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 100 h/a
Carga Horaria Semanal: 5 h/a

Carga Horaria Aula Pratica: 50h/a

EMENTA
Caracteristicas e propriedades do leite. Fatores que interferem na composicdo do leite. Obtencao

higiénica do leite. Beneficiamento do leite. Analises fisico-quimicas e microbiolégicas do leite. Tipos
de leite. Processamento de derivados do leite. Avangos tecnolégicos, instalacées e equipamentos
para o processamento do leite e derivados. Legislacdo sanitaria de produtos lacteos. Biotecnologia
na elaboracao de derivados do leite. Obteng&o de mel. Industrializacdo de mel. Caracteristicas fisico-
quimicas, bioquimicas e microbiolégicas do mel. Aspectos tecnolégicos de seus derivados e
subprodutos do mel. Controle de qualidade do mel. Legislagdo com padroes de qualidade em

processamento de leites, derivados e mel.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite, producao, industrializagdo e analise. 13.ed. Sdo Paulo:
Nobel, 1999.

MARCHINI, L. C.; et al. Mel brasileiro: composi¢do e normas. Ribeirdo Preto: A S Pinto, 2004.
TRONCO, V.M. Manual para inspegao da qualidade do leite. 2.ed. Santa Maria: UFSM, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

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

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.1.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 3.ed.
Barueri-SP: Manole, 2008.

PEREDA ORDONEZ, R. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2007.
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Mato Grosso do Sul

ASSOCIATIVISMO, COOPERATIVISMO E FORMAS DE .
5° PERIODO
ECONOMIA
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Historia e evolugao do associativismo, cooperativismo e da economia solidaria. Sistema associativista.

Organizagéo econdmica. Mudangas no mundo do trabalho. O trabalho em equipe e em cooperagéo.
Autogestdo. Assembleia geral. Nogdes de comercializagao e de gestao financeira para associagdes e
cooperativas. Politicas Publicas e implementacdo de programas de incentivo ao associativismo e

cooperativismo. A¢des das associagdes e cooperativas na construgao da economia solidaria.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CRUZIO, H. O. Como organizar e administrar uma cooperativa. 2.ed. Rio de Janeiro: FGV Editora,
2001.

OLIVEIRA, D. P. R. Manual de gestao das cooperativas: uma abordagem pratica. Sdo Paulo: Atlas,
2001.

SINGER, P. Introdugao a economia solidaria. Sdo Paulo: Fundagéo Perseu Abramo, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASSARO, A. C. Sistemas de informagdes para tomadas de decis6es. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2010.

CAVALCANTI, M. Gestao estratégica de negécios: evolugdo, cenarios, diagnostico e agéo. 2.ed.
S&o Paulo: Thomson Learning, 2007.

CHIAVENATO, |.; SAPIRO, A. Planejamento estratégico: fundamentos e aplicagbes. Sdo Paulo:
Campus, 2004.

RIBEIRO, S. Gestdao e procedimentos para atingir qualidade: ferramentas em unidades de
alimentagao e nutricdo. 5. ed. Sao Paulo: Varela, 2005. 95p.

VENTURINI, W. G. Industria de bebidas: inovagao, gestéo e produgdo. Sao Paulo: Edgar Bliicher,
2011. 536p.
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TECNOLOGIA DA CANA-DE-AGUCAR 5° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Cana-de-acgucar. Producdo de agucar. Processo de extracdo, purificagcdo e evaporacdo do caldo.

Cozimento do xarope. Centrifugagdo da massa cozida. Secagem. Classificagao, acondicionamento e
armazenamento do acglcar. Produgdo de alcool. Operagbes de preparo do mosto. Processo de
fermentacdo, destilacdo, retificacdo e desidratacdo. Conceitos de produgdo de cachaca.

Aproveitamento de subprodutos do processamento de cana-de-agucar. Legislagéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA
LOPES, C. H. Tecnologia de Produgao de Agucar de Cana. Vigosa: UFV, 2011. 183p

NOGUEIRA, L. A. H. (Org). Bioetanol de cana-de-agucar: energia para o desenvolvimento
sustentavel. CGEE, 2008.

SANTOS, F.; BOREM, A.; CALDAS, C. Cana-de-agucar: bioenergia, aglcar e alcool. Tecnologias e
Perspectivas. 2.ed. Vigosa: UFV, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

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

LIMA, U. A. Agroindustrializagao de frutas. v.5. 2.ed. Piracicaba: FEALQ, 2008.

OETTERER, M.; REGITANO D'’ARC, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2010.
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ATIVIDADES DE EXTENSAO 4 5° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 3 h/a Carga Horaria Semestral: 60 h/a

EMENTA
Implementar o plano de intervencdo a partir do diagnéstico das necessidades da comunidade com

énfase em programas e projetos e outras agdes voltadas para o incentivo a educagéo para o consumo,
seguranga alimentar, regulagdo do mercado de alimentos, promogéo e defesa do consumo alimentar,
capacitagao e qualificagdo de pessoas que atuam na area de tecnologia de alimentos. Elaboragao de
indicadores de desempenho das agdes efetuadas. Elaboracdo e apresentagéo de relatério contendo os

resultados alcancados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, A. DE A,; (Org). Estudos, pesquisa e extensao em ciéncias e tecnologia de alimentos. 12
ed. Curitiba: Appris, 2021.

MELLO, C. de M.; ALMEIRA NETO, J. R. M.; PETRILLO, R. P. Curricularizagcdo da Extensao
Universitaria. 22 ed. Rio de Janeiro: Processo, 2022.

MORAIS, D. DE C.; SPERANDIO, N.; PRIORE, S. E. Atualizagées e debates sobre Seguranga
Alimentar e Nutricional. ISBN: 978-65-993310-0-8. 2021.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BEHRING, E. R.; BOSCHETTI, I. Politica social: fundamentos histéricos. Sao Paulo: Editora Cortez,
2010.

FREIRE, P. Extensdao ou comunicacao?. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2011.
IANNI, O. Ragas e classes sociais no Brasil. Sdo Paulo: Editora Brasiliense, 2004.
MARTINS, C. B. O que é sociologia. Sao Paulo: Editora Brasiliense, 2006.

SILVA, E. A.; ALMEIDA, R. A. Territério e Territorialidades em Mato Grosso do Sul. Sdo Paulo:
Expressao Popular, 2011.
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SEXTO PERIODO
TECNOLOGIA DE MASSAS E PANIFICAGAO 6° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 100 h/a
Carga Horaria Semanal: 5 h/a

Carga Horaria Aula Pratica: 50h/a

EMENTA
Processos operacionais de moagem e beneficiamento de cereais, raizes e tubérculos. Tecnologia de

farinhas. Ingredientes utilizados para panificagdo. Processo de panificagdo. Produgdo de péaes.
Producéo de diferentes tipos de biscoitos. Processamento de massas alimenticias. Amidos nativos e
modificados. Aproveitamento de residuos. Controle de qualidade e legislagéo relacionada a qualidade

de massas e panificagéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA
CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificagao. 2. ed. Barueri-SP: Manole, 2007. 418 p.

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

OETTERER, M.; REGITANO D’ARC, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia
de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2010.

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

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

GUTKOSKI, L. C.; PEDO, I. Aveia: composi¢do quimica, valor nutricional e processamento. Sdo Paulo:
Varela, 2000.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

PUZZI, D. Abastecimento e armazenagem de graos. Campinas: Instituto Campineiro de Ensino, 2000.
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TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS 6° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 100 h/a
Carga Horaria Semanal: 5 h/a

Carga Horaria Aula Pratica: 50h/a

EMENTA
Conceito e classificacdo de frutas e hortalicas. Técnicas de colheita e manejo pos-colheita. Fisiologia

pos-colheita. Matérias-primas convencionais. Matérias primas do cerrado para o setor alimenticio.
Operagdes de pré-processamento. Processamento de frutas. Processamento de hortaligas.
Aproveitamento dos residuos. Rendimento e qualidade. Legislacdo com padrdes de qualidade em

processamento de frutas e hortaligas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHITARRA, M.LF.; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutos e hortalicas. Escola Superior de
Agricultura de Lavras. 2.ed., Lavras: UFLA, 2005.

MAIA, G. A.; SOUSA, P.H.M; LIMA, A.S. Processamento de sucos de frutas tropicais. Vicosa: UFC,
2007. 320 p.

MORETTI, C.L. Manual de processamento minimo de frutas e hortaligas. Brasilia: Embrapa
Hortalicas e SEBRAE, 2007. 531p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARUFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos da tecnologia de alimentos. v.3. Sdo Paulo:
Atheneu, 1998.

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

PASCHALINO. J.E., ROSENTAL. A.; BERNHARDT. LW. Manual técnico: processamento de
hortaligas. ITAL, Campinas, 1994,

SOLER, M.P. Industrializagao de frutas: manual técnico n° 8. Campinas, ITAL, 1991.

TOCCHINI, R. P. et al. Industrializagao de polpas sucos e néctares de frutas: manual. Campinas,
ITAL, 1995.
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TECNOLOGIA DE PESCADOS E OVOS 6° PERIODO

] Carga Horaria Semestral: 80 h/a
Carga Horaria Semanal: 4 h/a

Carga Horaria Aula Pratica: 40h/a

EMENTA
Pescado como alimento. Caracteristicas especificas do pescado. Estrutura muscular do pescado.

Composigdo quimica do pescado. Alteragdes do pescado “pds morten”. Métodos de conservacao do
pescado. Avaliacdo e controle de qualidade do pescado. Alteracdo da carne de pescado por
processamento e estocagem. Refrigeragédo e congelamento do pescado. Tecnologia do processamento
do pescado. Classificagéo e padrdes de qualidade de pescado e derivados. Formacao do ovo. Estrutura
e composicdo dos ovos. Qualidade fisico-quimica de ovos. Classificacdo de ovos. Beneficiamento e
processamento de ovos. Armazenamento de ovos. Legislacdo com padrdes de qualidade em

processamento de pescados e ovos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FURLAN, E.; GALVAO, J.; MACIEL, E. Qualidade e processamento de pescado. 2.ed. Rio de Janeiro:
Campos Editora, 2013. 256p.

GONCALVES, A.A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagéo e legislagdo. Sdo Paulo:
Atheneu, 2011.

PEREDAORDONEZ, R.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v.2. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: tecnologias para elaboragédo de cardapios. 8.ed. Sdo
Paulo: Senac, 2000.

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

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

OETTERER, M.; REGITANO D’ARC, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia
de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2010.

VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo: Varela,
2004.
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DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS ALIMENTICIOS 6° PERIODO

Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Importancia do desenvolvimento de novos produtos. Processo de desenvolvimento de produtos. Tipos

de projetos. Fatores envolvidos no desenvolvimento de um novo produto. Estudos e pesquisas de
mercado. Concepgao e conceito de produto. Projeto de embalagem. Criagao de férmula do produto.
Selegao e quantificagdo dos fornecedores. Registros nos 6rgdos competentes e legislagdo. Ensaios
industriais. Esquema de monitoramento da qualidade. Produgdo e langamento. Cronograma de

desenvolvimento. Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto. Andlise de custo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BAXTER, M. Projeto de produtos: guia pratico para o desenvolvimento de novos produtos. 2.ed. Sdo
Paulo: Edgar Blicher, 2000.

CHIAVENATO, I.; SAPIRO, A. Planejamento estratégico: fundamentos e aplicagbes. Sdo Paulo:
Campus, 2004.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

LIMA, U. A. Agroindustrializagao de frutas.v.5. 2.ed. Piracicaba: FEALQ, 2008.

OETTERER, M.; REGITANO D’ARC, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2010.

PEREDA ORDONEZ, R. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v.2. Porto Alegre:
Artmed, 2007.
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EMPREENDEDORISMO INOVADOR 6° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
O mercado de trabalho atual. As bases da empregabilidade. Empreendedorismo. As caracteristicas do

empreendedor: lideranga, atualizagdo, visdo de organizacdo, senso de oportunidade, persisténcia.
Inovagao como fator diferencial: inovagao do produto, inovagao de servigo, inovagéo tecnologica. Plano

de negdcio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BIAGIO, L. A.; BATOCCHIO, A. Plano de negocios: estratégia para micro e pequenas empresas.
Barueri-SP: Manole, 2005.

DEGEN, R. O. Empreendedor. Rio de Janeiro: Prentice-Hall, 2009.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 2ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAVALCANTI, M. Gestao estratégica de negocios: evolugao, cenarios, diagndstico e agéo. 2. ed. Sao
Paulo: Thomson Learning, 2007.

DOLABELA, F. Oficina do empreendedor. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.

JARVIS, J. O que a Google faria? Como atender as novas exigéncias do mercado. Barueri-SP: Manole,
2010.

KIM, W. C. A estratégia do oceano azul: como criar novos mercados e tornar a concorréncia
irrelevante. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

RAMAL, S.; et. al. Construindo planos de negocios. 3.ed. Rio de Janeiro: Campus, 2005.
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TRATAMENTO DE EFLUENTES DA INDUSTRIA DE .
6° PERIODO
ALIMENTOS
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Definicdo de efluentes industriais. Nog¢des de qualidade das aguas. Caracterizagdo das aguas

residuarias. Legislagdo e impacto do langamento de efluentes nos corpos receptores. Importancia do
tratamento de efluentes e controle de qualidade nas industrias de alimentos. Caracterizacao e locais de
geragao de efluentes na industria alimenticia. Técnicas de tratamento de efluentes. Niveis, processos e

sistemas de tratamento de efluentes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAVALCANTI, J. E. W. A. Manual de tratamento de efluentes industriais. 2. Ed. S0 Paulo: Editora
Técnica, 2011. 453p.

DERISIO, J. C. Introdugédo ao controle de poluigdo ambiental. 2.ed. Sdo Paulo: Signus, 2007.

RICHTER, C. A. Tratamento de lodos e estagdo de tratamento de agua. Sdo Paulo: Edgar Bliicher,
2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

PELCZAR JUNIOR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes.v.1. 2. ed.
Sao Paulo: Pearson Makron Books, 2005.

REIS, L.B.; FADIGAS, E. A. F. A.; CARAVALHO, C. E. Energia, recursos naturais e a pratica do
desenvolvimento sustentavel. Barueri-SP: Manole, 2005.

TELLES, D. D. A.; COSTA, R. H. P. G. Reuso da agua: conceitos, teorias e praticas. 2. ed. Sao Paulo:
Edgar Blucher, 2010.

VIEGAS, E.C. Gestdo da agua e principios ambientais. Caxias do Sul: Educs, 2008.
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ATIVIDADES DE EXTENSAO 5 6° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 3 h/a Carga Horaria Semestral: 60 h/a

EMENTA
Implementar o plano de intervengéo a partir do diagnéstico das necessidades da comunidade com énfase

em programas e projetos, assessoria, consultoria, realizacdo de eventos e outras a¢des, voltados a
manipulagdo, transformagao, conservagéo e comercializagdo de produtos de origem animal e vegetal e
subprodutos; produgao e divulgagéo de informagdes, conhecimentos e materiais didaticos relacionados
ao tema; formacgao, capacitacao e qualificacdo de pessoas que atuam na area. Elaboragéo de indicadores
de desempenho das agbes efetuadas. Elaboracdo e apresentacdo de relatério contendo os resultados

alcangados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, A. DE A.; (Org). Estudos, pesquisa e extensao em ciéncias e tecnologia de alimentos. 12
ed. Curitiba: Appris, 2021.

MELLO, C. de M.; ALMEIRA NETO, J. R. M.; PETRILLO, R. P. Curricularizagao da Extensao
Universitaria. 22 ed. Rio de Janeiro: Processo, 2022.

STOLARSKI, M. C; DORIGO, A. B. CUNHA, F. B; OLIVEIRA, S de. Boas Praticas de Manipulacdo de
Alimentos. Curitiba, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FREIRE, P. Extensdao ou comunicacao? Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2011.

MORAIS, D. DE C.; SPERANDIO, N.; PRIORE, S. E. Atualizagbes e debates sobre Seguranga
Alimentar e Nutricional. ISBN: 978-65-993310-0-8. 2021.

SOARES, A. G. (Org.). Boas Praticas de Manipulagdo em Bancos de Alimentos. Rio de Janeiro:
Embrapa, 2006. 31 p.
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ELETIVAS

SOCIEDADE E CIDADANIA 5° PERIODO

Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Sociedade como organizagao. Sociedade e cultura. Os individuos e a relagdo com o meio e os valores

culturais. Trabalho. Perfil profissional. Politica e estado. Formas de estado. Democracia e globalizagéo.
Direitos e deveres do cidaddo. Senso critico e valores. Politicas de inclusdo social no Brasil.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COSTA, C. Sociologia: introdugao a ciéncia da sociedade. 3.ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
FREIRE-MEDEIROS, B.; BOMENY, H. Tempos modernos, tempos de sociologia. Sdo Paulo: Editora
do Brasil, 2010.

ORTIZ, R. Cultura brasileira e identidade nacional. S&o Paulo: Brasiliense, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARMO, P. S. A ideologia do trabalho. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

DIMENSTEIN, G. Dez licoes de sociologia para um Brasil cidadao. Sdo Paulo: FTD, 2008.
GOMES, A. M. C. Direitos e cidadania: justica, poder e midia.Sao Paulo: FGV, 2007.
LARAIA, R. B. Cultura: um conceito antropoldgico.23. ed. Rio de Janeiro: Zahar, 2009.
VIEIRA, L. Identidade e globalizagao. Sao Paulo: Record, 2009.
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DIREITO DO CONSUMIDOR 5° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Introdugdo aos direitos do consumidor. Nogbes do cédigo de defesa do consumidor na area de

alimentos. Agbes da vigilancia sanitaria. Alimentos e saude publica. Alimentos de rua e saude publica.
Nogbes sobre comercializagdo de alimentos geneticamente modificados. Comportamento do

consumidor. Org&os responsaveis.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4.ed. Barueri-
SP: Manole. 2011. 1088p.

MARQUES, C. L. et al. Comentarios ao codigo de defesa do consumidor. 4.ed. Sdo Paulo: Thomson
Reuters, 2013.

REY, A. M.; SILVESTRE, A. A. Comer sem riscos: manual de higiene alimentar para manipuladores e
consumidores. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para gestéo e controle de produgao e distribuigao. SENAC.
2011. 360p.

BERTIN, B.; MENDES, F. Seguranga de alimentos no comércio: atacado e varejo. SENAC. 2011.
240p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

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

GRASSI NETO, R. Seguranca alimentar: da produgao agraria a protegdo do consumidor. Sdo Paulo:
Saraiva, 2013.
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INCLUSAO SOCIAL E O TRABALHO 5° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA

Histdria da inclusao social. Fundamentos da Educacéo Especial e Educacéo Inclusiva. Politicas publicas
de inclusao social. Acessibilidade nas empresas. Relagdes entre inclusdo social e trabalho na area de
alimentos. Inclusdo de pessoas com necessidades especificas no mundo do trabalho. As relacoes

étnico-raciais e o trabalho. Histéria e cultura indigena. Historia e cultura afro-brasileira.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GENTILI, P.; FRIGOTTO, G. Cidadania negada: as politicas de exclusdo na educagao e no trabalho.
3.ed. Sao Paulo: CLACSO, 2002.

MANTOAN, M. T. E. A integracdo de pessoas com deficiéncia. Sdo Paulo: Memnon Edigbes
Cientificas, 1997.

RAGAZZI, I. A. G. Inclusdo social: a importancia do trabalho da pessoa portadora de deficiéncia. LTR,
2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BUSSINGUER, M. A. Politica publica e inclusao social - o papel do direito do trabalho. Sdo Paulo:
LTR, 2013. 152p.

GLAT, R.A integragao social do portador de deficiéncia: uma reflexdo. Rio de Janeiro: Sete Letras,
1998.

LACERDA S. G. Proposta de uma estratégia holistica para engenharia de softwares educativos.
Anais do IV RIBIE (Congresso Iberoamericano de Informatica Educativa) Brasilia, DF, 1998.

MITTLER, P. Educacao inclusiva: contextos sociais. Porto Alegre: Artmed, 2003.

VALENTE, A. Liberando a mente - computadores na Educagdo Especial. Sdo Paulo: Biblioteca
Nacional, 1991.
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LIBRAS 5° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Familiarizagdo do tecndlogo com o mundo da surdez. O sujeito surdo em um mundo ouvinte.

Apresentacdo e desenvolvimento da lingua brasileira de sinais. Libras como lingua legitima da
comunidade surda e os sinais como alternativa natural para a expresséo linguistica. A lingua portuguesa
como uma segunda lingua, instrumental para o desenvolvimento da leitura e escrita pelo aprendiz surdo.

Libras e a tecnologia de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Dicionario de libras. v. 1 e 2. Sdo0 Paulo: FENEIS, 2008.

GOLDFELD, M. A crianga surda: linguagem e cognigdo numa perspectiva socio-interacionista. 2.ed.
Sao Paulo: Plexus, 2002.

QUADROS, R. M.; KARNOPP, L. Lingua brasileira de sinais: estudos linguisticos. Porto Alegre:
Artmed, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FRIZANCO, M. L. E.; SARUTA, F. B. da S.; HONORA, M. Livro ilustrado de lingua brasileira de
sinais. Sdo Paulo: Ciranda Cultural, 2009.

GENTILI, P.; FRIGOTTO, G. Cidadania negada: as politicas de exclusdo na educagao e no trabalho.
3.ed. Sao Paulo: CLACSO, 2002.

MANTOAN, M. T. E. A Integracdo de pessoas com deficiéncia. Sdo Paulo: Memnon Edigdes
Cientificas, 1997.

. Inclusao escolar: o que é? Por qué? Como fazer. Sdo Paulo: Moderna, 2006.

STAINBACK, S.; STAINBACK, W. Inclusdo: um guia para educadores. Porto Alegre: Artmed, 1999.
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TECNOLOGIA DE GRAOS E CEREAIS 6° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Metabolismo dos gréos e cereais na poés-colheita. Classificagdo comercial de graos e cereais.

Armazenamento e beneficiamento de gréos e cereais. Controle de pragas e infestagdes. Controle de
qualidade de graos e cereais armazenados. Legislacdo com padrbes de qualidade em armazenamento

e processamento de graos e cereais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

PUZZI, D. Abastecimento e armazenagem de graos. Campinas: Instituto Campineiro de Ensino,2000.

WEBER, E.A. Armazenagem agricola. 2.ed. Agropecuaria, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ATHIE, |.; PAULA, D.C. Insetos de griaos armazenados: aspectos bioldgicos e identificagdo. 2.ed. Sdo
Paulo: Varela, 2002.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

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

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

OETTERER, M.; REGITANO D’ARC, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia
de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2010.
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TECNOLOGIA DE SUBPRODUTOS 6° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Residuos de alimentos e sua industrializagao. Fontes e utilizagdo dos residuos. Subprodutos de residuos

de alimentos de origem vegetal e animal. Valor nutricional dos subprodutos. Aproveitamento dos
residuos na alimentacdo. Legislacdo com padrdes de qualidade em processamento de subprodutos da

industria alimenticia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; AQUARONE, E. (coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na
produgéo de alimentos. v.4. (Col.) LIMA, U.A. Sao Paulo: Edgar Bliicher, 2001.

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

LIMA, U.A.(Coord.). Agroindustrializagao de frutas. (col.) ARNALDI, D.; SONADA, D.; FANTINI R.
2.ed. Piracicaba: FEALQ, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARUFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos da tecnologia de alimentos. v. 3. Sdo Paulo:
Atheneu, 1998.

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

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

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

OETTERER, M.; REGITANO D’ARC, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia
de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2010.

83



MINISTERIO DA EDUCAGCAO ag
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica ==.
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso do Sul INSTITUTO FEDERAL
Mato Grosso do Sul
TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS 6° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Fundamentos da toxicologia dos alimentos. Determina¢do dos agentes toxicos dos alimentos. Toxinas

naturais nos produtos de origem animal e nos produtos de origem vegetal. Toxinas fungicas dos
alimentos. Toxinfecgbes alimentares. Toxicos formados durante o processamento dos alimentos.
Carcinégenos quimicos em alimentos. Padrdes de seguranga alimentar. Legislagédo sobre toxicologia de

alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MIDIO, A.F.; MARTINS, D.l. Toxicologia de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000.

OGA, S.; CAMARGO, M.M.A.; BATISTUZZO, J.A.O. Fundamentos de toxicologia. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008.

SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L.F. Introdugdao a toxicologia de alimentos. 2.ed. Sao Paulo:
Elsevier, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

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

MARTINS, D.I.; MIDIO, A.F. Herbicida em alimentos. Sao Paulo: Varela, 1997.

OLIVEIRA, F. A.; OLIVERA, F. C. Toxicologia experimental de alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2010.
119p.
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ADITIVOS ALIMENTARES 6° PERIODO
Carga Horaria Semanal: 2 h/a Carga Horaria Semestral: 40 h/a

EMENTA
Definigbes e historico. Ingredientes. Aditivos alimentares. Coadjuvantes de tecnologia de fabricagao.

Contaminantes. Definicdes. Classes funcionais. Propriedades. Fungdes. Aplicagbes. Legislagdo

relacionada ao uso de aditivos em alimentos. Normas para aprovagao de aditivos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

PEREDA ORDONEZ, R. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v.2.
Porto Alegre: Artmed, 2007.

SANTOS, G.A.; GONGCALVES, N.F.; SHIBAO, J.; GOLLUCKE, A.P.B. Edulcorantes em alimentos:
aspectos quimicos, tecnoldgicos e toxicoldgicos. Sao Paulo, Phorte, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

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

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

OETTERER, M.; REGITANO D’ARC, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2010.

STRINGHETA, P.S.; SILVA, P.I. Pigmentos de urucum: extragdo, reagbes quimicas, usos e
aplicagbes. Vicosa: Suprema, 2008.

5.6 PRATICA PROFISSIONAL

A pratica profissional é obrigatéria para obtengao do diploma de Tecndlogo em
Alimentos e caracteriza-se pela flexibilidade e articulagao entre teoria e pratica. Baseada na
interdisciplinaridade, é supervisionada e acompanhada por um professor responsavel
indicado pelo coordenador de curso. Assim, a pratica profissional contribui para uma formacéao
plena do académico.

Dentre as atividades relacionadas a pratica profissional, pode-se citar o
desenvolvimento do Estagio Curricular Supervisionado. Além desta, ha as atividades
complementares, que sao de cunho académico, cientifico e cultural que englobam diferentes
atividades como participagdes em cursos, palestras, organizacdo de eventos, monitoria e
outras relacionadas a area de Tecnologia em Alimentos. Estas atividades devem ser

desenvolvidas pelos estudantes ao longo de sua formagao, como forma de incentivar uma
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maior inser¢do em outros espagos académicos e profissionais. Essas atividades podem

envolver ensino, pesquisa e extensao.

5.6.1 ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

O objetivo do Estagio Curricular Supervisionado é permitir que o estudante
experimente situagdes de efetivo exercicio profissional, facilitando seu ingresso no mercado
de trabalho. O estagio supervisionado € obrigatdrio com carga horaria de 240 horas podendo
ser realizado a partir do 4° periodo. O estagio deve consolidar os conhecimentos
desenvolvidos durante o curso por meio de atividades formativas de natureza pratica devendo
ser realizado em locais que atuem na area de Tecnologia em Alimentos, tais como unidades
de processamento e/ou beneficiamento de alimentos, industrias e comércio de alimentos e
insumos em geral e laboratorios de analises de alimentos.

Cada estudante tera um orientador de estagio, responsavel por supervisionar e
relatar as atividades desenvolvidas pelo estudante, realizar visita ao local do estagio, sendo
necessaria, uma visita por semestre para cada empresa conveniada que possua algum
estudante estagiando.

O estudante devera apresentar um relatério técnico parcial quando cumprida a
metade do periodo de estagio previsto e, ao final, apresentar um relatério técnico final do
estagio realizado. As normas e regulamentos que versam sobre o Estagio Curricular
Supervisionado estdo descritas no Regulamento de Estagio dos Cursos de Educagao
Profissional Técnica de Nivel Médio, Cursos Técnicos Subsequentes na Modalidade a
Distancia e dos Cursos Superiores de Tecnologia e Bacharelado do IFMS, disponivel no sitio

da instituicdo.

5.7 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As horas destinadas as atividades complementares ou atividades académico-
cientificas culturais compdem a carga horaria total do CST em Alimentos, obedecendo a todos
os critérios descritos no parecer CNE/CES n° 239/2008, no que se refere a carga horaria das
atividades complementares nos Cursos Superiores de Tecnologia.

O estudante devera cumprir, no minimo, 150 horas em outras formas de atividades
académicas, cientificas, culturais ou sociais, previstas no Regulamento da Organizagéo
Didatico-Pedagdgica do IFMS ou reconhecidas pelo Colegiado do Curso. Segundo o
regulamento, estas atividades sdo componentes curriculares enriquecedores e

implementadores do proéprio perfil do académico, que possibilitam o reconhecimento, por
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avaliacdo de habilidades, conhecimentos e competéncias do estudante por meio do estimulo
a pratica de estudos e vivéncias independentes, transversais, interdisciplinares e de
contextualizagao/atualizagéo social e profissional, que devem ser desenvolvidas durante o
curso, sendo obrigatéria sua integralizagdo para a graduagédo do estudante. As Atividades
Complementares tém por objetivo enriquecer o processo de Ensino-aprendizagem,
privilegiando:

l. atividades de formacgao/aprimoramento social, humana, cultural e esportiva;

. atividades de cunho comunitario e de interesse coletivo;

. atividades de aperfeicoamento profissional;

IV. atividades de ensino, pesquisa e extensao.

A carga horaria sugerida e os critérios para pontuacdo das atividades
complementares estao previstos no Anexo | do Regulamento da Organizagdo Didatico-
Pedagdgica do IFMS.

O coordenador de curso indicara um professor supervisor que ficara responsavel por
rastrear e organizar a pontuagao de cada discente. O discente, por sua vez, sera responsavel
por entregar ao professor supervisor a lista das atividades complementares desenvolvidas
com os respectivos documentos comprobatérios. A validacdo das atividades, quando
necessaria, devera ser feita por banca composta pelo Coordenador do Curso, como
presidente e, se necessario, pelo Colegiado de Curso. Sao validas apenas atividades

executadas a partir da data de ingresso do discente no curso.

5.8 ATIVIDADES DE EXTENSAO

Em conformidade ao Regulamento de Organizagao das Atividades de Extensao, nos
cursos de graduagao presenciais e a distancia, aprovado pela Resolugdo COSUP N° 11, de
12 de julho de 2021, que dispdem a respeito das diretrizes para inclusdo das atividades de
extensao nos curriculos dos cursos de graduagédo do IFMS que envolvam diretamente as
comunidades externas as instituicdes de ensino superior e que estejam vinculadas a formagéao
do estudante, conforme normas institucionais proprias.

No IFMS, elas devem envolver a comunidade interna e, majoritariamente, a externa,
sendo que no minimo 10% da carga horaria do curso sera utilizada em Atividades de
Extensao. O objetivo da Curricularizagéo da Extensao é intensificar, aprimorar e articular as
acbes de Extensdo nos processos educacionais. Além disso, as atividades de extensdo
possuem a fungao de beneficiar na consolidagao e o fortalecimento dos arranjos produtivos,

sociais e culturais locais, identificados com base no mapeamento das potencialidades de
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desenvolvimento socioeconémico e cultural no ambito de atuagéo do IFMS, apoiando nas
areas de ensino e pesquisa e desta forma disponibilizando aos discentes a possibilidade de
aplicar seus conhecimentos em beneficio da comunidade em que estéo inseridos.

As unidades curriculares de Atividades de Extensdo, através de programas ou
projetos tem por objetivo desenvolver solugdes para problemas da sociedade especialmente
para grupos em vulnerabilidade socioeconémica e/ou ambiental. Assim, os estudantes em
conjunto com os professores irdo verificar as necessidades do seu entorno para viabilizar as
possiveis solu¢des que serdo organizadas através de projetos de intervencgao.

As atividades de extensao trabalhadas em unidades curriculares especificas e ndo
especificas contribuem para que o estudante desenvolva o sentimento de pertencimento e de
responsabilidade com a comunidade e reflita sobre solugdes que contribuam com a melhoria
da comunidade. Este sentimento de pertencimento ira fortalecer a compreensao do que seja
um cidadé&o e possibilitar a analise dos impactos de suas acdes enquanto pessoa e enquanto
profissional.

As atividades de extensao serdo realizadas conforme disposto no Regulamento de
Organizagédo da Curricularizagdo que prevé para fins de curricularizagdo da extensao a
possibilidade de ofertar no minimo 10% da carga horaria através de componentes curriculares
especifico de extensao, ou seja, trata-se da criagdo de um ou mais componentes curriculares
especificos de extensdo para integralizar a carga-horaria exigida na Resolugao
CES/CNE/MEC n°. 7, de 18 de dezembro de 2018.

As atividades de extensao serdo executadas na forma de programas ou projetos e
sao divididas em 5 unidades curriculares especificas:

e Atividades de Extenséo I: disponivel no 2° semestre do curso, com carga horaria

de 75 horas (100h/a);

e Atividades de Extensao II: disponivel no 3° semestre do curso, com carga horaria

de 30 horas (40h/a);

e Atividades de Extenséo lll: disponivel no 4° semestre do curso, com carga horaria

de 60 horas (80h/a);

e Atividades de Extenséao IV: disponivel no 5° semestre do curso, com carga horaria

de 45 horas (60h/a);

e Atividades de Extensao V: disponivel no 6° semestre do curso, com carga horaria

de 45 horas (60h/a);

As unidades curriculares de extensao podem ser convalidadas respeitando as regras

previstas no Regulamento de Organizagao da Curricularizagdo. Os componentes curriculares
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especificos podem ter equivaléncia inter e intra curso e campus desde que estejam previstos
nos PPCs.

Como indicadores de avaliacdo das atividades de extensdo serdo utilizados
instrumentos para que seja verificado, de forma quantitativa e qualitativa, o éxito das agbes
de extensdo realizadas. Desta forma, as Unidades Curriculares, deverdo elaborar os
instrumentos avaliativos, tais como: relatérios, fichas, diarios de bordo a fim de identificar o
nuamero de participantes/inscritos e concluintes da atividade de extensdo, as pessoas
mobilizadas na atividade de extensao (professores, estudantes, parceiros, publico-externo,
instituicdes), os resultados alcangados em relagdo ao publico participante (impacto na
sociedade, mudangas de habitos; melhoria de processos etc) e o cumprimento dos objetivos

do Plano de Desenvolvimento Institucional e dos Projetos Pedagdgico dos Cursos.

6. METODOLOGIA

Objetivando capacitar os estudantes do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
para atuarem produtivamente no mercado de trabalho e na sociedade, foi organizada uma
estrutura curricular com a preocupacao de estabelecer inter-relacédo entre as disciplinas que
sdo oferecidas com a pratica profissional e o mundo do trabalho. Assim, neste item, séo
definidas metodologias e técnicas que facilitem o processo de aprendizagem visando a
formagao adequada do egresso pretendido.

O desenvolvimento das unidades curriculares € direcionado pelo professor, que
organiza e define o trabalho pedagdgico, descrevendo-o em plano de ensino, submetido a
aprovacao pelo colegiado do curso e apresentado aos estudantes no inicio do periodo letivo.
Alguns dos procedimentos didatico-pedagogicos para auxiliar os estudantes nas construgdes
intelectuais ou atitudinais sao:

* Elaboragéao do Plano de Ensino para definigdo de objetivos, procedimentos e formas
da avaliagao dos conteudos previstos na ementa da disciplina.

* Problematizagdo do conhecimento, buscando confirmagdo em diferentes fontes e
solugao de problemas.

» Contextualizagdo dos conhecimentos sistematizados, relacionando-os com sua
aplicabilidade no mundo real e valorizando as experiéncias dos estudantes, sem perder de
vista também a construgao do conhecimento.

* Promocéo da integracédo dos saberes, tendo como principios a contextualizagéo e
a interdisciplinaridade, expressas tanto na forma de trabalhos previstos nos planos das

disciplinas como na pratica profissional.
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» Diagnéstico das necessidades de aprendizagem dos estudantes a partir do
levantamento dos seus conhecimentos.

 Elaboracdo de materiais a serem trabalhados em aulas expositivas dialogadas e
atividades em grupo.

» Utilizagao de recursos tecnoldgicos (lousa digital, computador, projetor multimidia,
internet, biblioteca, laboratorios) para subsidiar as atividades pedagdgicas.

» Desenvolvimento de projetos, seminarios, debates, entre outras atividades que
promovam o enriquecimento do trabalho em grupo e aprendizagem colaborativa.

Tais procedimentos visam aperfeicoar o processo de ensino e aprendizagem,
levando o estudante a entender as multiplas relagdes que o homem estabelece na sociedade,
sua relacdo com a tecnologia e o papel que esta pode desempenhar nos processos
produtivos, na preservacao ambiental e na transformacéo da sociedade.

O programa de apoio pedagdgico ao estudante acontece na instituigdo por meio do
atendimento do Nucleo de Gestdo Administrativa e Educacional (NUGED) e do atendimento
ao estudante realizada pelo docente, programas de nivelamento, projetos de pesquisa e
atividades complementares, dentre outros.

As diretrizes de gestdo das atividades de ensino, pesquisa e extensao do IFMS
preveem, dentro da carga horaria de todos os docentes, o cumprimento de atividades para
atendimento e permanéncia de estudantes, visando oportunizar momentos para sanar
duvidas, orientar trabalhos escolares e demais apoios inerentes as atividades curriculares e
extracurriculares.

Os académicos sdo estimulados a realizagdo de pesquisa e atividades
complementares, nas quais € incentivada a participacdo em eventos, participacdo em
Iniciagéo Cientifica, publicagbes de artigos, disciplinas eletivas/optativas entre outras agdes
previstas no regulamento das Atividades Complementares. O académico trabalha sob
orientagdo de um professor a fim de organizar e avaliar as agbes que irdo compor as

atividades que complementarao sua formacao.

7. ACESSIBILIDADE
O acesso fisico ao campus é viabilizado através de estacionamento que possui cinco
vagas destinadas as pessoas com deficiéncia. Nas entradas, existem rampas de acesso com
corrimédo. O acesso ao segundo andar do bloco de ensino e biblioteca pode ser realizado

através de escadas ou rampa.
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As salas de aula possuem portas acessiveis e espaco suficiente para acomodar
cadeirantes. Além disso, todos os blocos do campus possuem banheiros para deficientes
fisicos, contando com cinco banheiros femininos e cinco banheiros masculinos. O campus
tem, a disposigao, cadeira de rodas, caso necessario.

O Instrumento de Avaliacdo de Cursos de Graduacgdo conceitua acessibilidade
metodolégica como: “auséncias de barreiras nos métodos, teorias e técnicas de
ensino/aprendizagem (escolar), de trabalho (profissional), de agdo comunitaria (social,
cultural, artistica etc.), de educacao dos filhos (familiar), etc.” (INEP, 2017, p.44). No ambito
do curso de Tecnologia em Alimentos, em caso de alunos com deficiéncia auditiva, o campus
conta com uma tradutora e intérprete de Libras para acompanhamento especializado durante
aulas, e quaisquer outras atividades académicas do curso. Em caso de alunos com Transtorno
do Espectro Autista, a coordenacgao do curso solicita a Direcido de Ensino um servidor para
realizar o acompanhamento especializado do aluno. Em caso de aluno(a) com alguma
necessidade especifica, os professores do curso sdo orientados a realizarem adaptagdes na
metodologia e materiais de ensino, de modo a garantir a inclusdo destes, bem como a
utiizagcdo de programas e ferramentas que possam melhorar o processo de ensino e
aprendizagem.

Para cada estudante que demande esse tipo de atendimento, é elaborado um Plano
Educacional Individualizado - PEI, recurso pedagdgico com objetivo de otimizar o processo
de ensino e aprendizagem. Trata-se de um plano, no qual sdo descritas as estratégias
planejadas para promover a acessibilidade metodoldgica e curricular. E uma proposta
pedagdgica compartilhada, construida de forma colaborativa pelos professores, coordenador
do curso, equipe pedagdgica e Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades
Educacionais Especificas (Napne).

No PEI, séo registradas as adaptacbes na apresentacdo dos conteudos, nas
atividades de verificagdo da aprendizagem; nos materiais didaticos; nas aulas praticas; nos
laboratorios; nos projetos de ensino, de pesquisa e de extensao; no estagio supervisionado,
nas atividades complementares, no trabalho de conclusdo de curso, eventos, entre outras
atividades.

As adaptacbes referem-se a: diversificagdo curricular; flexibilizagdo do tempo;
comunicagao em Libras e Braille; libras tateis; utilizagao de pranchas de comunicagao; texto
impresso e ampliado; auxilio de ledor; audiodescri¢ao; softwares de comunicagao alternativa;

leitores de tela; videos; filmes; dinamicas interativas; meios de acdo e comunicagado, que
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permitem formas alternativas de expresséao e demonstragéo das aprendizagens pelos alunos.
Sao inumeras as possibilidades.

Os estudantes que, em virtude de suas especificidades educacionais, nao
desenvolverem integralmente as habilidades e competéncias previstas no perfil do egresso
receberdo uma Certificacdo Diferenciada e histérico descritivo das habilidades e
competéncias profissionais desenvolvidas, de acordo com Parecer CNE/CEB 5/2019.

O discente com altas habilidades/superdotacédo poderao ter abreviada a duracéo do
curso. Também podera cursar componentes curriculares para aprofundamento, no préprio
curso ou outro curso de graduagdo (através de mobilidade académica), incluindo
componentes que estejam fora do semestre seriado. A escolha de componentes curriculares
devera considerar, prioritariamente, as habilidades do(a) discente. O estudante que optar pelo

percurso formativo flexivel tera garantida a quebra de pré-requisito.

8 AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

A diversidade de instrumentos avaliativos € compativel com a compreensao de que
0s papeis da avaliagao ja mencionados — diagndstico, formativo e somativo — sdo dimensdes
articuladas do processo de ensino e aprendizagem.

A avaliacdo diagnéstica compreende a avaliagdo de uma determinada realidade, em
certo momento, para melhor desenvolver um projeto ou processo. Na educagéo, tem por
objetivo compreender o estagio de aprendizagem em que se encontra o discente para ajustar
e adequar o projeto/processo do ensino-aprendizagem. A avaliagdo formativa pode ser
entendida como uma pratica de avaliagao continua, que objetiva fornecer feedback, a fim de
ajustar o processo de ensino-aprendizagem. E a avaliagdo somativa é a que é realizada apos
processo finalizado, para verificar se 0s objetivos foram alcangados. A avaliagdo de
desempenho escolar é feita por disciplina, considerando os aspectos de frequéncia e de
aproveitamento, obtidos ao longo do periodo letivo. As notas variam de 0 (zero) a 10 (dez).

Os critérios de avaliacdo do rendimento do estudante, tal como estabelecido no
Regulamento da Organizagéo Didatico-Pedagdgica do IFMS, abrangem:

a) verificagéo de Frequéncia;

b) avaliagdo de Aproveitamento Académico.

Considerar-se-a aprovado o estudante que tiver frequéncia as atividades de ensino
de cada unidade curricular igual ou superior a 75% da carga horaria e média final igual ou

superior a 6,0 (seis).
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O estudante com Média Final inferior a 6,0 (seis) e/ou com frequéncia inferior a 75%
sera considerado reprovado.

As notas finais deverdo ser publicadas em locais previamente comunicados aos
estudantes, até a data-limite prevista em calendario académico.

Conforme a Lei 9.394/1996, Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional e o
Regulamento da Organizagéo Didatico-Pedagogica do IFMS, sdo propostas atividades para
recuperacao da aprendizagem e para reavaliagdo paralelas as aulas e as avaliagdes, para
identificar, desde o inicio do processo de ensino-aprendizagem, as possiveis dificuldades dos
estudantes e sana-las em tempo habil, utilizando o horario de permanéncia ao estudante.
Poderdo ocorrer horarios de permanéncia exclusivos para alunos com necessidades

especiais.

8.1 REGIME ESPECIAL DE DEPENDENCIA

O Regime Especial de Dependéncia (RED) nos Cursos de Graduagao do IFMS
aplica-se nos casos de reprovacdo em unidade curricular por nota e ndo decorrente de
frequéncia insuficiente, quando sera permitido novo processo de avaliagdo sem a exigéncia
de frequéncia na respectiva unidade curricular, em conformidade com o Regulamento da
Organizagao Didatico-Pedagdgica do IFMS. Conforme o regulamento, cabe ao colegiado de
curso informar a Coordenagdo de Gestao Académica (Cogea) a relagdo de unidades
curriculares que poderao ser cursadas nesse Regime a cada periodo letivo. Cabera ao
docente da disciplina, considerando caracteristicas e o processo de avaliacéo previsto em seu
Plano de Ensino, decidir (ou emitir parecer) sobre a aplicagao do RED, conforme orientagéo
do NDE do CST em Alimentos (registrada em ata). Os detalhes e regras do Regulamento da

Organizagao Didatico-Pedagdgica do IFMS estéo disponiveis no sitio do IFMS.

8.2 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO E DE CERTIFICAGAO DE
CONHECIMENTOS

Disciplinas cursadas em outra Instituicdo de Ensino Superior podem ser aproveitadas
no CST em Alimentos se em conformidade com as cargas horarias e ementas
correspondentes. O discente deve requerer a convalidagdo das disciplinas desejadas na
CEREL do campus. O pedido sera analisado pela coordenagao de curso, que emitira parecer
e, caso deferido, sera encaminhado para homologagéo do Colegiado de Curso, de acordo
com o Regulamento da Organizagao Didatico-Pedagogica do IFMS, que trata dos aspectos

operacionais relativos ao aproveitamento de estudos.
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Ha, também, a possibilidade de certificagdo de conhecimentos, na forma de exame de
suficiéncia de saberes, por meio de avaliagdo, seguindo as caracteristicas de cada unidade
curricular em questao, objetivando a dispensa de disciplinas da matriz curricular do curso.

Os demais aspectos operacionais e normativos deste tipo de certificacdo estdo

descritos no Regulamento da Organiza¢ao-Didatico Pedagégica do IFMS.

9 INFRAESTRUTURA DO CURSO

9.1 INSTALAGOES
A Tabela 2 apresenta a infraestrutura fisica e os recursos materiais do Campus
Coxim, disponiveis em 2022. Sdo dois blocos de dois pavimentos, um para administragao e
biblioteca e um para ensino, e dois blocos térreos para laboratdrio e hotel tecnolégico,
totalizando 6.686.05 m?.

Tabela 2. Estrutura geral que esta disponivel em 2022 no IFMS, Campus Coxim.

Dependéncia Numero m? Dependéncia Numero m’
Sala de_Chefla de 01 22 41 Almoxarifado 01 70,29
Gabinete
Salas de Diretoria 03 22,90 Biblioteca 01 729,92
(cada) ’
Central de 01 40,96 Jardim Biblioteca 01 179,60
Relacionamento
Sala de Supervisdo 01 34,27 Laboratério de 01 65.03
Pedagégica Biologia
SalaT.l. 01 27,77 Laboratério de Fisica 01 65,03
Laboratério de
Sala de Professores 01 40,91 Microbiologia 01 65,03
n 65,03
Sala de Reunides 01 40,96 Salas de Aula 16 (cada)
Sala de Coordenadores 01 40,96 Sala de Apoio 01 29.48
de Curso Didatico
Sala de Atgnd|mento 01 20,06 Sala de Reprografia 01 34,44
Educacional
Sala de Atgn_dlmento 01 20,06 Patio Coberto 01 299,07
Pedagégico
. . Laboratério 71,46
Cantina/Servidores 01 26,01 Informatica 03 (cada)
Refeitdrio 01 35,65 | Vestiario Feminino. 01 46,21
Cantina 01 52,63
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9.2 SALAS DE AULA
O Campus possui 16 salas de aula tedrica, totalizando 1.053,34 m?, distribuidas em
dois blocos construtivos.
Todas as salas sido dotadas de carteiras e quadro branco. As salas de aula teérica
serdo atendidas por modulos de video mével, multimidias, computadores, telas de projecéao,

televisores, DVD Players, projetores de slides e aparelhos de som.

9.3 LABORATORIOS

Os laboratérios de informatica do IFMS Campus Coxim podem ser utilizados por
todos os cursos, desde que a prioridade para os cursos especificos aos quais eles sdo
dedicados seja mantida e a utilizagdo seja justificada pelo plano de ensino da unidade
curricular. As unidades curriculares com atividades praticas possuem reserva automatica de
laboratério em todas as aulas, com uso exclusivo. Caso a utilizagdo seja esporadica, o
professor pode solicitar reserva para uso dos mesmos. O IFMS Campus Coxim conta com 01
Laboratério de Analise Sensorial, 04 Laboratérios de Processamento de Alimentos (Leites e
Derivados; Carnes, Pescado e Ovos; Vegetal e Panificagao) 03 Laboratérios de Quimica, 01
Laboratério de Microbiologia de Alimentos, 01 Laboratério de Biologia e Laboratorio

Instrumental que serao utilizados pelo curso. Os equipamentos disponiveis sdo os seguintes:

Quadro 2. Quantitativo de laboratérios e equipamentos.

NOME DO LABORATORIO EQUIPAMENTOS EXISTENTES

Laboratério Analise Sensorial 01 Balanca eletrénica
04 Agitadores magnéticos
03 Espectrofotdmetros
02 Bomba de vacuo
Laboratério de Processamento de Leites e 01 Refrigerador
Derivados 01 Freezer vertical
01 Freezer horizontal
01 Pasteurizador de placas
01 Fogéo industrial
01 Batedeira de manteiga
01 Desnatadeira
01 Balanca eletronica
01 Tacho para leite com aquecimento e agitacao
01 Estufa do tipo BOD
01 Termémetro de espeto digital
Condicionador de ar
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01 Refrigerador duplex

01 Freezer vertical

01 Freezer horizontal

01 Embutidora manual

01 Balanca eletrénica

01 Termdmetro de infravermelho
Condicionador de ar

02 Refrigerador Duplex

01 Freezer vertical

01 Fogéo industrial

01 Balanca eletrénica

01 pHmetro

01 Paquimetro digital

01 Refratdmetro

01 Colorimetro

01 Liquidificador

01 Multiprocessador

01 Forno micro-ondas

01 Estufa com circulagao de ar
01 Ultrafreezer

01 Spray dryer

01 Liofilizador

01 Texturbmetro

01 Termdmetro de espeto digital
01 Chapa aquecedora

01 Incubadora shaker horizontal
01 Viscosimetro

01 Autoclave

01 Extrusora

01 Moinho

Condicionador de ar

01 Refrigerador

01 Batedeira

01 Masseira

01 Cilindro para panificacao

01 Cilindro para massas

01 Balanca eletrénica

01 Divisora de massa

01 Fogéo

01 Agitador de peneiras

01 Termdmetro de espeto digital
Condicionador de ar

Laboratério de Processamento de Carnes,
Pescados e Ovos

Laboratorio de Processamento Vegetal

Laboratério de Panificagdo

02 Balangas eletronicas
03 pHmetros
01 Destilador de agua
01 Capela de exaustéao
Laboratério de Quimica Analitica 01 Centrifuga

(Quimica 1) 01 Osmose reversa
04 Espectrofotdmetro
01 Refrigerador
Condicionador de ar
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02 Balancas eletronicas

03 pHmetros

01 Capela de exaustéao

01 Centrifuga

04 Chapas aquecedoras com agitagao
01 Refrigerador

04 Mantas aquecedoras
Condicionador de ar

Laboratorio de Fisico-Quimica
(Quimica 2)

02 Balancas eletronicas

03 pHmetros

01 Destilador de proteinas

01 Digestor de proteinas

01 Centrifuga de Gerber

01 Determinador de lipidios tipo Soxhlet

08 Mantas aquecedoras

05 Chapas aquecedoras com agitagao

01 Digestor de proteinas

Laboratério de Quimica Organica e Analise de | 01 Capela de exaustado de gases
Alimentos 01 Forno mufla
(Quimica 3) 01 Estufa de secagem

02 Refrigerador

01 Rota-evaporador

01 Determinador de ponto de fusado

03 Espectrofotdmetros

03 Dessecadores

01 Dessecador do tipo Dry Box

01 Digestor de fibras

Condicionador de ar

10 Microscopios Opticos

06 Microscopios estereoscopicos (Lupa)
Diversos modelos anatémicos do corpo humano
Diversas laminas prontas

01 Camara de fluxo laminar

01 Estufa do tipo BOD

02 Autoclaves

02 Microscopios opticos

01 Banho Maria com agitagéo

03 contadores de colbnias
Condicionador de ar

Laboratorio de Biologia/Microbiologia

Sala de apoio para organizagdo e
Sala de Apoio ao Laboratério armazenamento de materiais, vidrarias do Lab.
Biologia/Microbiologia Biologia/Microbiologia.

01 Cromatografo Liquido de Alta Eficiéncia
(CLAE).

01 Cromatografo Gasoso (CG).

01 Espectrofotdbmetro de Absorgao Atdmica.
Condicionador de ar

Laboratério Instrumental
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Microcomputadores
01 projetor multimidia
01 tela de projecao
Condicionador de ar
Bancadas e cadeiras.

Laboratdrios de Informatica 01, 02, 03

9.4 BIBLIOTECA
O Campus Coxim conta com uma biblioteca central que concentra o acervo
bibliografico de todos os cursos. Sua area fisica é de 729,92 m? permitindo a permanéncia de
150 usuarios simultaneamente, além de possuir acessibilidade.

A biblioteca do IFMS Campus Coxim conta com os seguintes espagos:
e Espaco para funcionarios;
e Salas de Processos Técnicos;
e Local para Duplicagao, Recuperagao e Restauragao de Material Bibliografico;
e Espaco para Acervo;
e Estantes para livros;
e [Estantes para periodicos;
e Estantes para as obras de Referéncia;
e Estantes de exposicao de publicagoes;
e Espaco para usuarios;
e 01 sala de estudo individual;
e (3 salas de estudo em grupo;
e Terminais de acesso ao acervo;
e Terminais de acesso a internet;
e Sanitarios.

O horario de atendimento da biblioteca do IFMS Campus Coxim é das 7h15 as 22h,

de segunda a sexta-feira.

10 PESSOAL DOCENTE

10.1 RELAGAO DOS DOCENTES

Tabela 3. Docentes do CST em Alimentos

Regime de . = ‘o .
Nome Trabalho Titulagao Maxima | Area
Alex Fonseca Souza DE Doutorado Quimica
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Alexandre dos Santos Lopes DE Doutorado Sociologia
Alexandre Geraldo Viana Faria DE Doutorado Quimica
Aline Sousa Herrero DE Mestrado Quimica
Allisson Popolin DE Mestrado Arte/musica
Ana Paula Pereira Bressani 40 horas Doutorado Alimentos
Ana Silvia Boroni de Oliveira DE Mestrado Alimentos
Angela Kwiatkowski DE Doutorado Alimentos
Angelino Caon DE Mestrado Informatica
Bruno Vicente Marchi de Macedo DE Mestrado Matematica
Claudia Leite Munhoz DE Doutorado Alimentos
Davi Antunes de Oliveira DE Doutorado Fisica
Edvanio Chagas DE Doutorado Fisica

Ellen Rubia Diniz DE Doutorado Agronomia
Erike de Castro Costa 40 horas Especializacdo Informatica
Fabiana Aparecida Rodrigues DE Doutorado Biologia
Fernando Boze dos Santos DE Doutorado Matemética
Fernando Moraes Machado Brito DE Doutorado vlt\eﬂt?a?ilr?g:iaa
Florinda Ramona Jara dos Santos DE Mestrado Espanhol
Gesilane de Oliveira Maciel Jose DE Doutorado Pedagogia
Geziel Rodrigues de Andrade DE Mestrado Quimica
Gleison Nunes Jardim DE Mestrado Matematica
Hugo Eduardo Pimentel Motta Siscar DE Mestrado Informatica
Hygor Rodrigues de Oliveira DE Doutorado Quimica

Lairy Silva Coutinho DE Doutorado Alimentos
Luciano Vorpagel da Silva DE Doutorado Filosofia
Lucileide Rodrigues Furtado 40 horas Doutorado Administragéo
Manoel Maria Soares de Lima Filho DE Mestrado Quimica
Marcos Vinicius Hendges DE Doutorado Alimentos
Mariane Ocanha DE Doutorado Matematica
Mario Ney Rodrigues Salvador DE Doutorado Administracao
Muryel Furtado de Barros DE Doutorado Biologia
Odilon Novaes Silva DE Doutorado Matematica
Renan Gustavo Araujo de Lima DE Mestrado Matemética
Ricardo Santos Porto DE Mestrado Portugués/Inglés
Roselene Ferreira Oliveirax DE Doutorado Alimentos
Simone Morais Limonta Avanzo DE Mestrado Portugués
Thiago Silva Novais 40 horas Mestrado Alimentos
Vinicius da Silva Zacarias DE Mestrado Portugués/Inglés

*DE — Dedicagao exclusiva
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10.2 NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE - NDE
O Nucleo Docente Estruturante do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do
IFMS-Coxim é constituido por um grupo de docentes responsaveis pela discussao e pelas
acOes acerca da formulagado, atualizagdo e acompanhamento do Projeto Pedagdgico do

Curso. Os membros do NDE estao dispostos na Tabela 4.

Tabela 4. Composicdo do Nucleo Docente Estruturante — NDE

Nome Titulagdo Funcao
1 Marcos Vinicius Hendges Doutorado Presidente
2 Fabiana Aparecida Rodrigues Doutorado Membro
3 Lairy Silva Coutinho Doutorado Membro
4 Manoel Maria Soares de Lima Filho Mestrado Membro
5 Vinicius da Silva Zacarias Mestrado Membro
6 Ricardo Santos Porto Mestrado Suplente

O Ndcleo Docente Estruturante (NDE) foi constituido seguindo os principios e
atribuicdes estabelecidos na Resolugdo CONAES n°. 01/2010. O NDE constitui-se em um
grupo de docentes, com atribuicdes académicas de acompanhamento, atuante no processo
de concepgao, consolidacdo, avaliagdo e continua atualizagdo do Projeto Pedagdgico do
Curso. No sitio do IFMS, esta publicado e disponivel o Regulamento do Nucleo Docente

Estruturante dos Cursos de Graduacéo.

10.3 COLEGIADO DE CURSO
O Colegiado de Curso (Tabela 5) é érgao consultivo, normativo, de planejamento
académico e executivo, para os assuntos de politica de ensino, pesquisa e extensdo em
conformidade com as diretrizes da instituicdo. As atribuicdes do Colegiado do Curso estéo

previstas no Regulamento do Colegiado de Curso de Graduagao no sitio do IFMS.
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Tabela 5. Composigéo do Colegiado de Curso

Nome Representacgao Funcgao
01 Marcos Vinicius Hendges Docente Presidente
02 Allisson Popolin Docente Membro
03 Hygor Rodrigues de Oliveira Docente Membro
04 Mariane Ocanha Docente Membro
05 Mario Ney Rodrigues Salvador Docente Membro
06 Renan Gustavo Araujo de Lima Docente Membro
07 Joemar Mendes Rego TAE Membro
08 Bruno Alcantara da Fonseca Silva Discente Membro
09 Davi Antunes de Oliveira Docente Suplente
10 Danilo Téfoli TAE Suplente
11 Pedro Henrique Gongalves do Nascimento Discente Suplente

10.4 COORDENACAO DO CURSO

10.4.1 TITULAGAO, FORMAGAO E REGIME DE TRABALHO DO COORDENADOR

O professor Marcos Vinicius Hendges integra, como presidente, o Nucleo Docente
Estruturante do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do IFMS - Coxim. E graduado no
Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria pela Universidade Estadual do Rio Grande
do Sul (UERGS) e licenciado em Ciéncias Bioldgicas pelo Centro Universitario Leonardo da
Vinci Uniasselvi, onde também cursou especializacdo em Docéncia no Ensino Superior. E
Mestre e Doutor em Produgao Vegetal pela Universidade do Estado de Santa Catarina (CAV
- UDESC). Realizou doutorado sanduiche no Kompetenzzentrum fir Obstbau - Bodensee
(KOB) na Alemanha e estagio de Pds-Doutorado na linha de pesquisa de Biologia e
Tecnologia Pds-Colheita (CAV - UDESC), também foi estagiario nos Estados Unidos da
América (Gove Farm).

Atualmente, é professor do eixo tecnoldgico produgéo alimenticia no Instituto Federal
de Mato Grosso do Sul (IFMS) e tem experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, especialmente em Fisiologia e Tecnologia Pds-Colheita, atuando principalmente
nos seguintes temas: conservagéo de alimentos, atmosfera controlada, disturbios fisiolégicos,

compostos aromaticos.
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Tabela 6. Titulagédo, formagéao e regime de trabalho do coordenador
Experiéncia profissional Regime de
Coordenador Magistério Gestao Magistério Trabalho
Superior Académica EBTT
Marcos Vinicius
Hen . Tecndl
endges ' ecnoiogo 4 anos 6 meses 2 anos 40 h DE
em Agroindustria.
Doutor em Producgao
Vegetal.

10.4.2 PROCEDIMENTOS E ESTRATEGIAS DE GESTAO DO CURSO

O coordenador € responsavel, juntamente com o Nucleo Docente Estruturante e
Colegiado, pela elaboragéo e execugao do Projeto Pedagogico do Curso. Deve acompanhar
todas as atividades realizadas no curso e todo o processo de sua execugao. Além disso, é
responsavel pelas agdes que cumprem os objetivos do curso, definidos no Catalogo dos
Cursos de Tecnologia, bem como, pelas agdes que visem ao alcance dos critérios de
qualidade exigidos pelo MEC. Elabora e acompanha os horarios de execugéo das unidades
curriculares, bem como resolve problemas relativos a essas unidades.

Incentiva a participagdo em projetos de extensédo e pesquisa, principalmente em
Iniciacdo Cientifica, bem como a producgéo e publicacdo dos trabalhos desenvolvidos pelos
de professores e pelos estudantes.

O coordenador acompanha, também, as atividades inerentes ao estagio

supervisionado e atividades complementares previstas no projeto do curso.

10.4.3 PRESSUPOSTOS E CONDICOES DA RELAGAO COM OS DOCENTES E
DISCENTES
O coordenador deve manter um bom relacionamento com seus professores e
estudantes, sendo imparcial no tratamento de ambos. Possibilita uma maior participacédo de
seus professores na elaboragao do planejamento do curso e incentivar a formagao continuada

dos seus professores e estudantes concluintes.

10.4.5 REPRESENTATIVIDADE NOS COLEGIADOS SUPERIORES
O coordenador do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos participa como
Presidente do Colegiado do referido curso, de acordo com o Regulamento do Colegiado de
Curso do IFMS.
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11 APOIO AO DISCENTE
O Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso do Sul — IFMS
Campus Coxim implementa varios programas e conta com alguns nucleos de apoio ao
discente com objetivo de acompanhar os estudantes ao longo do curso e posteriormente a

ele, oferecendo assisténcia em duvidas, dificuldades e necessidades de orientagdes

pedagdgicas.

11.1 PERMANENCIA DE ESTUDANTE

O IFMS Campus Coxim conta com alguns programas que estdo sendo executados
com o intuito de auxiliar o estudante nas atividades extraclasse e garantir a conclusdo de seus
estudos.

Podemos citar, como exemplo, o Programa Auxilio Permanéncia, que prioriza os
estudantes com menores condigdes socioecondmicas, e o Programa Institucional de Iniciagdo
Cientifica e Tecnoldgica (PITEC), que fornece mensalmente ao estudante uma bolsa de
estudo aos discentes selecionados via editais de selegao.

Além disso, todos os docentes em regime de trabalho de Tempo Integral com ou sem
Dedicagdo Exclusiva, terdo parte de sua carga horaria semanal destinada a Permanéncia
Estudantil (PE). A carga horaria para este fim sera de 02 horas semanais até 08 horas
semanais, dependendo do nimero médio de aulas do docente, conforme as Diretrizes para a
Gestao das Atividades Docentes de Ensino, Pesquisa e Extensao e Gestao Institucional do
IFMS.

A Permanéncia Estudantil pode ser utilizada para plantdes de duvidas, revisdo de
conteudo, orientagdes de trabalhos académicos, recuperacéo paralela e demais atividades

que os docentes julgarem necessarias para auxilio extraclasse ao estudante.

11.2 NUCLEO DE GESTAO ADMINISTRATIVA E EDUCACIONAL (NUGED)

O Nucleo de Gestdo Administrativa e Educacional - Nuged do Campus Coxim é
composto por Assistente Social, Psicologo e Pedagogos. A equipe é responsavel por manter
condi¢cbes adequadas ao desenvolvimento da aprendizagem.

O Nuged é um nucleo subordinado a Diretoria Geral do Campus, responsavel pela
assessoria técnica especializada. Sua equipe multidisciplinar tem como o objetivo principal
implementar agdes que promovam o desenvolvimento escolar e institucional com eficiéncia,

eficacia e efetividade.
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Os profissionais atendem demandas institucionais de acordo com as atribuicbes
especificas de cada cargo que compde o nucleo docente, acompanhando os estudantes e
servidores a fim de identificar as dificuldades inerentes aos processos da instituicdo, assim
como os aspectos biopsicossociais que interfiram no desenvolvimento institucional e pessoal.

As agbes dos Pedagogos no Campus € organizar, juntamente com a Diregéo de
Ensino e Coordenagao, a Semana Pedagdgica, prevendo reunides formativas na abertura do
semestre letivo; promover a divulgacao de atividades pedagodgicas que tenham apresentado
bons resultados, bem como organizar e analisar os resultados da avaliagdo do docente pelo
discente, repassando-os aos docentes e discentes. Cabe, ainda, ao Pedagogo da Educagéao
Superior orientar a aplicagdo do Regulamento Disciplinar Discente, além de atender e
esclarecer sobre o processo educativo de eventuais ocorréncias.

O Psicologo tem agdes de desenvolver atividades e projetos visando prevenir,
identificar e resolver problemas psicossociais que possam prejudicar o desenvolvimento das
potencialidades dos estudantes, dando encaminhamento para atendimento especializado
quando necessario, também cuida do acompanhamento do processo de regime domiciliar
guanto a aspectos psicossociais.

O Assistente Social implementa as agdes da Assisténcia Estudantil no ambito do
campus, que tem como objetivo incentivar o discente em sua formagao educacional, visando
a reducdo dos indices de evasdao escolar decorrentes de dificuldades de ordem
socioeconémica e faz o atendimento a comunidade escolar visando conhecer dificuldades
inerentes ao processo educativo, assim como, aspectos biopsicossociais que interfiram na
aprendizagem, bem como orienta, encaminha e acompanha estudantes as alternativas
cabiveis a resolugcdo dos problemas observados na Educagao Superior.

O Nuged tem um papel de suma importancia nas atividades e projetos que visam
prevenir, identificar e resolver problemas psicossociais que possam prejudicar o
desenvolvimento das potencialidades dos estudantes. O IFMS oferece atividades de
nivelamento para os académicos de todos os cursos superiores, principalmente para
estudantes do primeiro periodo do curso. Essas atividades sdo ministradas pelos docentes do
IFMS e, com acompanhamento do Nuged, visam oferecer aos estudantes condigbes de
superarem defasagens de conteudos para melhor acompanhamento das unidades

curriculares no curso superior em questao.
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11.3 NUCLEO DE ATENDIMENTO AS PESSOAS COM NECESSIDADES
ESPECIFICAS

O Nducleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas (Napne) do
IFMS tem por finalidade possibilitar e garantir o acesso e a permanéncia do estudante com
necessidades educacionais especiais, inclusive pessoas diagnosticadas com transtorno do
espectro autista. O NAPNE visa a implantacdo de a¢des de educacéo inclusiva, auxiliando na
aprendizagem do estudante. Para isso, realiza o trabalho de captagao de agentes formadores,
orientagdo aos docentes e atendimento as familias para encaminhamentos quando
necessario.

O Napne é composto por profissionais como: psicologo, tradutora e intérprete de
Libras, assistente social, docente, técnica em assuntos educacionais, assistente de alunos,

pedagoga e enfermeira. Atualmente, o Napne é composto pelos servidores apresentados na
Tabela 7.

Tabela 7 — Composicao do Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades
Especificas.

Nome Cargo / Fungéo Papel
Anselmo Silva Socorro Psicélogo Coordenador
Aline Gomes de Oliveira Tradutora e Intérprete de LIBRAS | Vice-coordenadora
Adriana Estabile Naressi Assistente Social Membro
Ana Silvia Boroni de Oliveira Docente Membro
Caroline Aparecida Sampaio Guimaraes 'éiﬁr;:gsrgi,:\ssuntos Membro
Florinda Ramona Jara dos Santos Docente Membro
Gleison Nunes Jardim Docente Membro
Hugo Eduardo Pimentel Motta Siscar Docente Membro
llze Katsue Morita Melo Egir;;:gsrgi,:ssuntos Membro
Laura Elisa dos Santos Assistente de Alunos Membro
Marcela Rubim Schwab Leite Rodrigues Pedagoga Membro
Maiara Oliveira Diniz Enfermeira Membro
Mariane Ocanha Docente Membro
Vinicius da Silva Zacarias Docente Membro

11.4 REGIME DOMICILIAR

Conforme Regulamento da Organizagao Didatico-Pedagdgica do IFMS, estudantes

gestantes, portadores de afecgbes congénitas ou adquiridas, infecgdes, traumatismo ou
105



MINISTERIO DA EDUCAGCAO ag
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica ==.
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso do Sul INSTITUTO FEDERAL

Mato Grosso do Sul

outras condi¢des morbidas, determinando disturbios agudos ou agudizados podem, sob
determinadas circunstancias, requerer regime domiciliar. Incluem-se nesse regime os casos
de licenca maternidade.

No Regime Domiciliar, o estudante é submetido a processo ensino-aprendizagem e
de avaliagdo equivalente ao aplicado aos demais estudantes. E assegurado ao estudante
acompanhamento domiciliar e/ou hospitalar com visitas periédicas de servidores do Instituto
Federal de Mato Grosso do Sul para auxilia-lo no desenvolvimento das atividades

educacionais.

11.5 ACOMPANHAMENTO AO EGRESSO

O acompanhamento de egressos € um mecanismo de singular importancia para a
retroalimentacdo do curriculo e para que o Instituto possa avaliar o desempenho de seus
estudantes e o seu proprio desempenho, na avaliagdo continua da pratica pedagogica do
Curso.

Nesse sentido, o IFMS mantém um cadastro atualizado das empresas parceiras e
dos alunos que concluem os cursos e ingressam no mundo de trabalho, possibilitando o
acompanhamento dos seus egressos. Para esse acompanhamento divulgacédo e
comunicagao via e-mail sobre as agdes do Instituto. O Programa de Acompanhamento ao

Egresso do IFMS pode ser consultado no enderego: https://www.ifms.edu.br/centrais-de-

conteudo/documentos-institucionais/programas/anexo-059-2018-aprovaprograma-de-

acompanhamento-de-egressos-do-ifms.pdf.

12 DIPLOMAGAO

Apés adquirirem todas as competéncias previstas na matriz curricular do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos, inclusive no que diz respeito aos elementos da Pratica
Profissional (atividades complementares e estagio obrigatério) e estar em situagédo regular
com o Enade, sera conferido ao discente o Diploma de Tecnélogo em Alimentos, de acordo
com a Lei n°9.394/96, Resolugao CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 2021, Parecer CNE/CP n°
17/2020.

A normatizagao sobre tempo maximo para a integralizagéo curricular e trancamento

de matricula estéo previstos no Regulamento da Organizagéo Didatico-Pedagdgica do IFMS.
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13 AVALIAGAO DO CURSO

O curso de Tecnologia em Alimentos € avaliado quanto ao processo de ensino e
aprendizagem e a sua adequagao as mudangas do mercado de trabalho. O curso passa por
dois tipos de avaliagao: interna e externa. A primeira, a Autoavaliacdo ou Avaliagao
Institucional, é feita pela Comissao Propria de Avaliagao — CPA, constituida por servidores do
préprio instituto e realizada anualmente. A segunda, a Avaliagdo Externa, é responsabilidade
do Inep, que organiza comissdes para fazer avaliagao in loco.

Ambas as avaliagdes ocorrem em ambito institucional, e contemplam aspectos
relacionados a avaliagdo dos cursos. O Inep ainda conduz a Avaliacdo dos Cursos de
Graduagéao (ACG) e o Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes — Enade.

O trabalho da CPA consiste em ouvir a comunidade académica: estudantes,
docentes, técnicos administrativos, convidando-os a participar da avaliacdo respondendo
questionarios on-line, os quais visam coletar dados sobre a qualidade da infraestrutura dos
cursos, das atividades de ensino, pesquisa e extensdo em aspectos como metodologias de
ensino, qualidade dos servigos ofertados a comunidade, acesso a programas de incentivo a
pesquisa, permanéncia, entre outros.

Avaliar o curso também é uma das atribuicbes do Nucleo Docente Estruturante —
NDE, do Colegiado e do Coordenador do Curso. Cada uma dessas instancias, dentro de suas
atribuicdes, ao conduzir seus trabalhos, verifica se o curso esta atingindo os objetivos
propostos no Projeto Pedagodgico de Curso e, caso os resultados ndo sejam satisfatorios,
reformulam as estratégias, alteram processos.

Por sua vez, a Direcdo de Ensino, representada pelo Nucleo de Gestao
Administrativa e Educacional - NUGED, conduz a Avaliagcdo do Docente pelo Estudante, a
qual produz um diagnéstico das praticas pedagogicas e do desempenho do professor em sala
de aula. Realizada semestralmente, esta integra a avaliagdo dos docentes, utilizada para
aprovagao no estagio probatorio, e a avaliagao destes para progressao por mérito profissional.

Todas essas avaligbes, internas ou externas, constituem feedback indispensavel
para o realinhamento das agbes da gestdo do curso, da qual fazem parte servidores:
coordenador de curso, docentes e técnicos administrativos e érgaos como NDE, Colegiado
de Curso e NUGED.

Consideramos importante destacar o trabalho da CPA na sistematizagao e prestagao
de informagbes solicitadas pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais
Anisio Teixeira (Inep). A autarquia federal vinculada ao Ministério da Educagéo (MEC) é

responsavel por subsidiar a implantacao de politicas publicas na area da educacgdo. Os
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processos de avaliagdo conduzidos pela CPA subsidiam o credenciamento e
recredenciamento de instituicbes de ensino superior, bem como reconhecimento e renovagao

de cursos de graduacgao oferecidos.
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