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1. APRESENTAGAO

1.1. Apresentacao Geral

O Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e Tecnologia do Espirito Santo — Ifes € uma
instituicdo de educacdo superior, basica e profissional, pluricurricular e multicampi,
especializada na oferta de educacgao profissional, cientifica e tecnoldgica nas diferentes
modalidades de ensino. Com 22 campi em funcionamento, incluindo o Centro de Referéncia em
Formacgao e em Educacgédo a Distancia - Cefor, o Ifes se faz presente em todas as microrregides
capixabas. O Instituto possui ainda 49 polos de educacao a distdncia no Espirito Santo, o Polo

de Inovacgao e a Cidade da Inovacgao.

O campus Venda Nova do Imigrante teve sua autorizagdo de funcionamento pela Portaria N°
1.366 de 8 de dezembro de 2010 como campus avangado da estrutura organizacional do
Ifes. Suas atividades tiveram inicio em margo de 2010, ofertando cursos que qualificam
profissionais para atividades econdmicas tradicionais da regido, visando a renovacédo do
perfil dos trabalhadores locais. Em 23 de abril de 2013, por meio da Portaria N° 330, teve
sua organizagao administrativa alterada para campus. Atualmente o campus oferta cursos
técnicos de Administragdo e de Agroindustria integrados ao ensino medio, bacharelados de
Administracdo e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, licenciatura em Letras-Portugués, pos-
graduacao lato sensu e cursos de curta duragdo para capacitagdo de agentes de cadeia

produtiva.

A cidade de Venda Nova do Imigrante, conhecida como capital do Agroturismo, esta
localizada na microrregidao Sudoeste Serrana do Espirito Santo que é composta por sete
municipios: Concei¢cdo do Castelo, Domingos Martins, Marechal Floriano, Venda Nova do
Imigrante, Brejetuba, Afonso Claudio e Laranja da Terra. A regido ocupa 8,3% do territério
estadual e apresenta uma populacao estimada em 141.675 habitantes (IBGE, 2018), o que
representa 3,57% da populagao total do estado. A densidade demografica da microrregiao,
de 37,05 hab/km?, é considerada baixa, se comparada a densidade do Espirito Santo que é
de 86,19 hab/km>.

O PIB per capita da Microrregido Sudoeste Serrana é cerca de 70% o PIB per capita do
Estado. O PIB da microrregido corresponde a 2,45% do PIB estadual. Na composi¢do do
PIB por setores, destacam-se as atividades de servicos, com 61%, seguido pela
agropecuaria, com 20%, industria com 12% e, por ultimo, impostos liquidos de subsidios

sobre produtos, com 7%.



1.2. Apresentagao do Curso

A ampliacao da atividade Agroindustrial e demografica no municipio de Venda Nova do
Imigrante e regido € evidente, e o desenvolvimento tecnolégico ndo pode deixar de
acompanha-las, o Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Espirito Santo
(Ifes) compartilha a responsabilidade de fornecer os subsidios educacionais necessarios
para a qualificagdo da sociedade, conforme disposto em seu ordenamento legal. A oferta do
curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (CTA) tem possibilitado a qualificacdo de novos
profissionais e a requalificacdo de agentes de producao, ja inseridos no mercado, que nao
possuiam a devida formacdo. Nesse contexto, o referido curso tem se configurado em um

importante espaco de profissionalizagao de nivel superior.

O curso de graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos objetiva formar um profissional
que, além de deter o conhecimento dos alimentos sob todos os aspectos tecnoldgicos,
bioquimicos, toxicoldgicos, higiénico-sanitarios e sensoriais, tenha a capacidade de
identificar problemas e formular solugbes para atuar na cadeia produtiva alimentar, desde a
propriedade rural até a mesa do consumidor, sugerindo agdes que visem a melhoria da
alimentacdo da populagdo de acordo com principios da sustentabilidade e da ética

profissional.

Este documento apresenta o Projeto Pedagdgico do Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do Ifes campus Venda Nova do Imigrante. Enfatiza-se que este projeto devera ser
periodicamente revisado e atualizado, pois esta sujeito, essencialmente, a dindmica natural

do processo educativo e aos avangos permanentes do setor alimenticio.

Em 15 de dezembro de 2014 foi publicada a resolugdo do Conselho Superior N° 52 que
autorizou o inicio do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
Campus Venda Nova do Imigrante. O Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do Campus Venda Nova do Imigrante teve inicio no primeiro semestre de 2015.
Tanto a elaboragdo quanto a reestruturagédo do Projeto Pedagodgico do Curso (PPC), ora
apresentada, consideraram a legislagdo vigente, o Projeto Pedagogico Institucional (PPI)
que integra o Plano de Desenvolvimento Institucional — PDI 2019-2024, a legislacao
especifica para cursos de bacharelado e diretrizes institucionais, conforme descrito nesta

secao.

Em 2015 o Nucleo Docente Estruturante (NDE) e o Colegiado procederam a ajustes em
ementarios de disciplinas sendo aprovada pela Camara de Graduacdo em 23 de novembro

de 2015. Os primeiros egressos se formaram em dezembro de 2018. Em 2019 o curso foi
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avaliado pela primeira vez pelo MEC, obtendo nota 5 no conceito de curso e obteve o seu
reconhecimento através da Portaria do Ministério da Educacdo e Cultura n® 214, de
09/03/2021 (DOU 12/03/2021).

Para o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ndo ha uma diretriz curricular especifica,
apesar de ja ter sido encaminhada proposta ao MEC, sendo assim, projetos pedagogicos e
matrizes curriculares de outros cursos afins e os acontecimentos no setor de alimentos sédo
norteadores para a definicdo do perfil necessario ao egresso. Os avangos cientificos,
tecnoldgicos e culturais devem ser integrados a formagao dos novos profissionais, tornando
necessaria a redefinicao periddica da pratica pedagdgica e do projeto pedagdgico do curso
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Além disso, este projeto apoiou-se nas legislagdes
formadas pela Lei de Diretrizes e Bases da Educacgado Nacional — LDB N° 9394/1996, pela
Portaria Normativa N° 40, de 12 de Dezembro de 2007 (INEP, 2007), pelos pareceres
CNE/CES N° 261/2006 e CNE 184/2006, pelas resolugcbes CNE/CES N° 2/2007 (de 18 de
julho de 2007, que Dispbde sobre Carga Horaria Minima e Procedimentos Relativos a
Integralizacdo e Duracdo dos Cursos de Graduagdo e Bacharelados na Modalidade
Presencial) e Resolugdo N° 01/2019 do Conselho Superior, que estabelece procedimentos
para abertura, implantagao, acompanhamento e revisao de Projeto Pedagogico de Curso de

Graduacéo do Ifes.

Neste PPC esta prevista a avaliagdo do curso, levando em conta o trabalho da Comissao
Setorial de Avaliagdo Institucional (CSA) do Campus. Apoiou-se também na Portaria
Normativa N° 40, de 12 de dezembro de 2007 do Ministério da Educacdo (MEC), que
instituiu o sistema eletrénico de fluxo de trabalho e gerenciamento de informagdes relativas

aos processos de regulacao da educagao superior no sistema federal de educacéao - e-MEC.

A discusséo coletiva para a elaboragéo do PPC, partiu do reconhecimento de dois projetos
pedagdgicos: o escrito e o “vivenciado”. Nesse sentido, entendemos que o documento
escrito é estruturado de maneira que, para qualquer mudanga, deva seguir um rito
protocolar. Entrementes, o projeto pedagodgico “vivenciado” é dindmico, buscando sempre

uma relagao dialégica com a realidade.

Essa percepgédo, entre as possibilidades do que é escrito e do que é vivenciado, € o que
pauta a concepgao de curriculo deste projeto pedagdgico de curso. Apreendendo, assim,
que as tematicas abordadas aqui, em atengédo as legislagcées vigentes, ndo sdo apenas
“transformadas” em conteudos disciplinar. As tematicas aqui propostas, sdo vivenciadas nas
relagdes intra e extramuro escolar e sdo como fios que tecem a teia de relagdes entre os
sujeitos da comunidade académica.
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Nesse contexto, a concepg¢ao de educagao assumida no PPC tem como fulcro questbes,
além das técnicas, que norteardo o ideal de perfil do egresso, tais com as tematicas: Etnico-
raciais; Diversidade; Inclusdo; Ambientais e Direitos humanos. Assim, o curso oferta para o
graduando um rol de disciplinas que visam contemplar a perspectiva sociocritica da

formacgéo profissional.

A disciplina “Diversidade e Cidadania” contempla em sua ementa a Resolugao CNE/CP N° 1
de 17 de junho de 2004 — Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacido das Relagoes
Etnico-raciais e para o Ensino de Histdria e Cultura Afro-brasileira e Africana, onde consta

em seu artigo 1°, § 1° que

As Instituigdes de Ensino Superior incluirdo nos conteudos de disciplinas e
atividades curriculares dos cursos que ministram, a Educagéo das Relagdes
Etnico-Raciais, bem como o tratamento de questdes e tematicas que dizem
respeito aos afrodescendentes, nos termos explicitados no Parecer CNE/CP
3/2004.
A referida disciplina traz ainda como proposta, a discussao acerca das diretrizes da Politica
Nacional de Educacdo Especial na perspectiva da Educacao Inclusiva, que enfatiza o
carater de processo da inclusdo educacional: indica o ponto de partida (educagéo especial)

e assinala o ponto de chegada (educacgéo inclusiva).

Também foram consideradas, na elaboragdo da sua ementa, as prescri¢gdes legais previstas
nas concepgodes politico-pedagdgicas do Projeto Pedagdgico Institucional (PPI), que faz
parte do Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) (Resolugdo Consup N° 48/2019), que,
por sua vez, busca respaldo legal nas agcdes governamentais como: o Programa Nacional de
Direitos Humanos Il (BRASIL, 2002); o Plano Nacional de Politicas para as Mulheres; o
Programa Brasil sem Homofobia e o Plano Nacional de Educagdo em Direitos Humanos.
Estes sdo importantes documentos norteadores de politicas publicas que visam uma
educacao ndo sexista, que promova a equidade de género e o enfrentamento aos

preconceitos.

Para oferta da disciplina “Lingua Brasileira de Sinais — Libras”, foi observado o disposto no
Decreto N° 5.626, de 22 de dezembro de 2005 que regulamenta a Lei N° 10.436, de 24 de
abril de 2002, lei que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais — Libras, e o art. 18 da Lei
N° 10.098, de 19 de dezembro de 2000, ofertando a disciplina de Libras como disciplina
curricular optativa, segundo o formato preconizado pela Resolugdo N° 39 do Conselho
Superior do Ifes, de 13 de agosto 2021. No que se refere ao discente publico alvo da
Educacao Especial, foi ainda observada a Lei N° 13.146/2015, que em seu capitulo IV,

estabelece que a educacao deve ser inclusiva e de qualidade em todas as modalidades,
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etapas e niveis de ensino, garantindo condi¢cées e adaptagdes (levando em consideragao
suas especificidades) para o acesso ao curriculo, permanéncia, participagdo e
aprendizagem, por meio de oferta de servigos e recursos de acessibilidade que eliminem as

barreiras e promovam conquistas, desenvolvimento, bem como, sua autonomia.

O PPC atende a Resolugdo CNE/CP N° 1, de 30 de maio de 2012 — Diretrizes Nacionais
para a Educagdo em Direitos Humanos, inclusive, trabalhando este tema na disciplina de
Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Atende ainda a Resolugdo CNE/CP N° 2,
de 15 de junho de 2012 — Diretrizes Nacionais para a Educagao Ambiental, tratando o tema
como transversal, além de tratar especificamente na disciplina Educacdo e Gestao

Ambiental.

E importante salientar que, na concepgdo de curriculo proposta neste PPC, a
interdisciplinaridade é tomada como um principio educativo. A cada semestre os professores
propde seus planos de ensino, considerando ndo apenas a interlocucéo entre duas ou mais
disciplinas, mas elaborando coletivamente a¢des coordenadas que possibilitam cooperagao

e articulagdo entre as disciplinas.

A extensao é um processo educativo, cultural, politico, social, cientifico e tecnolégico que
promove a interagao dialégica e transformadora entre as instituicbes e a sociedade, levando
em consideracdo a territorialidade. As disciplinas especificas de extensdo do curso de
bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos como Praticas de Extensao |, Praticas
de Extensédo Il, Praticas de Extensédo lll e Praticas de Extensdo IV possibilitam que os
estudantes participem efetivamente em atividades com tematicas relacionadas a diversas
areas que se relacionam com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos como temas sociais,
cientificos e tecnoldgicos, transversais, de inovacdo tecnoldgica, de direitos humanos, de

diversidade e que atendam aos anseios da comunidade em geral.

Ressalta-se que a comissao responsavel pela revisdo do PPC contou com a participagao de
docentes representantes do nucleo basico e profissionalizante, representantes da

Coordenadoria de Gestao Pedagdgica e representantes da Coordenadoria da Biblioteca.

Além da comissao, durante a reestruturacao do PPC, foram ouvidas as pessoas do Nucleo
de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas (Napne), do Nucleo de Estudos
Afrobrasileiros e Indigenas (Neabi), do Nucleo de Estudos e Pesquisas em Géneros e
Sexualidades (NEPGENS), do Nucleo de Tecnologias Educacionais (NTE), do Nucleo de
Educacdo Ambiental, Agroecologia e Sustentabilidade (NEAAS), da Coordenadoria de

Registro Académico (CRA), da Coordenadoria de Relagbes Institucionais e Extensao
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Comunitaria (REC) e da Diretoria de Pesquisa, Pés-Graduacgao e Extensao (DPPGE), com o

objetivo de contribuir para os assuntos de suas respectivas competéncias.

No inicio de 2022 o NDE realizou uma consulta (via formulario online) com estudantes do
curso e servidores do campus sobre as seguintes propostas: i) passar o curso do turno
integral para o turno noturno: neste tdpico uma concordancia de cerca de 85% dos
consultados; ii reduzir cerca de 10% da carga horaria total do curso para que o mesmo
pudesse continuar com a duracédo de 4 anos e com todas as aulas no turno noturno: neste
ponto houve uma concordancia de cerca de 74% dos consultados; iii) ofertar de 10% a 40%
da carga horaria total do curso na modalidade n&o presencial: este ponto teve uma
concordancia de cerca de 66% dos consultados. Tal consulta além da anélise feita ao longo
dos anos em que o curso vem sendo ofertado, embasaram a necessidade de ajuste no turno
de oferta e uma reformulagao na estrutura curricular do curso, com a supressao de pré e co-
requisitos de algumas disciplinas, com alguns componentes curriculares passando de
obrigatérios para optativos, a criagdo de componentes curriculares hibridos, onde parte da
carga horaria €& oferecida a distancia utilizando tecnologias educacionais, e a

curricularizagao da extensao.

2. IDENTIFICAGAO DO CURSO

2.1. Denominagao

Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

2.2. Area de conhecimento

Ciéncias Agrarias - Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

2.3. Grau

Bacharelado.

2.4. Modalidade

Presencial.
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2.5. Diplomas e certificados

Diploma de Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, concedido ao aluno que tiver

concluido todos os componentes curriculares do curso (disciplinas), o Trabalho de

Conclusao de Curso, o Estagio Curricular Supervisionado, as Atividades Académico-

Cientifico-Culturais e as Atividades de Extenséo, e participado de cerimbnia de colacido de

grau. O aluno devera solicitar em requerimento préprio dirigido a CRA do campus a

documentagao de acordo com os prazos previstos em calendario.

2.5.1. Certificagdes intermediarias

N&o se aplica.

2.6. Turno de oferta

Noturno.

2.7. Periodicidade

Semestral.

2.8. Tipo de oferta

N&o seriado (créditos).

2.9. Numero de vagas oferecidas

36 (trinta e seis) vagas por ano.

2.10. Periodicidade da oferta

Anual.

2.11. Carga Horaria Total

2.680 horas.

2.12. Formas de acesso

O ingresso ao curso sera feito por meio do Sistema de Selecédo Unificado (SISU). As vagas

serdo assim distribuidas: 50% das vagas serdo destinadas a agbes afirmativas e 50% para

ampla concorréncia. Os critérios de selecao serao definidos de acordo com a Lei N° 12.711,



de 29 de agosto de 2012, o Decreto N° 7.824 de outubro de 2012, a Portaria Normativa N°
18, de 11 de outubro de 2012 e a Resolugdo do Conselho Superior do Ifes N° 43/2012,
modificada pela de N° 15 de 2019. As informacdes detalhadas sobre os processos seletivos
serdo divulgadas em editais especificos. Eventuais vagas remanescentes de periodos

subsequentes ao primeiro serao preenchidas por edital de transferéncia e novo curso.

2.13. Local de oferta

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Espirito Santo — Campus Venda
Nova do Imigrante. Endereco: Rua Elizabeth Minete Perim, 500, Sdo Rafael — 29375-000.
Venda Nova do Imigrante, ES. Telefone: (28) 3546-8600.

2.14. Coordenador

Coordenador a partir de fevereiro de 2022: Luiz Fernando Dias Ferreira

Acesso ao Curriculo Lattes: http://lattes.cnpq.br/7485180788271284

Formacao: Doutor em Ciéncia e Tecnhologia de Alimentos — Universidade Federal de Vigosa
(UFV). Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Universidade Federal Rural do Rio
de Janeiro (UFRRJ). Graduagdo em Engenharia de Alimentos — Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro (UFRRJ).

Experiéncia em docéncia no ensino superior: Curso de Engenharia de Alimentos da UFRRJ
de 1999 a 2000; curso de Nutricdo da FacRedentor de 2003 a 2006; curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do Ifes, campus Venda Nova do Imigrante de 2017 até a presente
data. Professor do Ifes desde 2006.

Experiéncia em pesquisa e extensao: Orientador de trabalhos de iniciagao cientifica na area
de ciéncia e tecnologia de produtos de origem vegetal, desde 2013. Orientador de trabalhos

de conclusao de curso de pds-graduacao em Praticas Pedagdgicas para Professores.

Experiéncia administrativa:

Coordenador do curso técnico em agroindustria integrado ao ensino médio — Instituto

Federal do Espirito Santo campus Venda Nova do Imigrante de 2010 a 2012.

Engenheiro de operagdes do SENAI/RJ de 2001 a 2003.
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2.15. Prazo de Integralizacao curricular em anos

Minimo: 4 anos

Maximo: 8 anos

2.16. Historico da criagao e das reformulacdes do PPC:

Quadro 1 - Histérico da criacéo e das reformulacdes do PPC.

Criagdo 2014.2
Reformulacdo 2015.2
Reformulacdo 2022.2

3. JUSTIFICATIVA

A microrregiao Sudoeste Serrana, onde esta inserido o Ifes campus Venda Nova do
Imigrante, é composta pelos municipios de Afonso Claudio, Brejetuba, Conceicdo de
Castelo, Domingos Martins, Laranja da Terra, Marechal Floriano e Venda Nova do
Imigrante. A economia da microrregido tem na atividade agropecuaria sua principal base de
sustentacdo, sendo esta atividade realizada, em sua maioria, em propriedades de base
familiar. A cafeicultura, a olericultura, a fruticultura, a pecuaria e as atividades nao agricolas
desenvolvidas no espaco rural, com destaque para o Agroturismo e para a Agroindustria,
sdo as principais responsaveis pela geragcdo de emprego e renda. As atividades
agropecuarias tém significativa participacdo no PIB do municipio de Venda Nova do

Imigrante e grande parte do comeércio e servigos estédo diretamente ligados ao agronegaocio.

Criado pela Lei n° 4.069 de 06 de maio de 1988, o municipio de Venda Nova do Imigrante
ocupa uma area de 188,9 km?. Limita-se ao norte com os municipios de Domingos Martins e
Afonso Claudio; ao sul com Castelo; ao leste com Domingos Martins; a oeste com
Conceicao do Castelo, e esta situado a uma distancia de 104 km da Capital do Estado. Sua
sede localiza-se nas coordenadas — 41° 08’ 06,00” de longitude e — 20° 20’ 24,00” de

latitude, estando inserido no territério Montanhas e Aguas do Espirito Santo.

As atividades rurais ndo agricolas, principalmente as Agroindustrias e o Agroturismo,
merecem destaque pela sua importancia como fonte agregadora de valor para a agricultura
familiar do municipio, que oferece o servigo de turismo rural, englobando inumeros hotéis,

pousadas, restaurantes, sitios que comercializam os produtos do agroturismo, sendo estas

16



atividades realizadas, em sua maioria, em propriedades de base familiar, e ainda

artesanatos.

Em 2010 foi inaugurado na cidade de Venda Nova do Imigrante o campus do Ifes com dois
cursos técnicos, agroindustria e administragao, que vieram para fortalecer e impulsionar com

mao de obra qualificada as caracteristicas econdmicas da regiao.

O Ifes campus Venda Nova do Imigrante faz parte do projeto de expansao da Rede Federal
de Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico. Neste projeto esta prevista a oferta de novos
cursos de nivel técnico e a verticalizagdo do ensino, por meio da oferta de Cursos
Superiores e de Pdés-Graduagao. Quanto as caracteristicas de sua estrutura humana e
fisica, ressalta-se que o campus dispde de uma equipe de profissionais técnico-
administrativos e docentes de elevada competéncia, abrangendo especialistas, mestres e

doutores com notavel experiéncia no campo da ciéncia e tecnologia de alimentos.

A formacéo diversificada do corpo docente do campus corrobora com a caracteristica de
multidisciplinariedade do curso de CTA do Ifes, proporcionando uma formacio Unica,

dindmica, complexa e abrangente.

Por iniciativa da Diretoria Geral do campus, visando a verticalizagdo do ensino, foi criada a
comissao responsavel pela definicdo do primeiro curso superior a ser implantado. Esta
comissdo elaborou e aplicou questionarios aos estudantes e servidores do campus e aos
participantes da audiéncia publica, realizada em 05 de dezembro de 2013. Entre os
participantes da pesquisa, que tinham op¢ao de apontar, em ordem de preferéncia, até trés

opgoes de cursos, houve maior demanda para o curso de CTA, com 60% de indicagao.

A audiéncia publica foi realizada no auditério do Ifes campus Venda Nova do Imigrante.
Estiveram presentes membros da sociedade civil e autoridades com o objetivo de opinar
sobre suas expectativas em relacdo ao novo curso. Na ocasido foram apresentadas a
sociedade a estrutura fisica e humana do campus e as areas de conhecimento nas quais
haveria condi¢des de verticalizar o ensino. Ao final da audiéncia, houve consenso de que a
area de alimentos era a que apresentava maior solidez e que essa deveria ser o caminho a

ser seguido na verticalizagao.

Dando continuidade a pesquisa para se definir o curso superior que deveria ser implantado,
durante o més de dezembro, do mesmo ano, foram aplicados questionarios aos estudantes
do campus. Aos participantes da pesquisa foram apresentadas treze opgdes de cursos

superiores, entre eles bacharelados, licenciaturas e engenharias, que poderiam ser
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assinalados como 12, 22 ou 3?2 opgéao. O resultado desta pesquisa demonstrou que os cursos
da area de alimentos (Engenharia de Alimentos e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - CTA)
foram indicados por 78 estudantes (20,47%) como primeira opg¢ao de curso superior a ser
implantado, perdendo apenas para Engenharia de Produgéo, com 119 estudantes (31,23%).
Fatores como a existéncia de cursos de Engenharia no Espirito Santo, como é o caso do
curso de Engenharia de Producao, ofertado pelo campus Cariacica do Ifes, e o curso de
Engenharia de Alimentos, ofertado pela Ufes de Alegre, e a auséncia de um curso de CTA
no Estado, foram determinantes para a escolha apresentada pelo presente projeto. A
implantagcao de um curso superior € uma tarefa complexa e deve-se levar em consideracao
as demandas locais e regionais, situagdo econdmica estadual e regional e, nd&o menos
importante, as condigdes fisicas e humanas de que o Ifes campus Venda Nova do Imigrante
dispde, de forma a poder oferecer um curso de qualidade e com formacéao solida. A oferta
do curso de CTA possibilita a qualificacdo e requalificacdo de diversos profissionais, assim

como agentes de produgao que nao possuem a devida qualificagao.

No momento presente a maioria dos egressos do curso atuam em empresas dentro da sua
area de formagao ou continuando seus estudos em programas de mestrado e doutorado na

area de alimentos.

4. OBJETIVOS
4.1. Objetivo Geral

O curso de graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos objetiva formar um profissional
que, além de deter o conhecimento dos alimentos sob todos os aspectos tecnoldgicos,
bioquimicos, toxicolégicos, higiénico-sanitarios e sensoriais, tenha a capacidade de
identificar problemas e formular solugbes para atuar na cadeia produtiva alimentar, desde a
propriedade rural até a mesa do consumidor, sugerindo agdes que visem a melhoria da
alimentacdo da populacdo de acordo com principios da sustentabilidade e da ética

profissional.

4.2. Objetivos especificos

Sao0 objetivos especificos do curso:

a) Formar profissionais com o embasamento tedrico-pratico para identificar as
demandas do consumidor, podendo assim atuar no sistema alimentar nas etapas inerentes

a transformacao, analise, distribuicdo e consumo das matérias-primas, insumos e alimentos;
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b) Incentivar a pesquisa e a investigagao cientifica visando ao desenvolvimento da

ciéncia e da tecnologia, bem como alternativas para o desenvolvimento local e global.

c) Oportunizar a conscientizagdo do estudante para agir dentro de principios éticos,

morais, legais e civicos;

d) Permitir que o graduando tenha um conhecimento do processamento de alimentos
para atuacao em diferentes setores da industria, tendo preocupagao com o conhecimento

das necessidades regionais e nacionais;

e) Possibilitar ao graduando conhecimentos técnico-cientificos necessarios para a sua

formacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

f) Preparar cidaddos e profissionais aptos para intervencdo na realidade de forma

empreendedora e criativa, ampliando os campos de atuagao profissional.

5. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O Ifes busca proporcionar uma sélida formagéo académica com conhecimentos, habilidades
e valores inseridos em seus respectivos contextos profissionais de forma auténoma,
solidaria, critica, reflexiva e comprometida com o desenvolvimento local, regional e nacional

sustentaveis, objetivando a construgdo de uma sociedade justa e democratica.

O Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tera sua formacéo inicial baseada nas
disciplinas basicas — quimica, biologia, matematica e fisica — de modo a se tornar um
profissional do mundo atual preparado para “aprender a aprender”, pois a tecnologia avanga
de maneira rapida e com ampla geragdo de novos conhecimentos e inovagdes. Esse
profissional tera, ainda, o embasamento tedrico-pratico para conhecer e identificar as
demandas da cadeia produtiva e do consumidor, atuando no sistema alimentar nas etapas
inerentes ao processamento e conservagao dos alimentos, a tecnologia de processamento,
a analise, a distribuicdo, a comercializagao, a fiscalizacdo e ao consumo. O egresso tera
ainda em seu curriculo a inclusdo da disciplina de Educac¢do e Gestdo Ambiental, de modo
que possa atuar na transformacdo da sociedade de acordo com os principios da

sustentabilidade e da ética profissional.
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O Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ainda tera sua formacao aprimorada pelo
seu envolvimento em Projetos Pesquisa e Extensdo, o que contribuird para a geragao de

profissionais que tenham iniciativa, que sejam questionadores e inovadores.

6. ORGANIZAGAO DIDATICO-PEDAGOGICA
6.1. Concepgao

Considerando a producdo de conhecimentos e aplicacdo de tecnologias como uma das
maiores premissas do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os profissionais de
ensino atuantes no curso adotardo estratégias pedagodgicas que possam integrar a teoria
com a pratica profissional e promover a integragdo entre os componentes curriculares, como
projetos interdisciplinares e visitas técnicas, que possibilitam aos discentes vivenciarem
situagdes reais em instituicbes das areas de atuacdo, estabelecendo relacbes entre os
conhecimentos de diferentes areas curriculares. Por isso, além do atendimento extraclasse
previsto e descrito acima, os professores do curso de CTA e a Diretoria de Pesquisa, Pos-
Graduacao e Extensao estardo disponiveis para orientacdo de Iniciagao Cientifica, pois os
atores envolvidos no curso acreditam na triade: Ensino — Pesquisa — Extensdo como a

chave para que o perfil do egresso seja consolidado.

Tais premissas, pressupéem um curriculo atualizado, dindamico e contextualizado com a
realidade, possibilitando a formacdo de um cientista de alimentos que inova, pesquisa e
produz conhecimentos, participando de forma ativa do seu préprio percurso formativo. Um
profissional engajado e atento as novidades da sua area de atuagdo laboral. Assim, o
curriculo é entendido como uma construgdo histoérica, social e politica. A esse respeito
Grundy (1987, p. 5, apud SACRISTAN, 2000, p.14) evidencia que “O curriculo ndo € um
conceito, mas uma construcdo cultural. Isto € ndo se trata de um conceito abstrato que
tenha algum tipo de existéncia fora e previamente a experiéncia humana. E, antes, um modo

de organizar uma série de praticas educativas”.

Nesta direcao é possivel inferir que ndo ha neutralidade numa dada concepcéao de curriculo
e ainda sinalizar para a multiplicidade de perspectivas e significados encontrados na
literatura sobre esta tematica. A partir deste entendimento é possivel dizer que o curriculo se
configura numa determinada trama sdcio histérica e esta carregado de sentidos, valores e
pressupostos que imprime visdes de mundo, de homem, de sociedade e de educacgao.

Sacristan (2000) ressalta que
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O curriculo modela-se dentro de um sistema escolar concreto, dirige-se a
determinados professores e alunos, serve-se de determinados meios,
cristaliza, enfim, num contexto, que € o que acaba por Ihe dar o significado
real. Dai que a Unica teoria possivel que possa dar conta desses processos
tenha de ser do tipo critico, pondo em evidéncia as realidades que o
condicionam (p.21).
Silva (2011, p. 150) também compartilha deste pensamento ao afirmar que “O curriculo é
lugar, espacgo, territério. O curriculo é relagdo de poder, [...] é trajetdria, viagem, percurso.
[...] no curriculo se forja nossa identidade. O curriculo é texto, discurso, documento. O
curriculo é documento de identidade”. O delineamento de curriculo apresentado tem estreita
relacdo com a visao pedagogica institucional. Nessa perspectiva, objetiva uma formagao
profissional do cientista de alimentos pautada nos principios humanos que promova o

desenvolvimento do pensamento critico, autbnomo e reflexivo.

Assim, o curso de CTA adotara estratégias pedagdgicas variadas, com carater
interdisciplinar, que além teoria e pratica, estimulem a pesquisa, a extensido e a inovagéo,

de modo a atingir o perfil do profissional/egresso desejado.

Além da formagdo cientifica e técnica, é necessario, também, formar cidaddos com
consciéncia ética, sustentavel e social. Para tal, o Ifes Campus Venda Nova do Imigrante,
por meio da Comissdo de Elaboragdo deste Projeto Pedagdgico de Curso, estruturou a
matriz curricular do curso objetivando ofertar conteudos praticos e teéricos, abrangendo as
disciplinas e atividades académicas que ocorrem de forma integrada com as organizagoes

da regiao.

A metodologia a ser utilizada agregara estratégias de ensino e aprendizagem diversificadas,
valorizando o raciocinio e as competéncias cognitivas, a fim de potencializar a interagéo

entre alunos e professores para a construcdo de conhecimentos coletivos.

Desse modo, a concepgdo do curso esta baseada na atitude de aprender a aprender, de
pensar e relacionar o conhecimento com a experiéncia cotidiana, permitindo que o aluno

integre teoria e pratica, desenvolvendo o senso critico e a argumentacao.

Assim, o Curso foi concebido tendo por base os seguintes aspectos:

) Visdo ampla e conhecimento das transformacdes que estdo acontecendo na

atualidade;
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° Motivacdo para conquistar essa visdo, desenvolvendo conteudos curriculares,
criando oportunidades de aprendizagem e integrando as diversas disciplinas e atividades

académicas;

° Integracdo com os diversos contextos de vida social e pessoal, promovendo uma
relacdo ativa entre os alunos e o objeto do conhecimento, entre o conteudo aprendido e o

observado, entre a teoria e a pratica;

° Consciéncia de que o conhecimento é uma construgdo coletiva e que a
aprendizagem mobiliza afetos, emog¢des e relagbes com seus pares, além das cognicdes e

habilidades intelectuais.

Visando essa formacgao integral, a concepcéo curricular do curso observa a Resolugéo
CNE/CP N° 1 de 17 de junho de 2004 que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educagdo das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira
e Africana, incluindo em suas atividades curriculares a Educacdo das Relacdes Etnico-
Raciais. Oficinas, palestras e eventos culturais visando reconhecer e valorizar a identidade,
a histéria cultura afro-brasileira e africana séo realizadas no campus, onde, além de

participarem como ouvintes, os alunos atuam na organizagao.

O Campus Venda Nova do Imigrante conta com o Neabi que possui entre suas finalidades
propor acdes de Ensino, Pesquisa e Extensdo sobre a tematica, atuar no desenvolvimento
de acbes afirmativas, desenvolver agdes educativas entre docentes e discentes para
fortalecer a percepg¢do da importancia da cultura negra e indigena na formacgédo do povo
brasileiro, dentre outras. O Nucleo promove uma semana de atividades para celebracido do
dia 20 de novembro, Dia Nacional da Consciéncia Negra. Nela sao realizadas atividades de
valorizagdo a cultura, didlogos sobre o panorama histérico-social, oficinas e outras acdes
para divulgar e fomentar a constru¢ao de conhecimentos, atitudes, valores e posturas
quanto a pluralidade étnico-racial. Questdes e tematicas sobre as Relagdes Etnico-Raciais
também sao discutidas em disciplinas e em atividades curriculares, assim como proposto no
Parecer CNE/CP N° 3 de 10 de margo de 2004. Componentes curriculares optativos como
Diversidade e Cidadania, Antropologia e Histéria da Alimentacéo, Etica Geral e Profissional
e Seguranca Alimentar e Nutricional, dentre outras atividades transversais, abordam essas

questdes e tematicas.

Visando essa formacdo integral, a concepc¢ado curricular do curso fundamenta-se em
legislagbes, a saber: Lei de Diretrizes e Bases da Educacgéo (Lei n° 9.394/1996); Plano

Nacional de Educacado (Lei n° 13.005/2014), entre outros, bem como praticas que
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contribuam para a igualdade e para o enfrentamento de preconceitos, discriminagcao e

violéncia sob todas as formas.

O Campus Venda Nova do Imigrante conta com o NEPGENS (Nucleo de Estudos e
Pesquisas em Género e Sexualidade) que possui entre suas finalidades promover agbes de
Ensino, Pesquisa e Extensdo, junto a comunidade externa e interna, com vistas a uma
educacédo inclusiva e ndo sexista, que busque a equidade e a igualdade entre todos, o
respeito a todas as manifestacbes de género, o reconhecimento e o respeito as diversas
orientagdes sexuais, bem como o combate a violéncia de género, a homofobia e a toda
discriminagdo contra a comunidade LGBTQIA+. Além disso atua para o fomento de
condicbes para a permanéncia, participagcdo, aprendizagem e conclusdo com
aproveitamento e plena dignidade, em todos os niveis e modalidades de ensino, para
pessoas de todas as manifestagdes de género e expressdes de sexualidades. Tudo isso
contribui para a inclusédo e para a formagao de cidadas(aos) éticas(os) e solidarias(os) que

praticam a cooperagéao e repudio as injustigas.

O curso atende a Resolugdo CNE/CP N° 1, de 30 de maio de 2012 — Diretrizes Nacionais
para a Educacdo em Direitos Humanos e também se apoia na Resolugdo CP/CNE N° 2, de
15 de junho de 2012 — Diretrizes Nacionais para a Educagao Ambiental. O Campus também
conta com o Nucleo de Educagdo Ambiental, Agroecologia e Sustentabilidade que nasce
com o objetivo geral de promover e desenvolver estudos, pesquisas e extensido de carater
interdisciplinar atravessados pela dimensdo socioambiental, bem como criar, integrar e
potencializar acdes e praticas ja existentes, articuladas com toda a sociedade. Desta forma,
0 nucleo propde estimular os estudantes e servidores do campus Venda Nova do Imigrante
a utilizarem alternativas metodoldgicas condizentes com o contexto socioambiental
contemporaneo, aproximando o ensino, a pesquisa e, prioritariamente, a extensao com a
area da Educacdo Ambiental e Agroecologia procurando potencializar o diadlogo entre a

educacéao basica, meio académico e empreendedores locais.

O disposto no Decreto N° 5.626, de 22 de dezembro de 2005 que regulamenta a Lei N°
10.436, de 24 de abril de 2002, lei que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais — Libras, e
o art. 18 da Lei N° 10.098, de 19 de dezembro de 2000, ofertando a disciplina de Libras
como disciplina curricular optativa, também s&o instrumentos que apoiam as atividades do
Curso, além da oferta de cursos a comunidade voltados a formacgéo continuada, pela via da

Extensao, Curso de Introducéo a Libras.
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6.2. Metodologias

Considerando a producdo de conhecimentos como uma das maiores premissas do Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os profissionais de ensino atuantes no Curso adotarao
estratégias pedagdgicas que possam integrar a teoria com a pratica profissional e promover
a integragao entre os componentes curriculares. Aulas presenciais, atividades académico-
cientifico-culturais como seminarios e palestras, atividades de nivelamento, utilizacdo de
tecnologias aplicadas ao processo de ensino-aprendizagem, projetos interdisciplinares,
estudos dirigidos, simulagdes e visitas técnicas, sdo exemplos de metodologias utilizadas
que possibilitam aos discentes vivenciarem situagdes reais em instituicbes das areas de

atuacao, estabelecendo relagdes entre os conhecimentos de diferentes areas curriculares.

Seguindo essa linha de ag&o e objetivando contribuir para a formagéo integral do sujeito,
complementando a formacgao teorica recebida dentro da instituicdo, os discentes terao
oportunidades de participarem de projetos de pesquisa e extensdo, de modo a atuar de
forma integrada as necessidades da comunidade interna e externa, de acordo com a

proposta de cada projeto.

Outra estratégia pedagogica prevista no curso € a motivagao, que é um fator importante
para que a aprendizagem ocorra de maneira significativa. Acredita-se que tanto o
conhecimento sobre o curso e as disciplinas que o compdem, quanto os conhecimentos ja
construidos sobre conteudos que serao abordados com maior complexidade durante as

diferentes etapas podem exercer influéncia no aspecto motivacional do discente.

O atendimento extraclasse, previsto no Cédigo de Etica e Disciplina Discente, é também
uma estratégia pedagodgica que sera utilizada sempre que necessario, em especial nos
periodos iniciais do Curso, com o objetivo de possibilitar aos discentes um momento extra
para sanar duvidas com o professor da disciplina, contribuindo para a aprendizagem e para
maior aproximagcdo com o0s saberes indispensaveis a compreensao e a produgido de

conhecimentos posteriores.

A participacao nas atividades de monitoria e tutoria sera sempre incentivada, especialmente,
quando observada uma dificuldade maior dos discentes em compreender o conteudo que
esta sendo trabalhado, a fim de possibilitar ao estudante ampliar seu conhecimento e tirar

duvidas sobre o conteudo em questao.
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Outro ponto a ser destacado enquanto estratégia pedagodgica refere-se ao estimulo a
participagdo em eventos da area, a pesquisa e a inovagao que devera estar presente no

cotidiano do Curso.

Por isso, além do atendimento extraclasse previsto e descrito acima, os professores do
Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e a Diretoria de Pesquisa, Pés-Graduagao e
Extensdo estardo disponiveis para orientagdo de Iniciacdo Cientifica, pois além de fazer
parte da miss&o da Instituicbes os atores envolvidos no curso acreditam na triade: Ensino—

Pesquisa—Extensao como a chave para que o perfil do egresso seja consolidado.

Considerando o ingresso de alunos com necessidades especificas no curso — necessidades
que ndo podem ser previstas de antem&o — o Napne do campus oferece apoio e suporte no
desenvolvimento das agbes — sejam de flexibilizagdo e/ou adaptagbes — que garantam o
atendimento das demandas de cada aluno, seguindo o disposto nas Resolugbes CS N°
34/2017 e CS N° 55/2017, alterada pela Resolugao CS n°® 19/2018. Mais informacdes acerca
das atividades do Napne podem ser observadas no item 8. Atendimento ao Discente, parte
deste PPC.

Em sintese, o Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos adotara estratégias pedagodgicas
variadas, com carater interdisciplinar, que aliem teoria e pratica, estimulem a pesquisa, a

extensao e a inovacao, de modo a atingir o perfil do profissional/egresso desejado.

6.2.1. Estratégias Pedagdgicas para disciplinas EaD parciais ou integrais

O curso de Bacharelado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Campus Venda Nova do
Imigrante é presencial, 0 que nao impede que, em conformidade com a legislagdo em vigor,
sejam utilizadas as tecnologias da informacdo e comunicacdo (TICs), como

potencializadoras do processo de ensino aprendizagem.

O Ifes conta com o Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), Moodle, em disciplinas
ofertadas de forma EaD parcial ou integral. Os docentes contardo com todas as variedades

de recursos que o Moodle disponibiliza. Como exemplo pode-se citar:

. Chat e foéruns: possibilitam a troca de mensagens e o esclarecimento de duvidas,

proporcionando interagao dos discentes entre si e com os docentes;

. Wiki: possibilita a construgédo de textos em grupos, registrando a contribuicdo de

cada componente, para o caso de uma posterior avaliagdo de participagao pelo docente;
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. Biblioteca: possibilita a disponibilizagdo de material instrucional,

. Calendario: registra o agendamento das tarefas da disciplina;

. Interface com o sistema de registro académico;

. Mensagens: possibilita o envio de e-mails e o controle de envios especifico para a
disciplina;

Mas, antes de usar essas possibilidades, nossos docentes serdo capacitados para isso,

conforme explicitado na se¢do 6.2.2 a seguir.

6.2.2. Perfil docente para atuar em disciplinas EaD

Os docentes para atuarem nas disciplinas EaD parcial ou integral precisam ter formagao
para desenvolverem suas salas virtuais. A instituicdo oferece em diferentes momentos um
curso intitulado “Formacado em Moodle para Educadores” que tem por objetivo habilitar no
processo de construgcdo de cursos no Moodle e no uso das principais ferramentas existentes
neste Ambiente Virtual de Aprendizagem de modo a implementarem processos de ensino e
aprendizagem em uma perspectiva ativa em que o estudante seja o protagonista neste
percurso formativo a partir de uma relagdo de apoio e de mediacao dialégica. A partir do

entendimento de que

Ensinar e aprender tornam-se fascinantes quando se convertem em processos
de pesquisa constantes, de questionamento, de criacdo, de experimentagao, de
reflexdo e de compartilhamento crescentes [...]. Assim, o aprender se torna uma
aventura permanente, uma atitude constante, um progresso crescente (BACICH,;
MORAN, 2018).
Tal perspectiva de mediacdo dialdgica pressupde didlogo, interacdo, interatividade,
afetividade e empatia, bem como o acolhimento da diversidade e multiplicidade dos
estudantes que compdem o alunado do curso. Requerendo o acompanhamento, a avaliagéo
e feedback, a escolha das melhores formas para acompanhamento ao estudante,
estabelecendo o contrato didatico de forma que o estudante saiba o que se espera dele em
relacdo a aprendizagem, com orientacdes claras sobre o que precisa fazer e como deve ser

feito.

Nessa direcdo, é recomendavel que os professores que atuem nessas disciplinas possuam
este curso ou que apresentem habilidade de produzirem essas salas a partir de experiéncias
anteriores de atuagdo em outras disciplinas na modalidade EaD parcial ou integral. Também

sera avaliada a interacao, criatividade e envolvimento dos docentes que atuarem nestas
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disciplinas, visto que primamos pela qualidade e pela utilizagcdo de praticas criativas e

inovadoras, dando enfoque a permanéncia e éxito dos alunos no curso.

6.3. Estrutura Curricular

Para o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ndo ha uma diretriz curricular especifica,
a estrutura curricular do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
Instituto Federal do Espirito Santo - Campus Venda Nova do Imigrante esta organizada em
oito periodos, de acordo com a identificagdo do Curso (item 2), em atendimento ao perfil do
egresso delineado neste PPC (item 5). O curso sera oferecido em periodos semestrais. A
matriz curricular contempla uma sequéncia légica de componentes curriculares obrigatdrios
e complementares. O periodo proposto é de 8 (oito) semestres, com a duragao minima de 8

(oito) e a maxima de 16 semestres.

O curso é oferecido no periodo noturno, com carga horaria total de 2.680 horas, sendo
2.340 horas destinadas a parte obrigatéria (que subdivide-se em 750 horas de disciplinas do
nucleo basico, 1.590 horas de disciplinas do nucleo profissionalizante); 120 horas
destinadas as disciplinas de flexibilizagcdo curricular (optativas); 120 horas de estagio
supervisionado obrigatério, 100 horas de atividades académico-cientifico-culturais
(participagdo em seminarios, eventos, congressos, monitorias/tutorias, atividades de
pesquisa, etc.), 270 horas de atividades de extensdo estdo inseridas na matriz curricular,
esta ultima atendendo a Resolugdo Consup No 38/2021 que Regulamenta as diretrizes para
as atividades curriculares de extensao no Ifes. A matriz curricular do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos é constituida por alguns componentes curriculares hibridos, onde
parte da carga horaria é oferecida a distancia utilizando tecnologias educacionais, conforme
Resolugao Consup N° 58/2021.

A extensdo é processo educativo, cultural, politico, social, cientifico e tecnoldgico que
promove a interacao dialégica e transformadora entre as instituicbes e a sociedade, levando
em consideracao a territorialidade. Na matriz curricular do PPC do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos as atividades curricularizadas de extensdo estdo distribuidas em
componentes curriculares especificos de extensao - Praticas de Extensao | (60h), Praticas
de Extensao Il (75h), Praticas de Extensao Il (60h) e Praticas de Extensao IV (75h),
totalizando 270 horas. Atividades de extensdo desenvolvidas no Ifes ou em outras
instituicbes poderdo ser declaradas equivalentes mediante as condigdes estabelecidas na
Resolugdo Consup N° 38/2021, conforme avaliagdo do colegiado do curso. A Tabela 1

apresenta a distribuicdo da carga horaria por atividade e componentes curriculares.
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Tabela 1 - Atividades e componentes curriculares do Curso de Bacharelado Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

Atividades e componentes curriculares Carga Horaria (horas)
Componentes curriculares obrigatérios 2.070
Componentes curriculares especificos de extensao 270
Componentes curriculares optativos 120
Estagio supervisionado 120
Atividades Académico-Cientifico-Culturais 100
Total 2.680

Fonte: Elaborado pelos autores.

O aluno deve completar o curso no tempo minimo de 4 anos (8 semestres) e um tempo
maximo de integralizacdo de 16 semestres. Para efeitos de calculo da carga horaria do
curso e de cada componente curricular, atribui-se a cada crédito uma carga horaria de 15
(quinze) horas semestrais. A carga horaria do curso foi estruturada com aproximadamente
18 (dezoito) semanas letivas. Para fazer jus ao titulo de Bacharel Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos, o aluno deve, obrigatoriamente:

i. ter cursado com aproveitamento todas as unidades curriculares obrigatdrias:

° o cumprimento de uma carga horaria de 2.070 horas de disciplinas obrigatérias;

° o cumprimento de uma carga horaria de 270 horas de atividades curriculares de
extensao;

° o cumprimento de uma carga horaria minima de 120 horas de disciplinas optativas;

ii. ter realizado 120 horas de Estagio Supervisionado Obrigatério;

iii. ter o Trabalho de Conclusao de Curso aprovado;

iv. ter cumprido, pelo menos, 100 horas de Atividades Académico-Cientifico-Culturais;

O Curso de Bacharelado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos estabelece que em cada
periodo letivo, o aluno devera matricular-se em um minimo um componente curricular, entre
disciplinas obrigatdrias e optativas. Alunos que estejam se formando poderado ser tratados

como excecao desde que autorizados pelo Colegiado do Curso.
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O estagio supervisionado, as atividades académico-cientifico-culturais e as atividades

curricularizadas de extensao sao obrigatdrias, assim como o trabalho de conclusédo de curso

em determinada area tedrico-pratica ou de formacgao profissional, sendo esses avaliadas

como atividades de sintese e integragdo de conhecimento e consolidagao das técnicas de

pesquisa e extensao.

6.3.1. Matriz Curricular

Quadro 2 - Estrutura curricular do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos.
Matriz curricular
1° periodo
Componente . Pré- CH CHa CH i
Curricular Nucleo requisito |presencial | distancia | extensdo Total | Créditos
Introducao a
Ciéncia . e Profissionalizante - 30 - - 30 2
Tecnologia de
Alimentos
Materlas-pn_mas Profissionalizante - 30 30 - 60 4
IAgropecuarias
Biologia Celular Basico - 30 30 60 4
Quimica Geral Basico - 60 - - 60 4
Praticas de .
Quimica Geral Basico ) 30 ) ) 30 2
Portugués Basico ; 30 ; ; 30 2
Instrumental
Informatica Bésico : 30 . . 30 | 2
Aplicada
Total do periodo: 240 60 - 300 20
2° periodo
Componente . Preé- CH CHa CH _-
Curricular Nucleo requisito |presencial | distancia extensio Total | Créditos
Microbiologia Geral Basico - 30 30 - 60 4
M!croscopla de Profissionalizante - 30 - - 30 2
Alimentos
Quimica Analitica Basico Quimica | g, - - 60 4
Geral
Educacao e _ .
Gestao Ambiental Profissionalizante - 30 - - 30 2
Principios 9 |profissionalizante | - 30 30 ; 60 4
Nutricdo
Introdugao ao Basico ; 60 ] 60 4
Calculo
Total do periodo: 240 60 - 300 20
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3° periodo
Componente Ntcleo Pre- CH CHa CH | 1otal [Créditos
Curricular requisito |presencial | distancia | extensdo
Microbiologia de Microbiol
. 9 Profissionalizante | ogia 60 - - 60 4
Alimentos
Geral
Metodologia Bésico - 30 30 . 60 | 4
Cientifica
Bioquimica Geral Basico - 60 - - 60 4
Quimica Orgéanica Basico - 30 30 - 60 4
Estatistica | Basico - 60 - - 60 4
Total do periodo: 240 60 - 300 20
4° periodo
Componente . Pré- CH CHa CH -
Curricular Nucleo requisito |presencial | distancia | extenséo Total (Créditos
Principios de
Conservacdo  de |Profissionalizante - 30 30 - 60 4
Alimentos
lemlca de Profissionalizante Qwrm_ca 60 - - 60 4
Alimentos Organica
Ar]allse de Profissionalizante Qum’n.ca 60 - - 60 4
Alimentos Analitica
Estatistica Il Bésico Fstatistie |60 ; : 60
Fisica Aplicada Basico - 30 30 - 60
Total do periodo: 240 60 - 300 20
5° periodo
Componente Nucleo Pré- | CH | CHa | CH |y, craditos
Curricular requisito |presencial | distancia | extensdo
AnaI|§e Sensorial Profissionalizante Estatistic 60 ) ) 60 4
de Alimentos a ll
Higiene e
Legislacao de |Profissionalizante - 30 30 - 60 4
Alimentos
Embalagens de Profissionalizante - 30 - - 30 2
Alimentos
Tecn(_)log|a de Leite Profissionalizante - 60 - - 60 4
e Derivados
Operagdes
Unitarias "3 profissionalizante | - 30 30 : 60 | 4
Industria de
Alimentos |
Prat|ca§ de Profissionalizante - - - 60 60 4
Extensao |
Total do periodo: 210 60 60 330 22
6° periodo
Cgmp_o nente Ntcleo Pre- CH CHa CH | 1otal [Créditos
urricular requisito |presencial | distancia | extensdo
Gestéo da
nghdgde N8 pofissionalizante - 30 30 - 60 4
Industria de
Alimentos
Tecnologia de
Carnes e |Profissionalizante - 30 30 - 60 4
Derivados
Tecnologia de |Profissionalizante - 60 - - 60 4
Graos, Cereais,
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Raizes e
Tubérculos
F'S'.CO'QU'm'Ca Profissionalizante - 60 - - 60 4
Aplicada
Prat|ca§ de Profissionalizante - - - 75 75 5
Extensao Il
Total do periodo: 180 60 75 315 21
7° periodo
Componente Nucleo Pre- CH. CHa CH | 1otal [Créditos
Curricular requisito |presencial | distancia | extensdo
Tecnologia . de Profissionalizante - 30 30 - 60 4
Frutas e Hortalicas
Tratamento de
Resi|du.os na Profissionalizante - 30 - - 30 2
Industria de
Alimentos
Processos
Blot’ecr?ologlcos N8 |profissionalizante - 30 30 - 60 4
Industria de
Alimentos
Projeto de
Conclusao de Profissionalizante | 1.500H 30 - - 30 2
Curso
Prat|ca§ de Profissionalizante - - - 60 60 4
Extensao Il
Optativas Flexibilizagao . 60 . . 60 | 4
curricular
Total do periodo: 180 60 60 300 20
8° periodo
Comp_onente Nucleo Pr_e-_ CH . .CH a CH- Total |Créditos
Curricular requisito |presencial | distancia | extensdo
Projetos Profissionalizante | - 30 30 : 60 | 4
Agroindustriais
Tecnolog|a de Profissionalizante - 30 30 - 60 4
Bebidas
Projeto
Trabalho de de
Concluséo de |Profissionalizante |Conclusa 60 - - 60 4
Curso ode
Curso
Pratlca§ de Profissionalizante - - - 75 75 5
Extensdo IV
Optativas Flexibilizaggo . 60 . . 60 | 4
curricular
Total do periodo: 180 60 75 315 21
Total do curso 1.710 480 270 2'36 164
Atividades Académico-Cientifico-Culturais 100
Estagio supervisionado 120
Atividades de extenséao 270

Carga horaria total a distancia: 480

| Carga horaria total presencial: 1.980

Carga Horaria Total Obrigatéria: 2.680

Fonte: Elaborado pelos autores.
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6.3.2. Representacao grafica/fluxograma

O fluxograma do Curso de Bacharelado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, a ser oferecido

pelo Ifes Campus Venda Nova do Imigrante, esta sendo apresentado no ANEXO IlI.

6.3.3. Composicao curricular

A composicao curricular ja foi descrita detalhadamente conforme o texto do item 6.3.

6.3.4. Disciplinas optativas

No Quadro 3 séo listadas as disciplinas optativas que deverao ser escolhidas pelo discente,

com a finalidade de complementar a carga horaria minima pré-determinada (minimo de 120

horas de optativas). A oferta das disciplinas optativas estara condicionada a existéncia de

vagas e disponibilidade de professor para leciona-la no periodo € ao niumero minimo de

alunos pré-matriculados, estabelecido pelo colegiado do curso.

Quadro 3 — Disciplinas optativas do Curso de Bacharelado Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos.

de Café

. . - CH CHa Crédito | Tot
Componente Curricular Pré-requisito . P

presencial | distancia s al

Agroeco’loglla e Sistemas Alimentares ) 60 ) 4 60
Sustentaveis

Alimentos Funcionais 30 - 2 30

Analise Instrumental | - 30 - 2 30

Analise Instrumental Il - 30 - 2 30

Antropologia e Histéria da Alimentagao - 60 - 4 60

Biologia Molecular Bloquimica 30 ; 2 |30

eral
Biologia Molecular Aplicada Biologia 60 - 4 60
Molecular
Calculo | - 60 - 4 60
Classificacéo Fisica e Analise Sensorial 60 ) 4 60
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Desenvolvimento de Novos Produtos - 60 - 60
Diversidade e Cidadania - 30 - 30
Empreendedorismo - 30 - 30
Etica Geral e Profissional - 30 - 30
Filosofia da Ciéncia - 30 - 30
Fisica Experimental | - 30 - 30
Fisica Experimental Il 30 - 30
Gestao da Produgéo e Operagdes - 60 - 60
Gestéo de Pessoas | - 60 - 60
Gestao do Agronegdcio - 60 - 60
Inglés Instrumental - 30 - 30
Inovagao e Transferéncia de Tecnologia 30 - 30
Lingua Brasileira de Sinais* - - 60 60
Marketing | - 60 - 60
Marketing Il Marketing | 60 - 60
Matematica Financeira - 60 - 60
gl?ni;anciggsIIUnitérias na Industria de ) 60 ) 60
Seguranga Alimentar e Nutricional - 60 - 60
P&s-Colheita e Fermentagao do Café - 60 - 60
Programacéao - 60 - 60
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Tecnologia de Massas e Panificagédo - 60 - 4 60

Tecnologia de Oleos e Gorduras - 60 - 4 60
Tecnologia de Pescados, Ovos e Mel - 60 - 4 60
Tecnologia de Queijos - 60 - 4 60
Tecnolggia, Classificagao e Degustagao ) 30 ) ° 30
de Café

Teoria Geral da Administracao | - 60 - 4 60
fopkos apecits o i T
Joptes Eapeoie o e T
Topies e e - o |- |2 fw
Toios Espeit m i T
Toxicologia de Alimentos - 30 - 2 30

*Conforme Resolugdo Consup N° 39/2021 a disciplina de Lingua Brasileira de Sinais -
Libras - sera de oferta pelo Cefor para os cursos de bacharelado do Ifes.
Fonte: Elaborado pelos autores

6.3.5. Ementario das disciplinas

O ementario dos componentes curriculares pertencentes a matriz, assim como suas
bibliografias estdo descritos no ANEXO | — Ementario Disciplinas obrigatorias e ANEXO Il —

Ementario Disciplinas optativas.

6.3.6. Estagio Curricular Supervisionado

O estagio € considerado um ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa a preparacao para o trabalho produtivo de educandos que
estejam frequentando o ensino regular nos diferentes niveis de ensino. Sua estrutura segue
as orientagdes gerais para estagio curricular, conforme a Lei N° 11.788, de 25 de setembro
de 2008 e a Resolugao do Conselho Superior do Ifes N° 58, de 17 de dezembro de 2018.
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As atividades relativas ao estagio obrigatério poderao ser realizadas a partir do momento em
que o aluno atingir 1.080h em disciplinas cursadas e aprovadas do Curso, totalizando a

carga horaria minima de 120 horas de estagio

Todos os estagios, sejam eles realizados dentro ou fora do Ifes, deverdo ser realizados em
organizagdes devidamente instituidas. Para tanto, a instituicdo sera registrada pela
Coordenadoria de Relactes Institucionais e Extensdao Comunitaria (REC) do campus, por

meio de formulario préprio, ao inicio da atividade de estagio.

Todo processo de acompanhamento de estagio sera assistido pela REC do campus, que
elaborara relatérios visando auxiliar nas atividades de gestao do curso, efetuara controle de
documentos e de carga horaria obrigatoria.

As atividades de estagio serdo efetuadas apds o parecer favoravel de um professor
orientador, responsavel pelo acompanhamento do estagio, e aprovacado do Coordenador do
Curso.

Monitorias, iniciacdo cientifica e atividades profissionais desenvolvidas pelo estudante
poderdo ser equiparadas ao estagio a critério do Colegiado de Curso, desde que néao
tenham sido utilizadas no cébmputo das Atividades Académico-Cientifico-Culturais. Os
requisitos para aproveitamento em cada situagdo sao apresentados no Capitulo V da
Resolugdo CS N° 58/2018. Cabera ao Colegiado do Curso avaliar cada caso e emitir o
parecer favoravel (segundo modelo disposto nos ANEXOS V e VI da Resolugdo CS N°

58/2018) ou nao ao aproveitamento dessas atividades como estagio obrigatério.

Objetivos do estagio

O estagio deve proporcionar a complementacéo do ensino e da aprendizagem, devendo ser
planejado, executado, acompanhado e avaliado em conformidade com os curriculos,
programas e calendario escolar. Dessa forma, o estagio se constitui em instrumento de
integracdo, de aperfeicoamento técnico-cientifico e de relacionamento humano. Assim,

pretende-se que o estagio:

° complemente o processo ensino-aprendizagem, por meio do aperfeicoamento

pessoal e profissional, conciliando teoria e pratica;

° crie possibilidades para atuagdo critica, empreendedora e criativa do aluno,

aprimorando seus valores éticos, de cidadania e de relacionamento humano;

° facilite o processo de atualizacdo de conteudos disciplinares, adequando-os as

constantes inovagdes tecnologicas, econdmicas, politicas e sociais;
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° promova a integracdo entre a instituicdo de ensino, instituicdo ofertante e

comunidade;
° estruture o ingresso do estudante no mercado de trabalho;
° possibilite a insercdo do aluno no ambiente profissional apés o término do curso, por

meio do contato prévio com o mercado de trabalho.

Organizagao do estagio

Todo processo de registro e controle de estagio sera intermediado pela REC do campus.

A viabilizagao do estagio curricular pode ser realizada pela REC, diretamente pelo aluno ou
por agente de integragdo que tenha preferencialmente convénio com o Ifes. Caso seja feita
pela REC, essa devera encaminhar os alunos para a unidade concedente através da Carta
de Encaminhamento.

A duragdo minima do estagio supervisionado sera de 120 horas.

Para que o aluno cumpra o estagio torna-se necessario que esteja regularmente matriculado

no Ifes.

Orientacao do estagio supervisionado

Os professores orientadores de estagio serdo docentes do campus e que,
preferencialmente, fagam parte do corpo docente do Curso de Bacharelado Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Cada docente podera orientar, no maximo, cinco estagiarios
simultaneamente. Cabe ao professor orientador de estagio o acompanhamento direto das
atividades em execugdo pelo estagiario e a manutengdo de contatos frequentes com o
profissional supervisor para a avaliagdo do estagio supervisionado. No local do estagio
supervisionado, o estagiario devera ter o acompanhamento de um profissional —
denominado Supervisor Técnico, o qual sera indicado pela unidade concedente e, de acordo
com o inciso Ill do art. 9° da Lei N° 11.788/08, devera ter “formacédo ou experiéncia

profissional na area de conhecimento desenvolvida no curso do estagiario”.

Avaliagao do estagio supervisionado

Ao final do estagio curricular supervisionado, o estudante entregara ao professor orientador
todos os formularios preenchidos e assinados pelo profissional supervisor do estagio, além

do relatério técnico (e certificados, quando houver), em modelo padronizado.
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O parecer final do estagio supervisionado sera dado pelo professor orientador de estagio
apos avaliar o “Termo de realizacdo e avaliagdo de estagio supervisionado”. Esse termo
devera conter a descricao das atividades realizadas pelo estagiario e o parecer assinado
pelo profissional supervisor da concedente do estagio. O parecer do professor orientador de
estagio devera ser homologado pelo Coordenador do Curso e encaminhado a REC para os

devidos registros.

Atribui¢coes do Professor Orientador

Séo atribuicdes do professor orientador, além do disposto no art. 20° da Resolugdo CS N°
58/2018:

a) realizar encontros periddicos com seus orientados, de modo a ficar ciente das atividades

gue estédo sendo executadas, e prestar assisténcia aos alunos em caso de duvidas;

b) fazer a avaliagdo do “Termo de realizagdao e avaliagdo de estagio supervisionado”

informando se este foi ou ndo plenamente concluido;

c) fazer a avaliagdo do estagio do estudante, em formulario proéprio.

Atribuicoes do Supervisor Técnico

Sao atribuicdes do Supervisor Técnico:

a) orientar o estagio e promover a integragao do estagiario com as atividades de estagio;

b) fazer a avaliagdo do desempenho do estagiario, e registra-la no “Termo de realizagéo e
avaliagcdo de estagio supervisionado”.

Atribui¢coes do Estagiario

Sao atribuigdes do Estagiario:
a) procurar estagio ou se inscrever para vagas de estagio na REC;

b) zelar pelo nome do Curso de Bacharelado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos bem como

pelo nome da Instituigéo;
c) elaborar os Relatérios de estagio;
d) cumprir os prazos de entrega dos Relatérios;

e) ser avaliado pelo professor orientador ao final do estagio.
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Casos Omissos

Os casos omissos serao decididos pelo Colegiado de Curso.

Estagio nao obrigatoério

Considera-se estagio nao-obrigatério aquele desenvolvido como atividade opcional,
acrescida a carga horaria regular e obrigatdria. Tal forma de estagio deve ser realizada em
areas que possibilitem o desenvolvimento do educando para a vida cidada e para o trabalho,
somente enquanto o aluno mantiver matricula e frequéncia na instituicdo, conforme a Lei N°
11.788/2008.

O estagio nao obrigatério podera ser contabilizado como Atividade Complementar, conforme

apresentado na secao 6.3.7, deste PPC.

Para realizagdo do estagio n&o-obrigatdrio, o estudante deve atender as seguintes

condigdes:

° Estar regularmente matriculado e frequentando o curso;

° Realizar o estagio em area compativel com a programacao curricular do curso;

° Realizar todos os procedimentos referentes ao registro do estagio junto @ REC do
campus;

° Iniciar o estagio com um parecer favoravel da Coordenadoria de Curso ao Plano de

Estagio e aprovagcao da documentacao de contratacao, feita pela REC.

6.3.7. Atividades Académico-cientifico-culturais

A exigéncia das académico-cientifico-culturais se fundamenta na flexibilizagcao curricular que
a LDBEN 9.394/96 prevé:

Art. 43. A educacao superior tem por finalidade:

| - estimular a criagéo cultural e o desenvolvimento do espirito cientifico e do
pensamento reflexivo;

Il - formar diplomados nas diferentes areas de conhecimento, aptos para a
insercdo em setores profissionais e para a participacao no desenvolvimento
da sociedade brasileira, e colaborar na sua formagao continua;

lll - incentivar o trabalho de pesquisa e investigacao cientifica, visando o
desenvolvimento da ciéncia e da tecnologia e da criagdo e difusdo da
cultura, e, desse modo, desenvolver o entendimento do homem e do meio
em que Vive;

IV - promover a divulgacdo de conhecimentos culturais, cientificos e
técnicos que constituem patriménio da humanidade e comunicar o saber
através do ensino, de publicagdes ou de outras formas de comunicacgao;
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V - suscitar o desejo permanente de aperfeicoamento cultural e profissional
e possibilitar a correspondente concretizagao, integrando os conhecimentos
que vao sendo adquiridos numa estrutura intelectual sistematizadora do
conhecimento de cada geragao;
VI - estimular o conhecimento dos problemas do mundo presente, em
particular os nacionais e regionais, prestar servigos especializados a
comunidade e estabelecer com esta uma relagéo de reciprocidade;
VIl - promover a extens&o, aberta a participagdo da populagéo, visando a
difusdo das conquistas e beneficios resultantes da criagdo cultural e da
pesquisa cientifica e tecnolégica geradas na instituicao.
Esse componente curricular contempla a¢cdes que devem ser desenvolvidas ao longo do
curso e tem como objetivo incentivar a participagcdo dos graduandos nas atividades de
ensino, pesquisa e extensdo, promovidas dentro e fora do ambiente escolar. Dentre as
atividades é importante destacar a participagdo em monitorias, projetos de extensdo, de
treinamento profissional, iniciagao cientifica, participacdo em palestras, congressos, vivéncia
profissional complementar, dentre outras. Busca-se também estimular o aluno a participar
de atividades culturais e assistencialistas, favorecendo o seu contato com a sociedade e o

seu desenvolvimento como cidadao.

A realizagdo de Atividades Académico-Cientifico-Culturais ira proporcionar aos graduandos
a oportunidade de trabalhar a interdisciplinaridade e de aprofundar os conhecimentos
académicos adquiridos, além de estimular o desenvolvimento de habilidades técnicas, o
senso critico, a capacidade de solucéo de problemas e de trabalhar em equipe, contribuindo

assim, para formar profissionais mais capacitados para o mercado de trabalho.

As Atividades Académico-Cientifico-Culturais, conforme apresentadas no Quadro 4, sao
obrigatérias, devendo ser cumpridas em um total de 100 horas, em, pelo menos, 2 (duas)
categorias diferentes. O Quadro 4 detalha a contagem proposta para as Atividades
Académico-Cientifico-Culturais. O registro no histérico escolar do estudante sera na forma

de conceito “S” (Satisfatorio) ou “N” (Nao satisfatorio).

Ao cada semestre, observando o calendario académico, o estudante entregara a
documentagdo comprobatéria da realizacao das atividades académico-cientifico-culturais,
na sala da Coordenadoria do Curso. A documentagdo devera ser acompanhada de uma
folha de rosto, onde conste o cdmputo das horas. O Nucleo Docente Estruturante (NDE)
avaliara a documentacdo entregue e emitira parecer a ser disponibilizado aos alunos,
observando o calendario académico. Quando o estudante, conforme analise do NDE, atingir
o total de horas de atividades académico-cientifico-culturais estabelecida no PPC, o
Coordenador do Curso fara o devido registro no sistema académico. Os casos omissos

serao levados ao Colegiado do Curso, que tomara as decisdes cabiveis.
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Os graduandos deverao seguir as seguintes observagoes:

° Os comprovantes so terdo validade se apresentarem data, assinatura e/ou carimbo

do responsavel ou da Instituicdo. Serdo aceitos certificados online.

) Ao ingressar no Ifes, cabe ao aluno guardar os comprovantes (certificados,
declaragdes etc.) que deverdo ser apresentados para registro como Atividade

Complementar.

° As atividades serdo contabilizadas se realizadas no periodo em que o aluno estiver
regularmente matriculado no curso. Atividades Académico-Cientifico-Culturais realizadas

antes do inicio do curso n&o serdo computadas.

° O Estagio Supervisionado, o Trabalho de Conclus&o de Curso (TCC) e as Atividades
de Extensdo nao poderdo ser computados em Atividades Académico-Cientifico-Culturais,

por ja possuirem cargas horarias e registros proprios.

As normas especificas que regulamentarao as Atividades Académico-Cientifico-Culturais
poderao ser alteradas a qualquer tempo, conforme necessidades, pelo NDE, ouvido o

Colegiado de Curso.

Quadro 4 — Relacdo das Atividades Académico-Cientifico-Culturais e suas respectivas

cargas horarias computadas.

Carga Horaria
maxima Comprovacao
permitida

Carga Horaria
computada

ATIVIDADE DE PESQUISA

Atividades

Declaracao de

participagao
emitida pelo
Parhmpa_tgao como bolsista COU | a0 1 oras/semestre 60 horas Coqrdenador do
voluntario em projetos de pesquisa. projeto ou pela
Diretoria de
Pesquisa e
Extensao
EVENTOS CIENTIFICOS
Participagdo como ouvinte em CH do evento Certificado de
eventos cientificos (congressos, limitada a 10’ 30 horas participacao
jornadas, simposios, mesas horas/evento
redondas, dentre outros).
Apresentagao de trabalhos | 10 horas/trabalho 40 horas

académicos em eventos cientificos
(congressos, jornadas, simpdsios,
mesas redondas, dentre outros).
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Premiagao por trabalho
apresentado em evento cientifico.

10 horas/trabalho
premiado

40 horas

EVENTOS CULTURAIS E ESPORTIVOS

Participagdo, como membro da
equipe ou comissdo organizadora,
em eventos culturais ou esportivos

5 horas /participagao

15 horas

Declaracgao
emitida pelo
Coordenador do
evento

ATIVIDADES ACADEMICAS E/OU ESTUDANTIS

Participagdo como representante
estudanti ou lider de turma
(membro em ligas académicas

. o 10 horas/semestre 20 horas
reconhecidas pela Instituicdo, em
colegiados e outros Orgdos
Institucionais).
Partlc!pagao em visita técnica CH da visita 30 horas
organizada pelo curso
Participacao em atividades | CH do evento,
organizadas pelo curso com | limitada a 5 30 horas
certificado ou declaragao horas/evento
Realizacao de estagio | CH realizada,
extracurricular. limitada a 30 60 horas
horas/semestre
Participagdo como monitor/tutor. 20 horas/semestre 40 horas Comprovante de
Participagdo em cursos na area de | CH do curso, participacao
formacao limitada a 5 20 horas emitido pelo
horas/curso responsavel pela
Participagdo em cursos com temas | CH do curso, atividade
transversais limitada a 3 15 horas
horas/curso
Partm_pggao em fellras’,. mostras, 1 hora/evento 10 horas
exposicdes técnico-cientificas.
Parhmpeﬁzgao ,como expgsnor eml 5 horas/exposi¢céao 15 horas
exposicoes técnico-cientificas.
Participagdo como ouvinte em
palestras, rodas de conversa ou | C.H. do certificado 10 horas
outras  atividades  académicas | limitado a 5h
realizadas por outras instituicbes
Assistir a apresentagéo de trabalho
de conclusao do curso de Ciéncia e
. . 1 hora/defesa 10 horas
Tecnologia de Alimentos do
campus
PUBLICACOES
Publicagdes ou carta de aceite de
trabalhos em periddicos técnico- | 20 horas/publicacéo 60 horas
cientificos indexados.
Publllcagoes_ ou carta de aceite de 20 horas/publicacso 60 horas
capitulo de livro.
Publicagbes ou carta de aceite Publicag&o ou
de trabalhos em periddicos técnico- | 10 horas/publicagao 30 horas e
o g certificado
cientificos n&do indexados
Submissdo de trabalho em
coautoria com professor do curso | 2 horas/submissao 6 horas
em periédicos técnico-cientificos
Rubl_lcagges em anais de eventos 3 horas/publicagao 12 horas
técnico-cientificos - resumo.
Participagdo na publicacdo de | 1 hora/publicagao 5 horas Declaracao ou

material jornalistico (matéria,
documentacéo, reportagem,
colunas, noticias e outros) em

copia da
publicagao
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qualquer midia: impressa, TV, radio
ou on-line e criagdo de blogs/site
dentro da area de formacéo,
inclusive jornais da Instituicdo ou
Periddicos da Instituicdo.

Fonte: Elaborado pelos autores

6.3.8. Trabalho de Conclusio de Curso

O Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) é uma atividade académica obrigatéria, realizada
sob a orientagdo de um docente e com objetivo de estimular o envolvimento dos discentes
nas atividades de pesquisa e extensdo, bem como ampliar sua capacidade de
desenvolvimento de um trabalho cientifico por meio do estudo de problemas e proposi¢ao
de solugdes. Além disso, o TCC tem como objetivo permitir a integracao e aplicagdo dos

conhecimentos interdisciplinares adquiridos ao longo do curso.

O TCC tem seu inicio na unidade curricular Projeto de Conclusdo de Curso (30h - 7°
periodo) sendo finalizado na unidade curricular Trabalho de Conclusdo de Curso (60h - 8°
periodo). A matricula em Projeto de Conclusdo de Curso sera permitida ao estudante que
tiver cursado pelo menos 1.500h da matriz curricular do curso. O Projeto de Conclusao de

Curso é pré-requisito para a matricula em Trabalho de Conclusao de Curso.

As unidades curriculares Projeto de Conclusédo de Curso e Trabalho de Conclusao de Curso
contardo com um professor denominado “Coordenador da Atividade de TCC”, cujas
atribuigcbes serdo apresentadas adiante na secéo “Atribuicbes do Coordenador da Atividade
de TCC".

O TCC é uma atividade de carater pratico a ser realizada individualmente. Em casos
especificos e com a aprovagado do colegiado, o TCC podera ser realizado em grupo de no
maximo trés discentes. O tema do TCC deve ser na area de atuagao profissional do
Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Ndo poderao ser apresentados como TCC

relatérios de programas de iniciagéo cientifica ou relatorios de estagios.

Na unidade curricular Trabalho de Conclusdo de Curso o discente dara sequéncia na
proposta elaborada na unidade curricular Projeto de Conclusdo de Curso, realizando o
desenvolvimento da metodologia proposta e as demais etapas do projeto, inclusive a

demonstracao dos resultados, culminando na defesa do TCC e entrega do trabalho final.

Orientagao do TCC
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Para a realizagdo do TCC o aluno devera ter como orientador um professor lotado no
campus. A existéncia de um coorientador ndo € obrigatéria. Caso o professor orientador
escolhido seja substituto, o discente deve obrigatoriamente escolher um professor
coorientador efetivo no campus, que devera assumir a orientacdo caso o professor

substituto tenha seu contrato interrompido.

O estudante deve indicar ao Coordenador da atividade de TCC o nome do seu orientador e
a area na qual deseja desenvolver seu trabalho, com a concordancia do orientador, no prazo
de até quinze dias apods inicio do semestre letivo em que se matricular na unidade curricular
TCC.

Recomenda-se que um professor oriente no maximo trés TCCs. Tal numero podera ser
excedido, ficando a decisdo a cargo do Colegiado do Curso e concordancia do professor,
cabendo a este o cumprimento das obrigacbes e deveres inerentes a cada uma das

orientagdes e demais atividades docentes.

Ressalta-se que é possivel que servidores técnico-administrativos de nivel superior e
professores que nao sejam da area técnica de Alimentos participarem como co orientadores
do TCC e como membro de bancas examinadoras sem limite maximo de participacao,
cabendo, exclusivamente, a cada docente a definicdo de numero maximo de bancas

examinadoras e co orientagcdes que pretende participar.

Cabera ao Colegiado de Curso analisar a solicitagdo de substituicido de orientador.

Elaboracdo do TCC

O TCC podera ser enquadrado em uma das seguintes modalidades:

e Trabalho de Pesquisa Cientifica (pesquisa experimental)
o Pesquisa tecnoldgica aplicada (inovagao tecnoldgica)
o Estudo de caso e/ou extensao (pesquisa descritiva)

o Revisao bibliografica

Nas atividades de pesquisa cientifica e tecnolédgica aplicada, o aluno devera desenvolver
seu trabalho baseado em metodologia cientifica apoiada em levantamento bibliografico,
sendo permitidos estudos, ensaios experimentais, desenvolvimento de protétipos, produtos,
tecnologias, patentes, e pesquisa basica ou aplicada. Nas atividades de estudo de caso e/ou
extensao, o aluno devera desenvolver atividades de assisténcia e difusao tecnoldgica e de
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diagnésticos participativos. O aluno e o orientador deverao definir uma linha de atuacéo,
visando a solugdo de um problema na Instituicdo, cooperativas/associacbes, empresas,
comunidades entre outros, para concentrar as suas atividades e consequentemente
desenvolver o TCC apoiado em pesquisa descritiva com levantamento bibliografico. Na
revisdo bibliografica o aluno deverd apresentar um relatorio contendo andlise critica de
assunto especifico da area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos por meio de pesquisa feita
em revistas cientificas, livros, dissertacdes e teses, com o objetivo de oferecer novas

interpretagdes e trazer informacgdes adicionais.

O projeto do TCC deve ser elaborado conforme as Normas para Apresentacao de Trabalhos
Académicos e Cientificos do Ifes (IFES, 2017e), levando em consideragdo no minimo os
seguintes itens: introdugaol/justificativa com revisdo de literatura, objetivos (geral e

especificos), material e métodos, cronograma e referéncias.

O TCC também podera ser elaborado na forma de um artigo cientifico, atendendo ao
formato proposto por uma revista cientifica indexada escolhida pelo aluno e pelo orientador,
com conceito minimo B5. Neste caso, o TCC constara de uma revisdo bibliografica mais
detalhada, seguido do artigo cientifico. Tal ndo desobriga o aluno de enviar o TCC a
biblioteca, em conformidade com o estabelecido na Portaria N° 1.226 de 3 de julho de 2012
(IFES, 2012b).

O trabalho final devera ser redigido conforme as Normas para Apresentagdo de Trabalhos
Académicos e Cientificos do Ifes (IFES, 2017e), levando em consideragdo no minimo os
seguintes itens: sumario, introdugaol/justificativa com revisdo de literatura, objetivos (geral e

especificos), material e métodos, resultados e discussao, conclusao e referéncias.

O TCC deve atender as condicbes estabelecidas pelas Normas Técnicas para elaboragao

de trabalhos cientificos, formuladas pela Associagao Brasileira de Normas Técnicas.

O aluno devera estar ciente que na entrega da verséo final do TCC ele concedera todos os

direitos autorais ao Ifes Campus Venda Nova do Imigrante.
Submissao de projetos ao Comité de Etica

Os projetos que envolverem pesquisas com seres humanos deverdo ser submetidos ao
Comité de Etica em Pesquisa (CEP). Tais projetos s6 poderdo ser desenvolvidos e
apresentados como um TCC mediante aprovacdo dos mesmos pelo Comité. O documento

de aprovacao devera ser incluido nos anexos do TCC.
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Defesa do TCC

A defesa do TCC consistira na avaliagao final para conclusdo da unidade curricular TCC.
Podera ocorrer a qualquer tempo durante o semestre letivo caso a elaboragdo do projeto
seja concluida antes da finalizacdo do semestre. O orientador do trabalho em concordancia

com o(s) discente(s) e o Coordenador da atividade de TCC marcarao a data da defesa.

Sera atribuida ao TCC nota de 0 a 100 e este constara da apresentagao da proposta pelo
discente para uma banca de, no minimo, trés membros. A banca examinadora sera
designada pelo professor orientador e sera composta pelo professor orientador e, ao menos,
outros dois membros, que devem ter formacédo em nivel superior, € que podem ser externos

ao campus desde que atuantes na area desenvolvida no TCC.

Uma ata de defesa do TCC (segundo modelo definido pelo Colegiado do Curso) deve ser

preenchida pela banca examinadora e entregue ao Coordenador da Atividade de TCC.

Apresentacdo do TCC

No minimo duas semanas antes da apresentacdo os alunos deverdo entregar a cada
membro da banca examinadora a cépia do TCC. Para a aprovagao no TCC o aluno devera

realizar a apresentacao escrita e exposicao oral, perante a banca examinadora.

A apresentagado do TCC, sob presidéncia do docente responsavel pela orientagcio, ocorrera
da seguinte forma: abertura da sessao pela presidéncia com leitura do titulo do trabalho e
breve apresentacao do(s) discente(s), e a seguir, apresentagdo do trabalho pelo(s)

discente(s), com duragao entre 20 a 30 minutos.

Apods a apresentacdo do TCC havera arguigdo pelos integrantes da banca com 10 minutos
para cada membro; encerramento dos trabalhos, havera reunido da banca examinadora,

sem a presenga do(s) discente(s), para a definigdo do conceito final.

O TCC escrito sera avaliado de acordo com o0s seguintes critérios: relevancia tematica;
adequacao tedrico-metodolégica da abordagem; suficiéncia e atualizagdo da revisédo
bibliografica; clareza, concisdo e precisdo da redagdo; adequagdo as normas da
metodologia cientifica; argumentagdo na discussao; coeréncia e pertinéncia da conclusao;

apresentacgao grafica e estética.

A apresentacdo oral sera avaliada de acordo com os seguintes critérios: otimizagcdo do
tempo de exposicdo; uso adequado de recursos audiovisuais; clareza, nitidez, conciséo e
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precisdo do linguajar; postura gestual-corporal; sequenciamento racional das ideias;
adequagdo as normas da metodologia cientifica (quando pertinente); consisténcia e

fundamentacao da argumentacao.

A nota sera dada individualmente para cada discente quando o TCC foi feito em grupo.

A ficha de avaliacdo do TCC (segundo modelo definido pelo Colegiado do Curso) deve ser
obrigatoriamente preenchida pela banca examinadora e entregue ao professor Coordenador
da Atividade de TCC.

Entrega da versao final do TCC

A unidade curricular TCC somente estara concluida apds a entrega da versao digital do
trabalho. Conforme consta na Portaria N° 151, de 21 de janeiro de 2020, os trabalhos de
conclusdo de curso (TCCs, TFCs) deverao ser depositados no Repositério Institucional (RI)
do Ifes. Desta forma, depois da defesa e da realizagdo de possiveis corre¢des sugeridas
pela banca examinadora, deverdo ser observadas as etapas a seguir para a entrega do
Trabalho de Conclusdo de Curso (monografia ou artigo) na Biblioteca do campus Venda
Nova. As informacbes de como proceder com o depdsito estdo disponiveis em

https://vendanova.ifes.edu.br/index.php/biblioteca?start=2.

O aluno tera prazo de 15 (quinze) dias corridos, apds a apresentacgao oral, para finalizar as

corre¢des sugeridas pela banca examinadora.

Fica a critério do orientador e do orientando a entrega de uma copia aos membros da banca

examinadora.

Aprovacao na Atividade de TCC

Sera aprovado o aluno que:

° apresentar seu TCC (apresentacao escrita e oral);
° obtiver da banca examinadora nota minima de 60 pontos (0 a 100);
° fazer o depdsito da versao final do TCC no Repositorio Institucional do Ifes seguindo

as recomendacdes da biblioteca do campus Venda Nova do Imigrante.

O aluno que apresentar copia de TCCs anteriormente realizados (plagio) sera reprovado.
Em caso de reprovacgao, obtencdo de nota inferior a 60 pontos ou nao atender as suas
obrigacbes, o aluno podera continuar com o mesmo tema desde que o motivo ndo tenha
sido plagio.
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Atribuicbes do Coordenador da Atividade de TCC

° Divulgar aos alunos vinculados a Atividade de TCC as informacbes relativas aos
procedimentos, datas, prazos e normas para elaboragcdo do trabalho, bem como sua

organizagao geral.

° Agendar as apresentagbes do TCC, reservar o espago fisico e o equipamento
audiovisual.
° Encaminhar as declaragdes de participagao da banca examinadora (segundo modelo

definido pelo Colegiado do Curso).

) Solicitar ao coordenador do curso que faga os registros em diario relativos a unidade

curricular TCC.
Atribuicdes do Orientador
° Orientar o aluno na organizagao e elaboragéo do TCC.

° Buscar apoio financeiro e, ou providenciar com antecedéncia, pedido do material

necessario ao campus para desenvolvimento e conclusao do projeto.

° Acompanhar as etapas do desenvolvimento do TCC.

° Presidir a banca de defesa do TCC.

° Zelar pelo cumprimento das diretrizes que regem o TCC.

) Designar o conceito final do aluno, juntamente com a banca examinadora.

° Orientar os alunos nas correcoes finais do TCC apds a apresentagao.

° Encaminhar ao Coordenador da Atividade de TCC a atal/ficha de avaliacdo apds

defesa do TCC.
Atribuicbes do Discente

) Confirmar seu vinculo a unidade curricular TCC, no inicio dos respectivos periodos

letivos, junto ao registro académico.
° Definir e solicitar a orientagdo de um professor.
° Definir o tema do TCC.

° Observar as diretrizes para execugdo do TCC junto ao professor Coordenador da
Atividade de TCC.

° Entregar copia do TCC, a cada um dos integrantes da banca examinadora. Entregar

a copia do orientador e co-orientador (caso possua) diretamente a estes.
° Realizar as corregbes sugeridas pela banca examinadora apds a apresentagao.

° Entregar duas copias digitais da versao final e o formulario de concessao de direitos

autorais ao professor Coordenador da Atividade de TCC no prazo estabelecido.
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6.3.9. Iniciagao Cientifica

A Iniciagdo Cientifica (IC) é um instrumento que permite introduzir os alunos de graduagao
na pesquisa cientifica e esta alinhada com a indissociabilidade entre Ensino, Pesquisa e
Extensdo prevista na LDBEN 9.394/96 (BRASIL, 1996).

Este Projeto Pedagdgico de Curso prevé a realizacdo de iniciagdo cientifica para os
estudantes do Curso Bacharelado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pelos seguintes

meios:

I. Programas Institucionais de Bolsistas ou Voluntarios de Iniciagdo Cientifica (PIBIC e
PIVIC) — Os programas PIBIC e PIVIC permitem aos professores do Ifes formalizarem
projetos de pesquisa com a participacdo de estudantes de graduagdo e garantirem recursos
para estes estudantes (bolsas), de forma que eles possam realizar o trabalho de pesquisa.
O estudante pode também ser bolsista voluntario, ndo tendo bolsa, recebendo certificado de
horas desenvolvidas em pesquisa. Em ambos os casos, todas as obrigagdes descritas no
plano de trabalho do estudante e aquelas relativas ao cronograma do programa (entrega de
relatérios, apresentagcao do trabalho na mostra de Iniciagdo Cientifica do Ifes) devem ser

prontamente cumpridas para que o estudante faca jus ao certificado de participacao.

Os programas PIBIC e PIVIC sédo gerenciados pela Pro-Reitoria de Pesquisa do Ifes. A
participacdo nos mesmos € uma iniciativa que cabe aos pesquisadores (Docentes ou
Técnicos) do Instituto. Estes devem submeter seus projetos e planos de trabalho de IC de
acordo com o estabelecido nos editais de chamada. Tendo seu projeto aprovado, o
pesquisador deve promover a selegdo de alunos para cumprirem os planos de trabalho de
IC que foram descritos no mesmo. Os editais desses programas sao langados anualmente e

os planos de trabalho possuem duragao de 12 meses para serem executados.

Il. Projetos de pesquisa com fomento de agéncias estatais de apoio a pesquisa — Agéncias
de fomentos, por meios de seus editais proprios, sdo outra forma do pesquisador captar
recursos e institucionalizar seus projetos de pesquisa. Quando estes projetos preveem a
realizacao de IC, cabe ao coordenador deles selecionar estudantes para a participagdo. A
Fundacgédo de Apoio a Pesquisa do Espirito Santo (FAPES) e a Coordenacado Nacional de

Pesquisa (CNPq) séo as principais agéncias de apoio dos projetos de pesquisa

lll. Projetos de pesquisa com fomento direto de empresas e outras organizagbes —

Pesquisadores do Ifes podem buscar apoio a seus projetos junto a empresas e outras
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organizagoes. Neste caso o pesquisador é o agente de captacido. As empresas estabelecem
um convénio com o Instituto e, normalmente por intermédio de uma fundagdo de apoio a
geréncia de projetos, fornecem recursos financeiros e outros para a condugao de projetos
de pesquisa de seu interesse. Tais projetos podem contemplar diversos itens financiaveis,
inclusive bolsas de Iniciacdo cientifica. Neste caso, como nos anteriores, cabe ao

pesquisador selecionar os estudantes para a realizagao de planos de trabalho de IC.

Assim, os instrumentos ofertados para IC sdo fundamentais para uma formagao completa,
aproximando o estudante do mercado e da academia, além de oportunizar o mesmo para
conhecer e compartilhar conhecimento com os docentes do curso e dos demais

participantes dos grupos de pesquisa.

6.3.10. Extensao

A extensao é um processo educativo, cultural, politico, social, cientifico e tecnolégico que
promove a interacdo dialégica e transformadora entre o Ifes e outros setores da sociedade,
levando em consideragdo a territorialidade. Sendo a acdo de extensdo um conjunto de
atividades organizadas nas seguintes modalidades: programa, projeto, curso, evento ou

prestacao de servico.

A composicao das atividades de extensdo sera variavel, escolhida pelo estudante, no rumo
de seus interesses e/ou necessidades e sera organizado em 4 eixos, como disposto a

seqguir:

1. Organizagéo e realizagdo de eventos como simpdsios, workshops, mostra de trabalhos,
oficinas, féruns de discussao, feiras com temas relacionados as diversas areas que se
relacionam com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos como temas sociais, cientificos e
tecnoldgicos, transversais, de inovacao tecnologica, de direitos humanos, de diversidade e

gue atendam aos anseios da comunidade geral;

2. Participacao em projetos de extensao, devidamente cadastrados na Instituicdo, com foco

em agodes de atuacéo local e regional;

3. Participac&o em projetos sociais e trabalhos comunitarios em Instituicbes reconhecidas;

4. Prestacao de servico vinculada a programa ou projeto de extenséo institucionalizados.
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A Coordenacao do curso designara um ou mais docentes em atividade no curso de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos para orientar os discentes acerca das atividades de extenséo, a

quem competira:

. Divulgar as atividades de extensdo (com e sem vinculo Institucional com o Ifes) que
os discentes poderdo realizar para cumprir o numero de créditos e carga horaria
estabelecidas, realizando essa atividade de divulgagdo em no minimo um encontro

presencial com os discentes por semestre;

. Orientar os discentes no desenvolvimento das atividades do eixo 1, com a realizagao

de no minimo um evento por ano;

. Organizar e acompanhar o desenvolvimento das atividades de extensdo pelos
discentes estabelecendo prazos para entrega das comprovacgdes das agdes realizadas para
o devido registro no histérico académico. Devem ser realizados, no minimo, dois encontros
presenciais por semestre para realizacao deste item. Os encontros iniciais e intermediarios
devem ser focados no acompanhamento da atividade de extensao em que o discente estara

participando e o encontro final, para coleta e registro da acao desenvolvida pelo discente;

. Registrar e armazenar (de forma fisica e/ou digital) todos os eventos e agdes de

extensao do eixo 1 realizados ao longo do curso;

. Providenciar formularios de avaliacdo e as avaliagdes propriamente ditas a serem

preenchidas pelo publico-alvo participante da acédo de extensao;

. Encaminhar a coordenagao do curso, a totalizacdo dos créditos das atividades de

extensao de cada aluno, para fins de verificacdo, aprovagao e registro académico

Os projetos e ou atividades dentro dos programas/nucleos devem oferecer além de
treinamentos e orientagdes, permitir atividades de execugdo com cunho predominantemente

extensionista.

O Ifes campus Venda Nova do Imigrante possui programas e nucleos institucionalizados e
estruturados para promover ou implementar agdes de extensdo que oportunizara aos

discentes a participagéo efetiva em diferentes atividades.

Abaixo segue os programas ou nucleos vinculados ao curso de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos.
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PPEx - Programa de Praticas Profissionais Extensionista que tem como objetivo promover,
incentivar e organizar a extensdes ligada a praticas profissionais dos cursos superiores do
Ifes campus Venda Nova do Imigrante. Neste programa a prioridade é que os projetos
estejam ligados a praticas profissionais na area de atuacdo dos estudantes. E que a
metodologia promova a aprendizagem pela pratica da area técnica permitindo também aos
alunos adquirir habilidades relacionadas ao raciocinio, desenvolvimento da autonomia e da
curiosidade intelectual, incluindo a investigagao, a reflexdo, a analise critica, a imaginacao e
a criatividade para desenvolver novos produtos, investigar causas, elaborar e testar

hipoteses, formular e resolver problemas e criar solugdes tecnoldgicas.

NAC - Nucleo de arte e cultura do IFES - campus Venda Nova do Imigrante, foi criado em
setembro de 2015, por meio da Portaria n.° 428 de 30 de setembro de 2015.Vinculada a
Diretoria de Pesquisa, Pds-Graduagdo e Extensdo, o NAC constitui um 6rgédo de apoio
responsavel por desenvolver a politica cultural do Ifes no Campus Venda Nova do Imigrante.
Tem por objetivo elaborar, executar promover, acompanhar e apoiar a realizagdo de
programas, projetos, eventos e agdes culturais, em parceria com os demais setores do

campus, promovendo a articulagao entre o ensino, a pesquisa e a extensao.

Nepgens - Nucleo de Estudos e Pesquisas em Género e Sexualidades do Instituto Federal
do Espirito Santo Campus Venda Nova do Imigrante, criado através da Portaria n°® 173, de
23 de junho de 2021, é uma instancia propositiva, consultiva e de assessoramento,

vinculada a Diretoria de Ensino. Sdo Finalidades do Nepgens:

| - Promover acgdes, junto a comunidade externa e interna, com vistas a uma educacéo
inclusiva e ndo sexista, que busque a equidade e a igualdade entre todos, o respeito a todas
as manifestagcbes de género, o reconhecimento e o respeito as diversas orientagdes
sexuais, bem como o combate a violéncia de género, a homofobia e a toda discriminagéao
contra a comunidade LGBTQIA+;

Il - Atuar para o fomento de condicbes para a permanéncia, participagao, aprendizagem e
conclusdo com aproveitamento e plena dignidade, em todos os niveis e modalidades de

ensino, para pessoas de todas as manifestagdes de género e expressdes de sexualidades;

[l - Contribuir para a inclusdo e para a formagéo de cidadas(dos) éticas(os) e solidarias(os)

qgue praticam a cooperagao e repudio as injusticas;

As acgdes do nucleo em geral incluem eventos, palestras, rodas de conversas, formagoes,

workshops, debates, dentre outras acbes executadas em parceria com diversas
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organizagdes da sociedade, com os objetivos de debater os atravessamentos das
categorias género, raga e classe, contribuir para a construcao de conhecimento sobre
questbes de género, para o reconhecimento de direitos e o repudio as injusticas, de modo a
colaborar para a superacao de problemas sociais refletidos nos altos indices de violéncias
contra as mulheres e contra a comunidade LGBTQIAPN+ e para a formagdo humana e

cidada de estudantes e profissionais do Ifes e da comunidade externa.

NEABI - Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas do Ifes - Campus Venda Nova do
Imigrante foi criado em setembro de 2017, por meio da Portaria n.° 431, de 28 de setembro
de 2017. Vinculado a Diretoria de Ensino, o Neabi possui natureza propositiva, consultiva e
executiva. Sua composicado é pluridisciplinar e tem por finalidade desenvolver agdes de
Ensino, Pesquisa e Extens&o orientadas as tematicas das identidades, das relagdes étnico-
raciais e do racismo no contexto de nossa sociedade multiétnica e pluricultural, a partir das
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo das Relacdes Etnico-Raciais e para o
Ensino de Historia e Cultura Africana, Afro-Brasileira e Indigena (Resolugdo CS n.°
27/2020).

NAPNE - Nudcleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas do Ifes -
Campus Venda Nova do Imigrante foi criado em 2011, por meio da Portaria n.° 88, de 27 de
outubro de 2011. Vinculado a Diretoria de Ensino, o Napne possui natureza consultiva e
executiva, de composicdo multidisciplinar, tendo por finalidade desenvolver acbes que
contribuam para a promocéao da inclusao escolar de pessoas com necessidades especificas:
com deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas habilidades/superdotacao.
Busca viabilizar condicdes para acesso, permanéncia, participacao nas atividades,
aprendizagem e conclusdo com éxito desses estudantes em todos os niveis e modalidades
de ensino. (Resolugédo CS n.° 33/2020, de 04 de agosto de 2020, art. 2° e 3°).

NEAAS - Nucleo de Educacdo Ambiental, Agroecologia e Sustentabilidade do Instituto
Federal de Educacdo do Espirito Santo, Campus Venda Nova do Imigrante € um ¢érgao
encarregado de fomentar e integrar agdes de ensino, pesquisa e extensdo em educacgéo
ambiental, por meio de programas, projetos e eventos que contribuam também para
inovagdes. O Nucleo tem como objetivo geral promover e desenvolver estudos, pesquisas e
extensdo de carater interdisciplinar pela dimenséo socioambiental, bem como criar, integrar

e potencializar agdes e praticas ja existentes, articuladas com toda a sociedade.

RADIX - Nucleo Incubador do Ifes Campus Venda Nova do Imigrante, destina-se a apoiar e
incubar empreendimentos e empresas, de forma a propiciar ambientes e condicoes
adequadas para o funcionamento, desenvolvimento e consolidacdo dos mesmos. Sua area
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de atuacao é a do Agronegdcio, apoiando empreendimentos e empresas que pressuponham
o0 desenvolvimento regional em ambitos econdémico e social, voltados a criagao,
aprimoramento e agregacao de valor em produtos e servigos com caracteristicas
inovadoras, explorando e preservando a cultura local e os recursos naturais da regido, com

base na sustentabilidade ambiental e organizacional.
7. AVALIAGAO

7.1. Avaliagao do Projeto Pedagdgico do Curso

A avaliacdo do desenvolvimento do Projeto Pedagogico do Curso objetiva verificar se as
estratégias pedagodgicas utilizadas e a matriz curricular sugerida estdo alcangando os
objetivos propostos, especialmente o perfil do egresso; a flexibilizacdo curricular; as
habilidades e competéncias; atividades académico-cientifico-culturais e a pertinéncia do

curso no contexto regional.
Segundo Veiga (2002):

A escola é o lugar de concepcgao, realizagdo e avaliagdo de seu projeto
educativo, uma vez que necessita organizar seu trabalho pedagdgico com
base em seus alunos. Nessa perspectiva, € fundamental que ela assuma
suas responsabilidades, sem esperar que as esferas administrativas
superiores tomem essa iniciativa, mas que lhe deem as condigdes
necessarias para leva-la adiante. Para tanto, é importante que se fortalegam
as relagdes entre escola e sistema de ensino.

Dado que a avaliacdo “imprime uma direcao as acdes dos educadores e dos educandos”

(VEIGA 2002), em uma perspectiva critica, avaliar requer conhecer a realidade escolar,

buscando explicar e compreender as causas da existéncia de problemas, bem como suas

relagdes, suas mudangas e propostas de ag¢des alternativas.

Para os cursos superiores, essa avaliagao envolvera a atuagao conjunta entre Coordenagao
do Curso, Colegiado e NDE.

O NDE tem a concepcgao baseada na necessidade de qualificar o envolvimento docente na
concepcao e consolidacdo de um curso, seja ele qual for. Desta forma, os docentes que
fazem parte do NDE estado diretamente envolvidos na construgao da identidade do curso. O
NDE tem funcdo consultiva, propositiva e de assessoramento sobre matéria de natureza
académica. Integra a estrutura de gestdo académica do curso sendo corresponsavel pela
elaboragdo, implementacdo e atualizagdo do Projeto Pedagdgico do Curso. Além disso,

deve definir o perfil académico do curso e a formagao e o perfil profissional do egresso; a
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fundamentacao tedrico-metodolégica do curriculo; a integralizacdo de disciplinas e
atividades; as habilidades; as competéncias a serem atingidas e os procedimentos de
avaliagdo. O NDE, dentre outras, tem como atribuicdo académica acompanhamento e

continua atualizacao do projeto pedagdgico do curso (MEC, 2010c).

As atribuigdes e minimos critérios de constituicdo do NDE estdo apresentados na sec¢ao 9.

O NDE também contara com o apoio do Colegiado de Curso. O Colegiado de Curso é o
6rgao consultivo e deliberativo do campus nos assuntos pedagdgicos relacionados ao curso
em conformidade com as diretrizes da instituicdo e conta com as seguintes atribuigdes,

inerentes a avaliacdo o PPC do Curso:

IV. Funcionar como 6rgao deliberativo nas questdes didatico-pedagdgicas do curso

propostas pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE);

V. Aprovar alteracdes curriculares propostas pelo NDE;

XVIII. Orientar a elaboragao e revisdao dos planos de ensino dos componentes curriculares
do curso, bem como dos mapas de atividades dos cursos a distancia, propondo alteracées,

quando necessarias;

XX. Propor as coordenadorias alteragcbes na alocacdo de docentes que nao atendam as

necessidades dos cursos;

XXIl. Coordenar e executar periodicamente as atividades de autoavaliagdo do curso em
parceria com o NDE e com a Comissdo Setorial de Avaliagéo Institucional (CSAI),

divulgando os resultados;

XXIII. Analisar e emitir parecer em colaboracdo com o NDE sobre os indicadores de

desempenho do curso estabelecidos nacionalmente;

XXIV. Instruir e apoiar até a publicagcado do ato regulatério pertinente, em colaboragdo com a
Diretoria de Ensino de Graduacdo e com a Procuradoria Educacional Institucional, os

processos de avaliacdo do curso;

XXIX. Auxiliar na proposicao de formas de articulagdo para a integragdo curricular
interdisciplinar. Paragrafo unico. Na emisséo de parecer referente a analise e decisao sobre
as questdes de interesse do curso, deverdo ser observados todos os dispositivos legais

pertinentes (Leis, Portarias, Pareceres, Regulamentos e demais normas vinculantes).
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Assim, a avaliacao do Projeto Pedagdgico do Curso sera efetivada através da coleta de

informacgdes em:

) Reunides e seminarios de avaliagdo do curso, com a participagado de estudantes e
professores;
° Reunides e seminarios com a participagao de representantes das empresas locais

ligadas a atividades do ramo alimenticio;

° Apresentacao de resultados da participagdo em eventos técnico-cientificos;

° Realizagdo de eventos técnico-cientificos envolvendo as empresas e comunidade

local, com o fim de verificar o grau de adequagéo do curso aos anseios da comunidade;

° Reunides do Colegiado do Curso e da Coordenadoria de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos;
° Relatério da Comissao Setorial de Avaliagao e da Comissao Prépria de Avaliacao.

A cada ano, as informacgdes obtidas pela Comissao Propria de Avaliagdo e as coletadas pelo
Colegiado, com a realizacdo dos eventos e reunides mencionadas, serdo reunidas e
analisadas pelo Colegiado. Essas informagdes fornecerdo os subsidios necessarios para a
geracdo de um relatério com a proposicdo de atualizagbes e adequacbes do Projeto

Pedagdgico do Curso.

7.2. Avaliagao do processo Ensino-Aprendizagem

Esse processo segue as normas do Regulamento da Organizagao Didatica (ROD) dos

Cursos de Graduacéo do Ifes. E além do amparo institucional, considera-se também que

Para que a avaliagdo educacional assuma o seu verdadeiro papel de instrumento dialético
de diagnéstico para o crescimento, tera de se situar e estar a servico de uma pedagogia que
esteja preocupada com a transformagao social e ndao com a sua conservagao. A avaliagao
deixara de ser autoritaria se o modelo social e a concepcgéo tedrico-pratica da educagao
também nao forem autoritarios. Se as aspiragdes socializantes da humanidade se traduzem
num modelo socializante e democratico, a pedagogia e a avaliagdo em seu interior também
se transformarao nas perspectivas e encaminhamentos democraticos (LUCKESI, 2005, p.
42).
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Essa perspectiva orientara toda a avaliacdo de forma processual, de carater diagnéstico e
formativo, incluindo discentes e docentes. Entende-se a avaliagdo como um processo
continuo e que se constitui ao longo do tempo e do espago do educador do curso de ciéncia
e tecnologia de alimentos. Nesse sentido, “cada passo de sua agédo devera estar marcado
por uma decisao clara e explicita do que esta fazendo e para onde possivelmente esta
encaminhando os resultados de sua agao” (LUCKESI, 2005, p. 46).

Portanto,

A avaliagdo, neste contexto, ndo podera ser uma agdo mecanica. Ao
contrario, tera de ser uma atividade racionalmente definida, dentro de um
encaminhamento politico e decisério a favor da competéncia de todos para
a participagdo democratica da vida social” (LUCKESI, 2005, p. 46).
A avaliagdo do aluno sera realizada de forma processual, com carater diagndstico e
formativo, envolvendo professores e alunos. Nesse sentido, entende-se a avaliagdo como
um processo continuo que se desenvolve ao longo de todo o processo de ensino e
aprendizagem, dando ao professor e ao estudante a dimensdo dos avangos e das
dificuldades existentes nesse percurso. Compreendida dessa forma, a avaliagdo “ndo tem
um fim em si mesma, € sempre um meio, um recurso, € como tal deve ser usada. Nao pode
ser esporadica ou improvisada. Deve ser constante e planejada, ocorrendo normalmente ao
longo de todo o processo, para reorienta-lo e aperfeicoa-lo”. A funcdo diagndstica da
avaliacao identifica as dificuldades de aprendizagem; a formativa determina o alcance dos
objetivos propostos e a somativa tem a funcdo principal de promover o aluno institucional
(HAYDT, 2001).

Libaneo (2013) identifica como tarefas da avaliagao:

° Verificagao: coleta de dados sobre o aproveitamento dos alunos por meio de provas,
exercicios e tarefas ou de meios auxiliares, como observacao de desempenho, entrevistas

etc.;

° Qualificagdo: comprovagado dos resultados alcangados em relagdo aos objetivos e,

conforme o caso, atribuicao de notas ou conceitos;

° Apreciacdo qualitativa: avaliacdo propriamente dita dos resultados, referindo-os a

padrdes de desempenho esperados.

Para que a avaliagdo cumpra suas funcbes de verificacdo, qualificacdo e apreciagao

qualitativa é importante que o professor disponha de diferentes instrumentos e formas de
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avaliar. Nesse sentido, o Regulamento da Organizacao Didatica (IFES, 2017f) deve ser o
documento que oriente todo esse processo em que uma de suas premissas € o uso de
instrumentos de avaliagdo diversificados € no minimo de trés como projetos, exercicios,
provas, trabalhos académicos (ensaios, ou artigos, ou resenhas, ou fichamentos) e dentre
outros. Vale ainda destacar que para fins de registro dos resultados das avaliagbes, as
notas das mesmas serdo graduadas de zero (0) a cem (100) pontos, segundo consta no

artigo 83 do mesmo regulamento.

Nesse contexto, o que se pretende diante dessa diversidade de instrumentos avaliativos é:

1. diagnosticar as etapas que os alunos estdo em determinado conteudo servindo para que

sejam tomadas medidas para reorientacdo da aprendizagem;

2. propiciar a reflexao do processo ensino-aprendizagem pelos atores envolvidos no mesmo;

3. comprovar a capacidade profissional nas formas individual e coletiva;

4. apresentar o uso funcional e contextualizado dos conhecimentos;

5. possibilitar a reflexdo do individuo, do grupo, dos professores, dos alunos e da instituicao
sobre como estd se desenrolando o proposto para a formagdo do bacharel Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos.

Buscando atender os estudantes em suas mais variadas dimensdes e demandas, o ROD

dos cursos de Graduagéao do Ifes, no artigo 77, orienta que:

§ 1° A avaliagdo dos alunos com necessidades especificas deve considerar seus limites e
potencialidades, facilidades ou dificuldades em determinadas areas do saber ou do fazer, e

deve contribuir para o crescimento e a autonomia desses alunos.

§ 2° Na avaliagédo dos alunos com necessidades especificas, o Ifes oferecera adaptacdes de
instrumentos de avaliacbes e 0s apoios necessarios, previamente solicitados pelo aluno com
necessidades especificas, inclusive tempo adicional para realizacdo de provas, conforme as

caracteristicas da deficiéncia ou de outra necessidade especial.

Desse modo, o processo avaliativo dos alunos contempla a realizagdo de: atividades
interdisciplinares — que visam dar maior significado aos conteudos estudados; atendimento
em horario contraturno — que procura auxiliar o discente em suas duvidas e construgao de

propostas de ensino; reunides da Coordenagao de Curso com os professores das turmas —
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que procuram montar estratégias para cada desafio apresentado, sendo todas
acompanhadas da Coordenadoria de Gestdo Pedagogica (CGP) e outros setores quando
necessario (como o Napne, por exemplo); uso de Tecnologias de Informacado e
Comunicacgao (TIC) que a fim de dar continuidade do espago de sala de aula — além de ser
mais um canal para acesso do aluno ao docente da disciplina. O curso conta ainda com um
instrumento “Memorial do Estudante” de uso compartilhado junto a Coordenadoria de
Atendimento Multidisciplinar, CGP, Coordenacéo de Curso em que o aluno, ao ingressar no
curso, preenche com questbes pessoais, demograficas, instituicdes e cursos estudados

anteriormente dentre outros pontos.

Para fins de promocgado, sdo observadas as orientagbes dispostas no ROD: serdo
consideradas tanto a nota final do discente, que devera ser igual ou superior a 60 (sessenta)
e quanto a frequéncia — que deve ser igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) —
esta ultima estabelecida pela LDBEN para todos os niveis e modalidades da Educacao
Nacional. Os discentes com o percentual de frequéncia estabelecido, mas com nota final
menor, serdo submetidos ao Instrumento Final de Avaliagcado (Prova ou Exame final), sendo
considerado aprovado se a média entre a nota final do semestre e a nota do Instrumento

Final for igual ou superior a 60.

A partir da perspectiva de avaliagcdo assumida neste projeto pedagdgico de curso, se
observadas demandas de baixo rendimento e ou dificuldades de aprendizagem por parte
dos estudantes ao longo do desenvolvimento dos componentes curriculares de cada periodo
letivo, o corpo docente juntamente com o Colegiado do Curso ainda poderao langar mao de

outras estratégias pedagogicas.

Assim, é importante salientar que o processo de avaliagao discente, especialmente, dos
alunos com dificuldades de aprendizagem precisa considerar seus ritmos e estilos de
aprendizagem, de modo a possibilitar que estes alunos desenvolvam progressivamente
competéncias cognitivas, habilidades e atitudes, possibilitando-lhe alcancar os objetivos

propostos.

Neste sentido, a avaliagao torna-se balizadora das ag¢des de intervengdes a partir da analise
dos resultados obtidos, isso necessariamente implica tanto o discente quanto o docente bem
como a gestao do ensino de modo geral no processo pedagdégico experienciado. Assim, os
resultados apresentados podem indicar quais os pontos foram consolidados da

aprendizagem e quais evidenciam fragilidades.
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As lacunas de aprendizagem configuram uma grande preocupagao, podendo afetar o
rendimento académico e as relagdes interpessoais. Compreendemos ser de grande
relevancia que a escola rompa com certos rétulos ou paradigmas de que estudantes com
dificuldades de aprendizagem sao fracos ou deficientes. Assim, visando melhorias no
processo de ensino e aprendizagem para que o percurso académico dos discentes seja
mais proficuo e exitoso, apresentamos a seguir estratégias de intervengdes que poderao ser

implementadas.

% Avaliagao diagnoéstica

No inicio do periodo, os professores podem langar mao da avaliagdo diagndstica, ajudando-
0s a entender quais sdo as dificuldades apresentadas pelos alunos. Com a utilizagdo desse
recurso pedagégico, os docentes vao diagnosticar o problema e, depois, poderdo avaliar
qual a melhor estratégia para conduzir a situagédo e tracar um plano de agdo em parceria
com a gestdo pedagogica do campus. Desta forma, os docentes jd comegam o periodo
letivo sabendo quais alunos apresentam dificuldades, e podem fazer uma avaliagao do que
eles ja sabem e o que necessitam aprender, isso vai requer dos professores a adogdo de

uma postura mais acolhedora nos processos de ensino a estudantes com rendimentos

insatisfatorios.

<+ Avaliagao descritiva/qualitativa

Por meio do recurso de avaliagao descritiva/qualitativa, o professor podera realizar registros
do acompanhamento peridédico dos estudantes com dificuldades de aprendizagem,
utilizando a produgcdo de sinteses de avangos alcangados. Assim, sera possivel

identificar/observar a evolugao cotidiana dos alunos.

< Orientag6es sobre organizagao de rotinas e estratégias de estudo

Ao longo de cada periodo letivo os alunos poderdo contar com o apoio da equipe
multidisciplinar do campus (gestao pedagdgica e servico de psicologia), recebendo

orientagdes sobre organizagao de rotinas e estratégias de estudo.

<+ Metodologias Ativas

Ja citado ao longo deste projeto, as metodologias ativas ampliam as possibilidades de

ensino e estudo para além do ambiente da sala de aula. Entendendo como participagao
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ativa o envolvimento em atividades de reflexdo, interagcdo, colaboragcdo e cooperacao,

promovendo um ambiente em que professores e estudantes estédo ativos cognitivamente.

% Formacgao continuada - constitui-se em uma importante acao que pode favorecer a
compreensdo dos problemas de aprendizagem que estdo sendo vivenciados pelos alunos

de modo a auxilia-los nesse processo da melhor forma possivel.

<+ Compartilhamento de experiéncias

Realizagcdo de reunibes periddicas, envolvendo a coordenacdo de curso, pedagogico e
docentes do mesmo periodo ou area do curso, sdo importantes para que eles possam
compartilhar estratégias exitosas e refletirem sobre o processo de ensino e aprendizagem,

possibilitando a construcéo de solugdes para os problemas comuns observados.

% Trabalhos em grupo e monitoria

Promocgdo da integracdo dos estudantes, com a realizacdo de atividades em grupo,
atividades e dindmicas para reduzir a ansiedade, a desmotivagao e frustragcido com a vida
académica, podem configurar-se em elementos importantes para alunos que também ja
experienciam o mundo do trabalho, favorecendo o sentido de pertenca e vinculo com a
instituicdo de ensino. A monitoria no periodo do contraturno e as aulas do horario de
atendimento individual dos docentes pode ser muito importante para os alunos que

apresentam dificuldades de aprendizagem ou que pensam em desistir do curso.

% Diversificagdo de metodologias de ensino e dos instrumentos avaliativos

A diversificagdo das metodologias de ensino utilizadas em aula e dos procedimentos
avaliativos, visando garantir que estudantes com esses problemas possam acompanhar e

aprender, com suas proprias caracteristicas e capacidades.

7.3. Avaliagao do curso

Considerando as avaliagbes a serem realizadas pelo MEC (SINAES, ENADE, etc.) e na
perspectiva da busca constante pelo bom funcionamento do curso e aperfeicoamento deste
projeto, o Curso de Bacharelado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos sera avaliado em todo
percurso de sua execugio, obedecidas as Diretrizes Nacionais para a avaliagdo de cursos
de nivel superior, a proposta de avaliagcado Institucional do Ifes e também se baseara nas

Diretrizes Curriculares dos Cursos de Administragao.
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A avaliagdo do curso inclui os processos internos e externos e a combinagdo dessas duas
possibilidades permite identificar diferentes dimensdes daquilo que é avaliado, diferentes
pontos de vista, particularidades e limitagdes. Diversos instrumentos e métodos seréo
utilizados, conforme necessidades e situagdes especificas, focos e aprofundamentos

exigidos pela propria dindmica de atuacédo do Ifes.

Estas avaliagdes terao por finalidade:

° Analisar e avaliar o plano do curso, sua execucao e aplicabilidade e definir propostas

de redirecionamento, quando necessario;

° Analisar a produgdo académica visando possiveis mudangas, atualizacbes e
adequacobes;
) Avaliar a relagdo do curso com a comunidade através da avaliagéo institucional,

buscando fazer com que a atividade académica se comprometa com a melhoria das

condicdes de vida da comunidade;

° Avaliar os recursos humanos envolvidos no curso, buscando aprimorar o

desenvolvimento profissional de forma continua;

° Avaliar o grau de independéncia e autonomia da gestdo académica, os mecanismos
de gestdo, buscando coeréncia entre os meios de gestdo e o cumprimento dos objetivos e

planejamento institucional;

° Avaliar a infraestrutura fisica e tecnolégica - sua adequabilidade para atendimento
das atividades de ensino, pesquisa e extensao a satisfacdo dos usuarios dos servicos

prestados, com vistas a definicado de propostas de redimensionamento;

° Adequacéao do projeto do curso ao plano de desenvolvimento institucional,

° Avaliar o curso em todos os aspectos em relagao as atividades de ensino, pesquisa
e extensao;

° Avaliar as formas de atendimento ao corpo discente e integracdo deste a vida

académica, identificando os programas de ingresso, acompanhamento pedagdgico,
permanéncia e saida com éxito do estudante, participagcdo em programas de ensino,

pesquisa e extensdo, a representacdo nos 6rgados estudantis, buscando propostas de
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adequacado e melhoria desta pratica no Ifes para a qualidade da vida estudantil e a

integracéo do académico a comunidade.

7.4. Plano de avaliagao institucional

O Plano de Avaliagéo Institucional do Ifes foi formulado com base no Sistema Nacional de
Avaliacao da Educagao Superior (SINAES), instituido pela Lei N° 10.861, de 14 de abril de
2004 (BRASIL, 2004a), com o intuito de promover a melhoria da qualidade da educagao
superior, eficacia institucional, efetividade académica e social, aprofundando os

compromissos e o foco na responsabilidade social.

Com base no SINAES foi criada a Comissao Prépria de Avaliagdo (CPA), érgao colegiado,
formado por membros de todos os segmentos da comunidade académica e representantes
da sociedade civil organizada, que tem por objetivo realizar o processo de avaliagdo

institucional e cuja composi¢cdo segue normas previstas no Regulamento da CPA do Ifes.

A Comissao Propria de Avaliagdo organiza os procedimentos e os instrumentos para a
avaliacdo, em observancia as dimensdes analisadas pelo SINAES. Todos os segmentos da

comunidade académica participam da autoavaliagao institucional.

O Instituto Federal do Espirito Santo, visando uma melhor conducdo da Autoavaliagao
Institucional em cada campus, estabeleceu a criagdo de Comissdes Setoriais de Avaliagcao
(CSA), com o objetivo de implementar e acompanhar as atividades inerentes ao processo

avaliativo do respectivo campus, em conjunto com a CPA.

Objetivos da Avaliagao

A avaliacao institucional tem por objetivo contribuir para 0 acompanhamento das atividades
de gestdo, ensino, pesquisa e extensdo, garantindo espacgo a critica e ao contraditério,
oferecendo subsidios para tomada de decisdes, redirecionamento das agdes, otimizagao
dos processos e exceléncia dos resultados, além de incentivar a formagdo de uma cultura

avaliativa.

Visando alcangar o objetivo proposto, a avaliagdo compreende dez dimensdes que vao
desde a missao e o plano de desenvolvimento institucional até o atendimento oferecido aos
estudantes — assisténcia estudantil. Abrangem as politicas relacionadas ao ensino, a
pesquisa, a extensdo, tanto quanto as relacionadas com a gestdo de pessoas, a

organizagao dos colegiados da instituicdo, sua relagdo com a comunidade, responsabilidade
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social, infraestrutura e processos avaliativos internos, tanto do curso, quanto da instituicao
de modo geral, considerando 0 compromisso com a continuidade e ampliagdo da oferta dos

Cursos.

Mecanismos de Integragao da Avaliagao

Buscando superar a légica de uma avaliagdo fragmentada e apenas classificatoria, a
sistematica estabelecida pelo SINAES e adotada pela CPA tem por base a articulacéo e a
integracdo de trés processos avaliativos: a avaliacdo da instituicdo — autoavaliagdo e
avaliacado externa; a avaliacdo do desempenho dos estudantes — ENADE e a avaliagao dos
cursos de graduacgdo, envolvendo tanto as atividades-fim: ensino, pesquisa e extensao

quanto as atividades-meio relacionadas ao planejamento e a gestao do Ifes.

A politica de avaliagdo abrange toda a comunidade académica articulando as diferentes
dimensdes do processo avaliativo na busca pelo entendimento da realidade institucional,
superacgao das dificuldades e melhoria na qualidade da instituicdo para todos os que nela
atuam. Para tal, sdo estabelecidas metas de curto, médio e longo prazo a partir dos
resultados obtidos nos processos avaliativos: a avaliagdo da instituicdo, avaliagdo do

desempenho dos estudantes e avaliagdo dos cursos de graduagéo.

Diretrizes Metodolégicas e Operacionais

Visando a realizagao da avaliagado proposta pelo SINAES, o Ifes estabelece que a CPA e as
CSA se reunirao periodicamente para planejar as agbdes e definir cronogramas para a
execucdo das diferentes etapas de avaliacdo institucional. Nesse planejamento devem
constar os instrumentos de avaliagdo a serem utilizados, cronograma com os periodos de

sensibilizagdo, execugdo, consolidacdo dos dados e relatério da gestéo.

Finalizando o processo de realizagdo da avaliagdo que dura cerca de um més, inicia-se a
analise dos dados. Posteriormente ocorre a divulgagdo dos resultados obtidos e a
elaboracdo de um relatério final, onde s&o incorporados os dados sobre a avaliagdo. A
comunidade académica € informada acerca dos resultados e das agbes a serem
implementadas pela instituicdo para minimizar as dificuldades encontradas e ampliar os

aspectos positivos apontados pela avaliagao.

Considerando a natureza formativa e continua desse processo, a reflexdo acerca dos

resultados é imprescindivel, a fim de estabelecer as diretrizes que garantam a continuidade
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do processo avaliativo, autoavaliagdo, fundamental para o reconhecimento das

potencialidades e desafios da instituicao.

8. ATENDIMENTO AO DISCENTE

De acordo com o Art. 3° da Lei de Diretrizes e Bases da Educacado Nacional e o Decreto N°
7.234 de 19 de julho de 2010, o ensino devera ser ministrado com base na igualdade de
condi¢cOes para o0 acesso e permanéncia na escola. Com isso, faz-se necessario construir a
assisténcia estudantil como espaco pratico de cidadania e de dignidade humana, buscando
acgdes transformadoras no desenvolvimento do trabalho social com seus proprios

integrantes.

A Monitoria, a Assisténcia Estudantil, o Nucleo de Atendimento a Pessoa com Necessidades
Especificas - NAPNE, entre outros, sdo programas e agbes que se colocam a disposigao

para o atendimento ao aluno do campus.

Portanto, o atendimento ao discente tem como objetivo principal o incentivo a permanéncia
e bom desempenho académico em todas as etapas no Curso de Bacharelado Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, atuando na prevengao e no enfrentamento da questao social, por
meio de projetos e programas como a monitoria, auxilios alimentagdo, moradia e transporte,

horario de atendimento individualizado com os professores, entre outros.

Essa assisténcia é realizada por meio de programas de atendimento extraclasse, apoio
pedagdgico e psicossocial. Acolhendo, assim, ndo somente as necessidades educacionais
especificas, mas também, quando necessario, atendendo a saude do discente, bem como

suas possiveis necessidades materiais.

Assim, os estudantes do Curso de Bacharelado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
Campus Venda Nova do Imigrante contardo com os programas presentes na Politica de
Assisténcia Estudantil, visando, dentre outros principios, garantir a equidade de condigbes
no processo de formacgao académica. Destacamos que para a concessao dos beneficios, o
campus fara, anualmente, uma avaliacdo das necessidades e do orgamento disponibilizado
para a Assisténcia Estudantil, de modo a garantir a permanéncia e a possibilidade de
avanco nos estudos daqueles que apresentarem vulnerabilidade social ou dificuldades em

seu processo de aprendizagem.
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Além das acbes descritas na Politica, o discente ainda contara com o atendimento
extraclasse, conforme Caédigo de Etica e Disciplina Discente, em horarios agendados pelos
docentes das disciplinas e com o apoio pedagdgico, sempre presente do inicio ao fim do

Curso.

Um dos atendimentos que merece destaque € aquele que se refere a Guarda Religiosa, de
acordo com a Instrucao Normativa N° 1, de 22 de abril de 2019 do Ifes: “Entende-se por
Guarda Religiosa, a vedacao de frequéncia a aula ou a atividade académica motivada por
preceitos religiosos”. Podemos citar como exemplo, o ritual de guardar os sabados que faz
parte do corpo doutrinario de algumas religides. E diante dessas circunstancias o(a)
discente pode solicitar a Prestacado Alternativa, ou seja, “aquela que, definida a critério da
Instituicdo, servirda como alternativa a auséncia de aula ou de atividade realizada em dia de
Guarda religiosa” (Art. 2°, IFES, 2019g).

Ainda de acordo com essa instrucdo, para que o(a) estudante solicite a prestagao

Alternativa, através de requerimento devera seguir o art. 4°:

Art. 4° o Requerimento de Prestacdo Alternativa devera ser composto por
solicitacdo por escrito e assinado pelo(a) discente [...], acompanhado de
declaragao da instituicdo religiosa a que o(a) discente esteja vinculado(a),
constando as seguintes informacdes:

| — confirmagao de que o(a) discente € membro(a) da instituicdo religiosa;

Il — fundamentos doutrinarios que justificam a guarda religiosa, indicando o
periodo;

Il — assinatura da autoridade religiosa responsavel pela instituigdo (nome
completo e fungéo).

Em caso de deferimento do Colegiado do Curso em consonancia com a Lei N° 13.796, de

03/01/2019, a opgéao pela Prestagao Alternativa a ser aplicada deve considerar que:

| — para substituir a presenga em aula ou em atividade académica, aplica-se:

a) aula de reposigao, a ser realizada em data alternativa, no turno de
estudo do(a) discente ou em outro horario agendado e com sua anuéncia
expressa,

b) ou Trabalho escrito ou outra modalidade de atividade.

Il — para substituir a prova, aplica-se outra atividade avaliativa, sendo que,
no periodo letivo, pelo menos uma atividade avaliativa devera ser
presencial, a ser realizada em data alternativa, no turno de estudo do(a)
discente ou em outro horario agendado e com sua anuéncia expressa. (Art.
5°, IFES, 2019g).

A prestacdo Alternativa constitui-se uma oportunidade para que os estudantes sejam
atendidos plenamente ao longo do curso, considerando suas especificidades e sempre
visando a sua permanéncia, ja que o mesmo n&o tera prejuizo quanto ao registro de
frequéncia (Art. 9°, IFES, 2019g) e nota.
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Assim, detalhando um pouco os aspectos sobre o atendimento ao discente do Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Campus Venda Nova do Imigrante, pode-se observar
que os estudantes contardo com os programas presentes na politica de assisténcia
estudantil, visando, dentre outros principios, garantir a equidade de condigdes no processo
de formacao académica. A Politica de Assisténcia estudantil € composta de programas, que
sdo divididos em dois grupos: Programas Universais e Programas Especificos. Os

Programas Universais objetivam favorecer o desenvolvimento integral do sujeito:

. Incentivo a atividades culturais e lazer — contribuir para a formacao fisica e intelectual

dos discentes, na perspectiva de formacgao cidada;

. Apoio a Pessoa com Necessidades Educativas Especificas — contribuir para a
implantacdo de uma cultura inclusiva na educacdo, através do Napne do campus, cujo
detalhamento das agdes esta descrito abaixo, nesta seg¢ao sob o titulo de acesso a pessoas

com deficiéncia e/ou mobilidade reduzida;

. Acbes educativas/Formacédo para a Cidadania — promover a discussdo de temas

transversais ao curriculo do curso, ampliando o universo conceitual dos discentes;

. Atencdo Biopsicossocial — neste programa estdo incluidas as acgdes de
acompanhamento psicologico, orientacdo e acompanhamento social, aquisicdo de
equipamentos de tecnologia assistiva — quando comprovada a necessidade deles para
garantir o bom desenvolvimento das atividades académicas, atendimento ambulatorial,
primeiros socorros, campanhas educativas e preventivas, entre outras agdes, planejadas a

partir da necessidade percebida no campus.

. Os aspectos ligados aos afrodescendentes, bem como a histéria afrobrasileira, sdo
contempladas pela politica de cotas, de acompanhamento dos discentes visando sua
permanéncia e sucesso ao longo do Curso e realizagéo de eventos. Para tanto conta com

os profissionais do Neabi para o suporte.

Ja os Programas Especificos objetivam o atendimento aos discentes em vulnerabilidade
social, com acdes de atencao primaria e secundaria. Sao consideradas ac¢des de atencao
primaria aquelas determinantes para a permanéncia na Instituicdo. Os diferentes auxilios
sdo concedidos a partir da avaliagdo da situagdo socioecondmica de cada discente,

conforme normas estabelecidas em edital proprio:
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. Auxilio transporte — contribuir com o transporte do estudante da residéncia ao

campus e vice-versa;

. Auxilio Alimentacdo — contribuir para a permanéncia dos alunos no campus, seja

para complementacéo dos estudos ou para as aulas;

. Auxilio Didatico — facilitar a aquisicdo de cépias, impressdes, instrumentos

especificos ao curso, entre outros que sejam imprescindiveis a formagao do discente;

. Auxilio Moradia — na auséncia de “alojamento estudantil’, este programa pode

contribuir para os gastos com aluguel dos estudantes que residem em outra localidade;

. Auxilio Financeiro — tem por objetivo atender aos discentes que, mesmo com os

programas descritos anteriormente, ainda n&o tiverem suas necessidades contempladas.

As acbes de Atencao Secundaria visam contribuir para a formagdo académica, mas nao

interferem na permanéncia do estudante na Instituicdo:

. Auxilio Monitoria — contribuir para o bom desenvolvimento do processo de ensino e
aprendizagem, atendendo tanto aos alunos com bom desempenho académico, quanto aos

alunos que necessitam de maior apoio nas atividades académicas.

E importante destacar que para a concessdo dos beneficios listados, o campus fara, a cada
ano, uma avaliagcdo das necessidades e do orcamento disponibilizado para a Assisténcia
Estudantil, de modo a garantir a permanéncia e a possibilidade de avanco nos estudos
daqueles que apresentarem vulnerabilidade social ou dificuldades em seu processo de

aprendizagem.

Além das acgbes descritas na Politica, o discente ainda contara com o atendimento
extraclasse, conforme Cédigo de Etica e Disciplina Discente, em horarios agendados e
divulgados pelos docentes das disciplinas e com o apoio pedagdgico, sempre presente do

inicio ao fim do curso.

Para prestar o melhor atendimento possivel aos discentes, o campus conta com a
Coordenadoria de Atendimento Multidisciplinar, composta pelos servicos de Psicologia,
Enfermagem e Servico Social, com a equipe multidisciplinar do Napne e com a
Coordenadoria de Gestao Pedagodgica, que fara o acompanhamento pedagdgico e
educacional com os docentes e discentes do curso, objetivando assegurar a permanéncia e
0 sucesso dos estudantes em todas as etapas do curso.
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ACOMPANHAMENTO DO DISCENTE E DO EGRESSO

Para acompanhar o cumprimento dos objetivos propostos quanto ao perfil de formagao do
egresso, deveria ser efetuado um acompanhamento permanente da vida desse egresso,
tanto no ambito da academia quanto no profissional. Entretanto, devido as restricbes para
efetuar esse acompanhamento, sao propostas trés etapas. Na primeira, basicamente se
acompanhara o aluno do instante de sua entrada no curso até a conclusédo. Nesta etapa o
aluno sera acompanhado pelo servidor da Coordenadoria de Gestdo Pedagogica que
acompanha o Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos junto com a Coordenadoria do
Curso. Neste acompanhamento, serdo desenvolvidas atividades de apoio e assessoria aos

professores e alunos que podem ser descritas como:

. Apoio e orientacdo ao docente e discente no que diz respeito a todos os elementos

do processo de ensino, a vida académica, seus avangos e dificuldades;

. Apoio e orientacao ao discente que apresenta problemas psicopedagdgicos que

afetam sua aprendizagem;

. Andlise dos processos académicos dos alunos de acordo com a organizagao didatica
do ensino de graduacao do Ifes, bem como orientacdo e encaminhamento em relagao aos

Caso0s OMissos.

Além disso, os professores do curso possuirdo horarios de planejamento e de atendimento
aos alunos definidos junto a Coordenadoria de Curso de maneira a permitir uma orientagao

presente e o entendimento de pontos ndo compreendidos nas aulas.

A segunda etapa ocorrera durante o periodo do estagio, em que o aluno sera acompanhado
por um professor-orientador com formacao afim ao da area na qual o aluno esteja inserido

na instituicdo concedente do estagio.

E importante destacar que o acompanhamento do aluno pelo professor tem por objetivo
orientar os estudos complementares necessarios para que ele seja mais facilmente inserido
em seu novo ambiente de atuacdo. Além disso, o docente podera passar a sua experiéncia
profissional e, por que ndo, pessoal, de vivéncia, completando assim a formagéo esperada

para um profissional da area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

A terceira etapa visa, basicamente, manter o lago existente entre o egresso e a escola. Este

procedimento leva a um processo de troca de informacgdes, o que ira enriquecer tanto o
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egresso quanto a escola. Ao egresso sera dado o conhecimento dos cursos de atualizagao
em sua area de formagao que serao oferecidos pela escola. A partir dai, a contribuicido do
egresso para com a escola podera ocorrer tanto na forma de palestras a serem ministradas
e que enfoquem a realidade da sua area de atuacao e até de cursos oferecidos na prépria
empresa na qual atua, nos quais podera haver a participagado de professores e/ou alunos da

instituicao.

ACESSO A PESSOAS COM DEFICIENCIA E/OU MOBILIDADE REDUZIDA

Os Marcos Politicos-Legais da Educagédo Especial na Perspectiva da Educacgéo Inclusiva
(MEC, 2010d, p. 8) corroboram que a educagdo inclusiva constitui um paradigma
educacional fundamentado na concepg¢ao de direitos humanos, [...] € que avanga em
relacdo a ideia de equidade formal ao contextualizar as circunstancias histéricas da

producao da exclusao dentro e fora da escola.

Em respeito aos direitos da pessoa com deficiéncia ou com mobilidade reduzida, e com
base, principalmente, nos Art. 24, 25 do Decreto N° 5.296/2004, que trata das normas gerais
e critérios basicos para a promocao da acessibilidade das pessoas com deficiéncia ou com
mobilidade reduzida, e em atendimento a esses critérios, os ambientes do Campus Venda
Nova do Imigrante estdo adaptados para o acesso a pessoa com deficiéncia ou com
mobilidade reduzida. Como exemplos destas adaptagdes, podemos citar as passarelas e
rampas de acesso a todos os niveis que nao sejam térreos; todos os banheiros possuem
adaptacoes e instalagdes especificas; no auditorio, além do acesso facilitado, existem locais
para acomodacao de cadeirantes, poltronas especiais para obesos; o setor de Servico de
Enfermagem do campus possui uma cadeira de rodas manual para uma eventual
emergéncia; as portas das salas de aula possuem vidros nas portas; desniveis entre
calcadas foram evitados, os estacionamentos possuem vagas reservadas, proximas aos

principais acessos e nas imediacdes das salas de aula e prédio administrativo.

O Ifes também tem uma equipe constituida que esta responsavel pela melhoria da
sinalizacao tatil, visual e sonora em todos os campi para atendimento do que a legislacao

estabelece.

Visando o cumprimento da Lei N° 13.146, de 13 de julho de 2015, e do Decreto N°
7.611/2011, foi implantando em 2014, no Campus Venda Nova do Imigrante, o Nucleo de
Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas (Napne), em conformidade com
disposto no regulamento interno homologado pela Portaria N° 1.063, de 05 de junho de

2014. O ¢6rgao tem como finalidade o desenvolvimento de agbes que contribuam para a
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inclusdo e atendimento as pessoas com necessidades especificas, viabilizando as
condi¢des de acesso e permanéncia destas, com o auxilio de profissionais da area de saude
e suporte educacional — médicas, psicologas, assistentes sociais, pedagogas(os). Para o
Nlcleo as pessoas com necessidades especificas sdo entendidas como aquelas com
deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e/ou altas habilidades/superdotagéo e o

atendimento educacional especializado é realizado na sala de recursos multifuncionais.

Quando se fala de acessibilidade ndo se pode restringir o termo a questao arquitetdnica; é
imprescindivel elucidar que existem outros tipos de barreiras concernentes a acessibilidade,
sdo elas: acessibilidade atitudinal, que requer uma mudanga na cultura de nossa sociedade
por meio de programas e praticas de sensibilizagdo das pessoas e da convivéncia na
diversidade humana; acessibilidade comunicacional, que significa nao ter barreiras na
comunicagao interpessoal, escrita e virtual; acessibilidade metodolégica com métodos e
técnicas de estudo adaptados; acessibilidade instrumental, entendida como nao ter barreiras
nos instrumentos e utensilios de estudo, nas atividades da vida diaria, de lazer, esporte e
recreagao; e acessibilidade programatica, que significa ndo ter barreiras invisiveis embutidas

em politicas publicas, em regulamentos e normas em geral.

Destarte, garantir a inclusdo, acesso, permanéncia e saida com éxito de pessoas com
necessidades especificas no Curso de Bacharelado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
Ifes Campus Venda Nova do Imigrante € uma grande preocupacéo de todos os envolvidos

com este projeto.

9. GESTAO DO CURSO

A gestdo do curso sera exercida pelo Coordenador do Curso, em conjunto com o NDE e o
Colegiado do Curso, que se reportam a Diretoria de Ensino, pelo mandato de dois anos
(Coordenador) ou 3 anos (Colegiado e NDE), podendo ser reconduzido por mais 0 mesmo
numero de anos. No Quadro 5 consta o histérico, com os nomes dos docentes e o
respectivo periodo que coordenaram o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, desde o

inicio de funcionamento do curso em margo de 2015.
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Quadro 5 - Histérico dos coordenadores do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Coordenador Periodo

Fabiana Carvalho Rodrigues Fevereiro de 2015 a Fevereiro de 2017
Maira Maciel Mattos de Oliveira Fevereiro de 2017 a Fevereiro de 2019
Marcos Roberto Moacir Ribeiro Pinto Fevereiro de 2019 a Fevereiro de 2020
Daniela Cordeiro Fevereiro de 2020 a Fevereiro de 2022
Luiz Fernando Dias Ferreira Fevereiro de 2022 a Fevereiro de 2024

O Coordenador do Curso deve ser efetivo do corpo docente do Ifes, Campus Venda Nova
do Imigrante, pertencer ao corpo docente para o curso, trabalhar em regime de 40 horas

semanais ou Dedicagdo Exclusiva, e possuir, ao menos, a titulacdo de Mestre.

As competéncias da Coordenadoria do Curso estdo descritas no Artigo 51 do Regimento

Interno dos Campi do Ifes (IFES, 2016c). O Coordenador do Curso deve:

) Integrar e presidir o NDE e o Colegiado do curso;

° Atuar na relagdo com os docentes e com os discentes;

° Representar o curso em foruns especificos quando se fizer necessario;

° Estabelecer, a cada ano, o plano de agdo para a condugdo e o monitoramento de

atividades que contribuam com a melhoria continua do curso e

) Zelar para o cumprimento do previsto no regulamento da organizacao didatica dos
cursos de graduacgao do Ifes (ROD).

O NDE tem fungao consultiva, propositiva e de assessoramento sobre matéria de natureza
académica. Integra a estrutura de gestdo académica do curso sendo corresponsavel pela
elaboragao, implementagao e atualizacdo do Projeto Pedagdgico do Curso. Além disso,
deve definir o perfil académico do curso e a formagao e o perfil profissional do egresso; a
fundamentacao tedrico-metodolégica do curriculo; a integralizagcdo de disciplinas e
atividades; as habilidades; as competéncias a serem atingidas e os procedimentos de
avaliagao.

A Resolugdo N° 01/2010 da Comissao Nacional de Avaliacdo da Educacido Superior

(CONAES), normatiza o NDE, que assim dispde em seu art. 1°:
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O Nducleo Docente Estruturante (NDE) de um curso de graduagao constitui-se de um grupo
de docentes, com atribuicbes académicas de acompanhamento, atuante no processo de
concepgao, consolidagdo e continua atualizagao do projeto pedagdégico do curso (MEC,
2010c).

As atribuicdes do NDE sao definidas na citada resolugao:

| — contribuir para a consolidacéo do perfil profissional do egresso do curso;

Il — zelar pela integragao curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino

constantes no curriculo;

lll — indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensao,
oriundas de necessidades da graduagdo, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas

com as politicas publicas relativas a area de conhecimento do curso;

IV — zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de

Graduacgéo.

A resolucdo CONAES N° 01/2010 estabelece também que as Instituicbes de Educacao
Superior, por meio dos seus colegiados superiores, devem definir as atribuicbes e os

critérios de constituicdo do NDE, atendidos, no minimo, os seguintes:

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

II. ter pelo menos 60% de seus membros com titulagdo académica obtida em programas de

pos-graduacgao stricto sensu;

lll. ter todos os membros em regime de trabalho de tempo parcial ou integral, sendo pelo

menos 20% em tempo integral,

IV. assegurar estratégia de renovagao parcial dos integrantes do NDE de modo a assegurar

continuidade no processo de acompanhamento do curso.

O NDE, que no Ifes ¢ instituido pela Resolugdao do Conselho Superior N° 64 de 2019,

também contara com o apoio do Colegiado de Curso.

O Colegiado de Curso é o6rgédo consultivo, normativo, de planejamento académico e

executivo, para os assuntos de politica de ensino, pesquisa e extensdao em conformidade
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com as diretrizes da instituicdo. As atribuicdes do Colegiado estdo descritas na Resolugao
do Conselho Superior do Ifes N° 63/2019. Dentre as atribuicdes, destacam-se abaixo

aquelas inerentes a gestao do curso:

II. Funcionar como 6rgao consultivo e de assessoria do(a) Coordenador(a) do Curso, em

especial em questdes de ordem administrativa;

lll. Funcionar como instancia de recurso para as decisdes do(a) Coordenador(a) do Curso
sobre as questdes académicas suscitadas tanto pelo corpo discente quanto pelo docente,

cabendo recurso da decisdo a Diretoria de Ensino ou ao setor equivalente do campus;

IV. Funcionar como 6rgao deliberativo nas questbes didatico-pedagdgicas do curso

propostas pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE);

V1. Propor a Direcao de Ensino do campus a oferta de turmas, o aumento ou a reducédo do

nuamero de vagas, em consonancia com o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI);

VII. Definir as listas da oferta de componentes curriculares para cada periodo letivo e
homologa-las apés aprovagao pelas Coordenadorias dos Cursos, em conformidade com os

prazos estabelecidos no Calendario Académico;

VIII. Propor o horario dos componentes curriculares e das turmas do seu curso, ouvidas as
coordenadorias envolvidas, observando a compatibilidade entre eles, exceto para cursos na

modalidade a distancia;

XVI. Desenvolver, junto a Diregao de Ensino, agbes de acompanhamento da frequéncia e do
desempenho académico dos estudantes, de forma periddica e sistematizada, em articulagao
com a Equipe Pedagdgica e Assisténcia Estudantil, observando a Politica de Assisténcia

Estudantil do Ifes;

XVII. Definir, junto as Coordenadorias Académicas, a necessidade de realizacdo de

programas e de periodos especiais de estudos de interesse do curso;

XVIIl. Orientar a elaboracéo e revisdo dos planos de ensino dos componentes curriculares
do curso, bem como dos mapas de atividades dos cursos a distancia, propondo alteragées,

guando necessarias;

XIX. Sugerir as coordenadorias ou professores das diversas areas do curso, a realizagéo e a

integracao de programas de pesquisa e extensao de interesse do curso;
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XX. Propor as coordenadorias alteragdes na alocacao de docentes que nado atendam as

necessidades dos cursos;

XXI. Criar comissdes temporarias para o estudo de assuntos especificos ou para coordenar

atividades de sua competéncia;

XXII. Analisar e emitir parecer em colaboracdo com o NDE sobre os indicadores de

desempenho do curso estabelecidos nacionalmente;

XXIV. Instruir e apoiar até a publicagdo do ato regulatério pertinente, em colaboragcdo com a
Diretoria de Ensino de Graduacdo e com a Procuradoria Educacional Institucional, os

processos de avaliagdo do curso;

XXV. Atualizar a situagao do curso na Procuradoria Educacional Institucional;

XXVI. Elaborar e divulgar a comunidade académica, o fluxo e os prazos a serem utilizados

para o encaminhamento das decisdes realizadas pelo colegiado;

XXVII. Manter em arquivo todas as informacbes de interesse do Curso de Graduagao,
inclusive atas de suas reunides, a fim de zelar pelo cumprimento das exigéncias legais;
XXVIIl. Analisar e dar encaminhamento, sempre que solicitado, a outras questdes

pertinentes ao curso.

XXIX. Auxiliar na proposicao de formas de articulagdo para a integragdo curricular

interdisciplinar.

10. CORPO DOCENTE

Considerando as exigéncias contidas no art. 52, incisos Il e Ill da LDBEN, que define o perfil

que deve ter o corpo docente para cursos de ensino superior, qual seja, de que:

Il — Um terco do corpo docente, pelo menos, com habilitagdo académica de mestrado ou

doutorado;

Il — um tergo do corpo docente em regime de tempo integral.

E considerando o curriculo apresentado a seguir do corpo docente atualmente lotado no Ifes

Campus Venda Nova do Imigrante, constata-se que a implantagdo do curso, do ponto de
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vista das exigéncias contidas em Lei, € plenamente viavel, sem a necessidade da

contratacdo de novos profissionais.
Papel do Docente

Considerando que a docéncia “esta compreendida como forma particular de trabalho sobre
o0 humano, ou seja, uma atividade em que o trabalhador se dedica ao seu ‘objeto’ de
trabalho, que € justamente um outro ser humano, no modo fundamental da interacédo
humana” (TARDIF; LESSARD, 2012, p. 8), passamos a discorrer sobre o papel do docente

no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Ifes Campus Venda Nova do Imigrante.

Avaliando a formagao integral do educando, em consonéncia com o Art. 2, do Regulamento
da Organizagao Didatica (ROD) dos Cursos Superiores do Sistema do Ifes (IFES, 2017f),
que destaca que o ensino ministrado no Ifes observara nao s os objetivos proprios de cada
curso, como também os ideais e os fins da educacéo nacional previstos na Constituicao da
Republica Federativa do Brasil e na LDBEN (BRASIL, 1996) e suas regulamentagdes —
tendo em vista a formagéo integral dos educandos € em um docente comprometido e que se
dedica ao seu objeto de trabalho, “o estudante”, cabe ao docente assumir o compromisso de
pesquisar, planejar e encontrar metodologias mais apropriadas para os temas, conteudos e
objetivos de aprendizagem previamente definidos, procurando sempre novas e eficientes

estratégias de ensino na busca continua da aprendizagem significativa.

Com base nesse perfil de docéncia, o docente assume o papel de contribuir para a
formacgédo do estudante em seu percurso formativo, orientando-o durante o processo de

aprendizagem, que é pessoal e intransferivel.

Educar é colaborar para que professores e alunos — nas escolas e organizagbes —
transformem suas vidas em processos permanentes de aprendizagem. E ajudar os alunos
na constru¢ao da sua identidade, do seu caminho pessoal e profissional - do seu projeto de
vida, no desenvolvimento das habilidades de compreensdo, emocdo e comunicagao que
Ihes permitam encontrar seus espagos pessoais, sociais e profissionais e tornar-se cidadaos
realizados e produtivos (MORAN, MASETTO, BEHRENS, 2000).

A LDBEN (BRASIL, 1996), Art. 13, incisos I, Il, V e VI respectivamente, também destaca

outras incumbéncias do docente, a saber:

° participar da elaboragéo da proposta pedagdgica do estabelecimento de ensino;
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° elaborar e cumprir plano de trabalho, segundo a proposta pedagdgica do

estabelecimento de ensino;

) ministrar os dias letivos e horas-aula estabelecidos, além de participar integralmente

dos periodos dedicados ao planejamento, a avaliagcdo e ao desenvolvimento profissional;

° colaborar com as atividades de articulacdo da escola com as familias e a

comunidade.

Cabe ao docente do Curso de Bacharelado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Ifes
Campus Venda Nova do Imigrante garantir o dominio sobre conhecimentos teéricos
completos e atualizados em uma determinada area, conhecimentos os quais possibilitar-lhe-
ao atuar em disciplinas especificas, trabalhando com conhecimentos praticos que objetivam
tornar o estudante apto para uma atuacao profissional completa. A compreensao da inter-
relacao entre disciplinas, visando a construgdo de conhecimento de uma maneira completa,
€ caracteristica fundamental do docente do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,

bem como a atuagao conjunta entre ensino, pesquisa e extensao.

Considerando as informagbes constantes no Projeto Pedagdgico Institucional (PPI) que
integra o PDI do Ifes e no ROD do Ensino de Graduacao do Sistema Ifes, cabe ainda aos

docentes do presente curso:

° elaborar o planejamento didatico-pedagdgico de sua(s) disciplina(s) e atualiza-lo

para acompanhar a evolugao cientifica e tecnoldgica;

° ministrar a(s) disciplina(s) sob sua responsabilidade cumprindo integralmente os

programas e a carga horaria;

) apresentar ao aluno, no inicio do periodo letivo, o plano de ensino, o sistema de

avaliagdo e a metodologia de ensino que sera empregada;

° comparecer as reunides pedagodgicas;
° registrar a matéria lecionada e controlar a frequéncia dos alunos;
° estabelecer o calendario de eventos, em comum acordo com os alunos, divulgando-o

entre os demais professores;
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° elaborar e aplicar no minimo trés instrumentos de avaliacdo de aproveitamento dos

alunos.;
° aplicar instrumento final de avaliagdo, caso necessario;
° registrar o resultado das atividades avaliativas no sistema académico num prazo de

até 10 (dez) dias uteis a contar da data da aplicagao;

° incluir no Sistema Académico as avaliagdes e a frequéncia dos alunos nos prazos
fixados;

° observar o regime disciplinar da Instituicéo;

° participar das reunides e dos trabalhos dos 6rgaos colegiados e/ou coordenadoria

que pertence, bem como das comissdes para as quais for designado;

° orientar trabalhos escolares e atividades académico-cientifico-culturais relacionadas

com a(s) disciplina(s) sob sua regéncia;

° planejar e orientar pesquisas, estudos e publicacdes;
° participar da elaboracéo dos Projetos Pedagogicos da Instituicdo e do seu curso;
° exercer outras atribuigdes pertinentes.

Assim, além das atribuicbes elencadas, espera-se que os professores, no exercicio da
docéncia como profissdo de interacbes humanas, mantenham excelente relacionamento
interpessoal com os estudantes, com os outros professores, servidores ligados diretamente
ao ensino e demais servidores do campus, promovendo o desenvolvimento de um trabalho

colaborativo, compartilhado, interdisciplinar e com cada vez mais qualidade.

Por fim, na implementacdo do Curso e no desenvolvimento do projeto certamente os
docentes e demais profissionais do ensino sentirdo necessidade de trocar ideias,
experiéncias e vivéncias, ressignificar praticas pedagogicas, planejar intervengbes com
novas estratégias metodoldgicas, além de falar dos problemas e questées desafiadoras ao

longo do processo educativo.

O Quadro 6 apresenta as principais caracteristicas do corpo docente que podera atuar no

Curso de Bacharelado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Ifes Campus Venda Nova do
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Imigrante. A maioria dos docentes efetivos tem titulagao minima de mestre e trabalha em

regime de Dedicagao Exclusiva.

Quadro 6 — Docentes efetivos que poderdao atuar no curso de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos
Tempo de
experiéncia de
LD Curriculum
Docente* Titulagdo superior (MS) Disciplinas Intias
ou experiéncia
profissional
(EP)
http:
Doutorado em L " hltp:if
. .. Quimica Geral; Praticas de | lattes.cnpqg.b
Admildo Costa de Quimica, . .
Freitas Licenciatura em 17 anos Quimica Geral; Quimica r/
Quimica Analitica 3950654378
100359
Doutorado em
Literatura http://

: Comparada, I .cnpg.
Adrianna  Machado P - Portugués Instrumental, attes.cnpg.b
Meneguelli Graduagdo em 6anos e 3 Antropologia e Histéria da 591

Letras Portugués meses (MS) . x rx 8972460759
- ’ Alimentagdo
Graduag&o em 215
Gastronomia
Mestrado em flpe//
. A lattes.cnpg.b
Adriane Bernardo de Ciéncia Florestal, .
L . . 5 anos Empreendedorismo r/
Oliveira Moreira Graduagdo em
Ciéncias Contabeis 3630680531
461998
Doutorado em Gestdo do Agronegdécio**; | http://
Producdo Tecnologia, Classificacdo lattes.cnpq.b
Aldemar Polonini Vegetal, 2anose3 e Degustacdo de Café**; r/
Moreli Graduagdo em meses (MS) Gestdo de Pessoas |** 4489274366
Administracao 265637
Doutorado em Introdugdo a Ciéncia e http://
Tecnologia de Tecnologia de Alimentos; lattes.cnpa.b
Alimentos, Tecnologia de Carnes e r/
Daniela Cordeiro Graduagdo em 6 anos Derivados; Matérias- 5505074427
Zootecnia primas Agropecuarias; 075649
Tecnologia de Pescados,
Ovos e Mel**
Mestrado em Introducdo ao Calculo; http://
. 2 %k %k
4 lattes.cnpqg.o
Dante Loubach de Econor;nla Calculo | lattes.cnpq.b
Lima Graduagdo em 8 anos r/
Matematica 4130949813
602149
Deusélio Bassini Doutorado em 25 anos Estatistica I; http://
Fiorese Produgdo Vegetal, Estatistica Il lattes.cnpq.b
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Mestrado em

t/

Estatistica, 5668897683
Graduagdo em 352235
Matematica
Doutorando em Etica Geral e http://
filosofia; Mestrado Profissional**; lattes.cnpq.b
Edson Kretle dos em Filosofia, 2anose9 Filosofia da r/
Santos Licenciatura em meses (MS) Ciéncia** 8473460175
Filosofia 262791
Doutorado em Quimica Organica, http://
. Quimica, Anilise Instrumental lattes.cnpqg.b
Emanuele Catarina ~ .
da Silva Oliveira Graduagdo em 8 anos I**, Analise r/
Quimica Instrumental I1** 1715851915
787164
Doutorado em Principios de Conserva¢do | http://
Ciéncia e de Alimentos; Tecnologia de | lattes.cnpqg.b
. Tecnologia de Leite e Derivados; r/
:?)t()jlraigjes Carvalho Alimentos, 15 anos Tecnologia de Queijos**; 9637419452
Graduagdo em Alimentos Funcionais** 822220
Tecnologia de
Laticinios
Mestrado em Biologia Molecular**; http://
Biociéncias e Biologia Molecular lattes.cnpqg.b
Fabiano Costa Biotecnologia, lanoe3 Aplicada**; Bioquimica r/
Santiliano Graduagdo em meses (EP) Geral 4050793023
Ciéncias Bioldgicas 838172
Doutorado em Matérias-primas
Fitotecnia, Agropecuarias; Educagdo http://
Fabiano Ricardo Graduagdo em 13 anos e Gestdo Ambiental; lattes.cnpqg.b
Brunele Caliman Agronomia Projeto de Conclusdo de r/
Curso; Trabalho de 8723632497
Conclusao de Curso 689309
Doutoranda em Operacgdes Unitarias na http://
Producdo Vegetal, IndUstria de Alimentos |, lattes.cnpqg.b
Mestrado em Projetos Agroindustriais, r/
Eabricia Ribeiro Ciéncia e Operagdes Unitarias na 0516067387
Tecnologia de 6 anos Indistria de Alimentos II** | 157976
Mattos .
Alimentos,
Graduagdo em
Engenharia de
Alimentos
Doutorado em Higiene e Legislacdo de http://
Ciéncia e Alimentos; Gestdo da lattes.cnpqg.b
Flavia de  Abreu Tecr\ologia de anlidade na Industr.ia de r/
Pinheiro Alimentos, 12 anos Alimentos; Tecnologia de 9721256905
Graduagdo em Frutas e Hortalicas 646532
Engenharia de
Alimentos
Genilson de Paiva Doutorado em 17 anos Analise de Alimentos; http://
Ciéncia e Analise Sensorial de lattes.cnpqg.b
Tecnologia de Alimentos r/
Alimentos, 0254435762
Mestrado em 906472

Ciéncia Tecnologia
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de Alimentos,

Graduagdo em

Engenharia de
Alimentos.

Doutorado e

Mestrado em Fisica Fisica Aplicada; Fisica http://
Aplicada, 4 anos Experimental I**; Praticas lattes.cnpqg.b
Igor Renato Bueno Mestrado, de Extens3do lll; Praticasde | r/
Licenciatura/Bacha Extensdo IV 8439352819
relado em Fisica 017071
Mestrado em Fisico-Quimica Aplicada http://
Quimica, Graduagao lattes.cnpqg.b
) em Quimica 4 anose9 r/
Jamile Rocha Pavan meses (MS) 1782128233
995369
Mestrado em http://
Jodo  Gomes  da Informéltica, 2 anos (MS) Teoria Geral da lattes.cnpqg.b
Silveira Graduagdo em 15 anos (EP) Administracdo I** /
Ciéncias 1827970213
Econdmicas 732349
Mestrado em Informatica Aplicada; http://
Kamila Ribeiro InforméNtica, Programacdo** lattes.cnpqg.b
Ghidetti Graduagdo em 8 anos r/
Ciéncia da 6908047685
Computagao 696673
Mestrado em Biologia Celular, http://
Ciéncias Microscopia de Alimentos lattes.cnpg.b
- Bioldgicas, r/
Leonardo Alves Baido Graduagio em 8 anos 3761826481
Ciéncias 978160
Bioldgicas
Especializagdo em Inglés Instrumental** http://
Educacgdo de lattes.cnpqg.b
Leonardo If’lchara Jovens e Adu~ltos - 1 ano (MS) r/
Mageste Sily EJA, Graduagdo em 7729088275
Letras-Inglés 664254
Doutorado em Classificagdo Fisica e Andlise | http://
Engenharia de Sensorial de Café**; lattes.cnpqg.b
Lucas Louzada Producdo, Inovacdo e Transferénciade | r/
Pereira Graduagdo em 9 anos Tecnologia**; Tecnologia, | 4325262830
Administracdo Classificagdo e Degustacdo | 029581
com Habilitacdo de Café**; Pds-Colheita e
em Gestdo Rural Fermentacgdo do Café**
Mestrado em Matemadtica Financeira** http://
Administragdo de lattes.cnpqg.b
) Empresas, 4 anos (MS) r/
tucas Marin Bessa Graduagdo 7 anos (EP) 0226125761
em Administragao 952514
Luiz Fernando Dias Doutorado em 10 anos Metodologia Cientifica, http://
Ferreira Ciéncia e Praticas de Extensdo |, lattes.cnpqg.b
Tecnologia de Praticas de Extensao |l, r/
Alimentos, Tecnologia de Gréos, 7485180788
Graduagdo em Cereais, Raizes e 271284
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Engenharia de

Tubérculos; Tecnologia de

Alimentos

Gorduras**

Alimentos. Massas e Panificacdo**
Pés-doutorado em Microbiologia de Alimentos, | http://
Microbiologia Processos Biotecnolégicos | lattes.cnpg.b
Agricola, na Industria de Alimentos r/
Maira Maciel Mattos Doutorado em 7 anos 5974794688
de Oliveira Ciéncia dos 037489
Alimentos.
Graduagdo em
Zootecnia.
Doutorado em Tecnologia de Bebidas, http://
Ciéncia e Principios de Nutrigao, lattes.cnpqg.b
Tecnologia de Tratamento de Residuosna | r/
Alimentos, Industria de Alimentos; 5007371889
Mestrado em Toxicologia de Alimentos** | 842240
Marcos Roberto A
Moacir Ribeiro Pinto ClenCI? € > anos
Tecnologia de
Alimentos,
Graduagdo em
Engenharia de
Alimentos
http://
Marketing 1**; Gestdo da lattes.cnpqg.b
Sonia Regina Brantes Mestre 22 anos Produgdo e Operagdes**; r/
Marketing II1** 3717908417
ee073942
Doutorado em Microbiologia Geral, http://
Ciéncia e Embalagem de Alimentos lattes.cnpqg.b
L Tecnologia de r/
z:ztizsa Cristina  de Alimentos, 6 anos 2829766542
Graduagdo em 181485
Engenharia de
Alimentos.
Doutorado em Bioquimica Geral; Quimica | http://
Bioquimica de Alimentos, lattes.cnpqg.b
Wilton Soares Agricola, 12 anos Desenvolvimento de r/
Cardoso Graduagdo em Novos Produtos**, 2971805843
Engenharia de Tecnologia de Oleos e 184725

* Todos os docentes sdo do Regime de Trabalho de Dedicagdo Exclusiva.

** Disciplina optativa

1. INFRAESTRUTURA

Nesta secao é feita uma breve descricdo da infraestrutura do campus, onde acontece o

Curso de Bacharelado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Ifes Campus Venda Nova do

Imigrante.
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11.1. Areas de ensino especificas

Tabela 3 - Areas especificas para atender as atividades de ensino no Ifes Campus Venda

Nova do Imigrante.

Existente A constrlfir Observaga
Quant. | Area(m? | Quant. ?:2? o
Sala de Aula 17 1.020,00 -
Sala de Professores * 7 210,00 -
Coordenadoria de Cursos Superiores ** 3 56,00 -
Coordenadoria de Cursos Técnicos *** 1 30,00 -
Coordenadoria Geral de Ensino 1 30,00 -
Diretoria de Ensino 1 30,00 -

* Para comportar 03 a 07 professores em cada sala.
**Espago composto por salas individuais sendo uma para cada coordenador de curso superior do

campus.

***Sala que comporta os coordenadores dos dois cursos técnicos existentes no campus

Fonte: Projeto arquitetdnico do

11.2. Areas de estudo geral

Ifes

Tabela 4 - Areas de estudo geral para atender as atividades dos alunos do curso.

Existente A construir
Ambiente Observagao
Quant. Area (m?) Quant. Area (m?)
Biblioteca 1 343,90 - 349,00 Expansdo
Lab. de Informatica 3 240,90 -

Fonte: Projeto arquiteténico do Ifes

11.3. Areas de esportes e vivéncia

Tabela 5 - Areas de esportes e vivéncia no Ifes Campus Venda Nova do Imigrante.

Ambiente

Existente

A construir

Quant.

Area (m?)

Quant.

Area (m?)

Observacao
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Area de esporte (ginasio) 1 2.230,26 -

Cantina 1 64,50 -
Area de convivéncia discente - - 1 280,00
Patio Coberto 1 287,67 -

Fonte: Projeto arquitetonico do Ifes

11.4. Areas de atendimento discente

Tabela 6 - Areas de atendimento discente no Ifes Campus Venda Nova do Imigrante.

Existente A construir
Ambiente < Observagao
p Area
Quant. Area (m?) | Quant.
(m?)
Atendimento Psicoldgico 1 30,0 1 -
Atendimento Pedagdgico 1 117,00 1 -
Enfermaria 1 30,00 1 -
Servigo Social 1 30,00 1 -
Sala de AEE 1 58,50 1 -
11.5. Areas de apoio
Tabela 7 - Areas de Apoio no Ifes Campus Venda Nova do Imigrante.
Existente A construir
Ambiente Observagao
Quant. | Area(m?) | Quant. | Area(m?)
Auditdrio 1 600,00 -
Miniauditorio 1 50,00 -
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AREAS DE LABORATORIOS TECNICOS

Tabela 8 - Area de Laboratério Técnico.

Existente A construir
Ambiente Observacio
Quant. | Area(m?) | Quant. | Area(m?)

Laboratorio de Anélise de Alimentos 1 58,50
Laboratdrios de Andlise e Pesquisa em Café . 383
- Coffee Design
Laboratdrio de Analise Sensorial 1 60,00
Laboratdrio de Biotecnologia 1 - 1 29,18
Laboratdrio de Fisica 1 90,00
Laboratdrio de Pesquisa e Desenvolvimento 1 60,06
Laboratdrio de Microbiologia 1 90,42
Laboratdrio Processamento Animal 1 55,25
Laboratdrio Processamento Vegetal 1 90,42
Laboratdrio de Quimica 1 90,00
Laboratdrio Processamento de Carnes - 1 39,00
Laboratdrio Processamento de Laticinios - 1 38,63
Laboratdrio de Biologia e Microscopia de

. 1 60,00
Alimentos
Nanocervejaria 1 36,00
Fonte: Projeto arquiteténico do Ifes
INFRAESTRUTURA DE LABORATORIOS TECNICOS
Tabela 9 — Relagao dos equipamentos do Laboratério de Analise de Alimentos.

DESCRICAO QUANTIDADE

Destilador de Agua 1
Condutivimetro de Bancada 1
Forno Mufla 1
Agitador Magnético 3
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Bomba de Vacuo

Balanca Analitica

Centrifuga

Estufa a Vacuo

Medidor de pH

Banho Metabdlico

Destilador Nitrogénio

Aparelho para Analise de Aclcares Redutores

Digestor Rapido de Fibra

Sistema para Determinacgdo de Proteina

Agitador de Tubos Tipo Vortex

Chuveiro/Lava Olhos

Lavadora de Vidrarias

Bomba de Véacuo

Colorimetro Portatil

Bateria de Selebin

Balanga Semi Analitica 2200g

Medidor de pH de Bancada

Balanga Analitica Eletrdnica Digital

RN R R R R R[NP R R R R[R[N]| R R R

Tabela 10 — Relagao dos equipamentos do Laboratério de Café.
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Tabela 11 — Relagéo dos equipamentos do Laboratério de Analise Sensorial.

DESCRICAO QUANTIDADE
Medidor de pH Digital 2
Termo-Higrometro Digital 2
Cabine de Andlise Sensorial 6
Refratdbmetro Portatil 3
Refratometro Portatil para Agucar. Escala de 0 a 90 Graus Brix 1
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Refratdmetro Portatil Alta Resolugdo Para Salinidade 1

Balanca Eletrénica 1

Tabela 12 — Relagéo dos equipamentos do Laboratério de Fisica.

DESCRICAO QUANTIDADE
Calorimetro com Bomba de Oxigénio 2
Conjunto para Laboratdrio de Mecanica 1
Conjunto para Laboratério de Optica, Ondulatéria 1
Conjunto para Laboratdrio de Eletricidade 1
Balanca Analitica 1
Conjunto para Laboratdrio de Termodinamica 1
Frigobar Consul 1
Tabela 13 — Relacéo dos equipamentos do Laboratério de Pesquisa.

DESCRICAO QUANTIDADE
COMPRESSOR DE AR 1

DESTILADOR DE AGUA

COMPRESSOR ESTACIONARIO

BOMBA DE VACUO

FILTRO COALESCENTE

EVAPORADOR ROTATIVO A VACUO

AGITADOR MAGNETICO

SISTEMA DE VISCOSIMETRIA

BANHO TERMOSTATICO

ESTUFA PARA CULTURA BACTERIOLOGICA

EXTRATOR DE OLEOS E GRAXAS

MEDIDOR DE PH

ANALISADOR DE PROTEINA

REATOR POR IRRADIACAO

REATOR PARA PRODUCAO DE BIODIESEL

ANALISADOR DE ATIVIDADE DE AGUA DE BANCADA

ESPECTRO COLORIMETRO

AUTOCLAVE VERTICAL P/ ESTERILIZACAO DE MATERIAIS E UTENSILIOS

MANOMETRO DE PRESSAO

CENTRAL DUPLA COMPLETA PARA GAS ESPECIAL

SERPENTINA 5/16", ACO INOXIDAVEL

CILINDRO EM ACO CARBONO PARA GAS ESPECIAL

CILINDRO EM ACO PARA GLP

ABRIGO DE ALVENARIA PARA GASES ESPECIAIS

MEDIDOR DE PH

BALANCA ELETRONICA DE PRECISAO

DEIONIZADOR DE AGUA

AGITADOR MAGNETICO

MANTA AQUECEDORA

DESTILADOR DE AGUA

ESTUFA COM CIRCULAGAO E RENOVACAO DE AR

RiRr|RrRIN|R[R[R|IVwn|w|lw NP |[R|R[R[R|R[R[R|R|R[R|R|R|IN|(R R ]|~

FREEZER VERTICAL 110V




REFRIGERADOR FROST-FREE

ESPECTROMETRO FTIR CARY 630

AGITADOR VORTEX

MEDIDOR DE PH DE BANCADA

AGITADOR MAGNETICO

RlRw(N| -

Tabela 14 — Relag&o dos equipamentos do Laboratério de Microbiologia.

DESCRICAO

QUANTIDADE

MEDIDOR DE INDICE DE ACIDEZ

1

BALANCA ANALITICA

CHUVEIRO COM LAVA OLHOS MANUAL GALVANIZADO

BANHO TERMOSTATICO

BICO DE BUSEN

ESTUFA MICROPROCESSADA DE CULTURA E BACTERIOLOGIA

ESTUFA MICROPROCESSADA DE SECAGEM

CONTADOR DE COLONIAS

ESTUFA PARA CULTURA BACTERIOLOGICA

MICROSCOPIO BIOLOGICO TRINOCULAR

ESPECTOFOTROMETRO DIGITAL

CONTADOR DE COLONIAS ELETRONICO

HOMOGENEIZADOR DE AMOSTRAS

BALANCA SEMI ANALITICA 2200G

MEDIDOR DE PH DE BANCADA

REFRIGERADOR

AGITADOR VORTEX

REFRIGERADOR VERTICAL

CAMARA DE FLUXO LAMINAR VERTICAL

RIRrRR(R|R[RIN|R|[B(R|R|R[R|O|N|N|-

Tabela 15 — Relacéo dos equipamentos do Laboratério de Processamento Animal.

DESCRICAO

QUANTIDADE

MEDIDOR DE PH PORTATIL

2

MEDIDOR DE PH DE BANCADA

REFRIGERADOR, MARCA ELECTROLUX

MULTIPRENSA

LIRA DE ACO INOXIDAVEL

MEDIDOR DE PH DE BANCADA

PASTEURIZADOR E PROCESSADOR DE QUEIOS

FREEZER VERTICAL 110V

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL

MAQUINA E APARELHO DE INDUSTRIA DE QUEIJO

MOEDOR DE CARNE- INOX

BALANGA DE PRECISAO

LIQUIDIFICADOR DE ALTA ROTAGAO

PREPARADOR DE ALIMENTO

Rl R R R RO N R R R N R
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PREPARADOR DE ALIMENTO

INCUBADORA BACTERIOLOGICA

FOGAO ELETRICO

FOGAO INDUSTRIAL 04 BOCAS

MICRO-ONDAS

LAVADOR DE MAOS

BATEDEIRA INDUSTRIAL, 5L

BALANGA SEMI ANALITICA 2200G

FREEZER HORIZONTAL

Rl R RN R R N|Rr| R~

Tabela 16 — Relag&o dos equipamentos do Laboratério de Processamento Vegetal.

DESCRICAO

QUANTIDADE

INCUBADORA BACTERIOLOGICA

1

MULTIFUNCIONAL CONJUNTO MISTURADOR COM EXTRUSORA

FOGAO ELETRICO

MOEDOR DE CAFE

MEDIDOR DE PH

SELADORA APLICADORA

ALAMBIQUE

DESIDRATADOR SOLAR

FOGAO DE DUAS BOCAS COM BOTIJA E CONEXOES

MULTIPROCESSADOR DE ALIMENTOS

LIQUIDIFICADOR

BALANGA DE PRECISAO

REFRIGERADOR VERTICAL

BANHO ULTRATERMOSTATIZADO

BATEDEIRA PLANETARIA

FORNO TURBO A GAS

MINI PADARIA COMPACTA

SELADORA DE BANCADA A VACUO

FOGAO INDUSTRIAL

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL

APARELHO PURIFICADOR DE AGUA

FREEZER VERTICAL

REFRIGERADOR DOMESTICO VERTICAL

TERMOMETRO DIGITAL INFRAVERMELHO

FREEZER CONSUL

REFRATOMETRO DE BANCADA

DESTILADOR DE AGUA

Rl R NN R R RPN NRR| PR RRR|RP|[ R R|R|R|RP| R R R R
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Tabela 17 — Relacao dos equipamentos do Laboratério de Quimica.

DESCRICAO

QUANTIDADE

MEDIDOR DE PH MICROPROCESSADO DE BANCADA

6

CAPELA EXAUSTAO GASES

CENTRIFUGA MACRO

PONTO DE FUSAO DIGITAL

KIT DE MICROPIPETA

AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO PLATAFORMA

VISCOSIMETRO ROTATIVO

BALANGCA ANALITICA

CHAPA AQUECEDORA

BANHO TERMOSTATICO

ESTUFA PARA ESTERILIZAGAO

MICRO MOINHO DE FACAS

HOMOGENEIZADOR COMO COPO DE 500 ML

DESTILADOR DE AGUA EM VIDRO

REFRIGERADOR VERTICAL DUPLEX FROST FREE

TITULADOR POTENCIOMETRO AUTOMATICO

ANALISADOR DE TEXTURA

AUTOCLAVE VERTICAL

ESPECTOFOTROMETRO DIGITAL

REFRIGERADOR VERTICAL DUPLEX FROST FREE

PESO PADRAO 5 GRAMAS

PESO PADRAO 50 GRAMAS

PESO PADRAO 100 GRAMAS.

BALANGA SEMI ANALITICA 2200G

REFRATOMETRO PORTATIL

AGITADOR MAGNETICO

MEDIDOR DE PH DE BANCADA

DESTILADOR DE AGUA

AGITADOR DE TUBOS TIPO VORTEX

CONDUTIVIMETRO

MEDIDOR DE PH DE BANCADA

AGITADOR MAGNETICO

ol Rr|lw|lr|lo|r|rR|d R[R[R[RP| R R[R|R|RP|RPR[R[R|R|RP|RP|RP[R| R RP|RP| R R R

Tabela 18 — Relagéo dos equipamentos do Laboratério de Biologia e Microscopia de

Alimentos.

DESCRICAO

QUANTIDADE
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MICROSCOPIOS 21

ESTEREOSCOPIOS 20

BANHO HISTOLOGICO

ESTUFA DE SECAGEM E ESTERILIZAGAO

MICROTOMO

BALANCA SEMI ANALITICA

BANHO MARIA

GELADEIRA

Al R R R R R R

AGITADORES MAGNETICOS

Tabela 19 — Relagéo dos equipamentos da Nanocervejaria.

DESCRIGAO QUANTIDADE
TRIBLOCO 100 LITROS 1

TANQUE DE AGUA FRIA ACOPLADO A TROCADOR DE CALOR DE DUPLO ESTAGIO 1
FERMENTADOR DE 100 LITROS 5
1
1

MOEDOR DE MALTE
LAVADORA DE BARRIS

11.6. Infraestrutura tecnoldgica

Nao se aplica pois o curso aqui apresentado € presencial.

11.7. Infraestrutura de Polo de Apoio Presencial

Nao se aplica pois o curso aqui apresentado € presencial.

11.8. Biblioteca

A Biblioteca do Ifes Campus Venda Nova do Imigrante tem a missdo de promover o acesso
a informacgao de forma eficiente e atualizada e de buscar novas alternativas de gestdo da
informacao que possam contribuir para o desenvolvimento do ensino, da pesquisa e da
extensdo. Dar assisténcia ao corpo docente e discente na pesquisa bibliografica dos
trabalhos desenvolvidos; disseminar a informacao; estimular a pratica de leitura de todos os

usuarios; apoiar a educagao tedrico-pedagodgica vinculando-a a leitura; favorecer o dialogo
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intercultural e a diversidade cultural; garantir, a todo tipo de usuario, acesso as informagdes
do acervo, inclusive com implementacido de politicas que favorecam a acessibilidade;
facilitar e promover o acesso a informacdo, independente do suporte em que esta se
encontra registrada; estabelecer politicas para a aquisicdo e ampliacdo do acervo
bibliografico a fim de atender as necessidades dos usuarios; zelar pela guarda, preservagao

e conservacao do acervo bibliografico.

Equipe

A Biblioteca conta atualmente com o quadro de servidores efetivos apresentado na tabela a

seqguir:

Nome Cargo Escolaridade

Adriana Souza Machado Bibliotecaria-Documentalista | Pés-graduacgéao

Eliana Bedim  Teodoro | Bibliotecaria-Documentalista | Pés-graduagao

Moulin Zampirolli

Marcia Leite Assistente administrativo Poés-graduagao
Lys Sevilha Gomes Estagiaria Ensino médio (em
andamento)

Dias, horarios de funcionamento e acervo

A Biblioteca esta disponivel para consulta pelo publico em geral, dentro de seu horario de
funcionamento, de 8h as 20h30min, de segunda a sexta-feira, exceto aos sabados,

domingos e feriados. Atualmente, o acervo da Biblioteca é composto por:

Livros;

Publicagbes Periddicas: revistas técnico-cientificas, nao-cientificas e jornais;
Obras de Referéncia;

Multimeios: CDs e DVDs;

Mapas;
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e-Readers;

Publicacbes em Braille

A consulta sobre disponibilidade de qualquer material na Biblioteca podera ser realizada na
pagina https://biblioteca.ifes.edu.br/pergamum/biblioteca/index.php. Os servicos online de
reserva, renovagao de materiais, consulta de débitos, dentre outros, podem ser consultadas
pelo médulo “Meu Pergamum”. As orientagdes sobre todos os outros servigos oferecidos
pela biblioteca podem ser obtidas na pagina da biblioteca
https://vendanova.ifes.edu.br/index.php/biblioteca, no Guia do Usuario ou com os servidores

do setor.

A quantidade de materiais contidos no acervo da biblioteca pode ser verificada da Tabela
20.

Tabela 20 — Numeros do Acervo da Biblioteca do Ifes Campus Venda Nova do Imigrante.

Numeros do Acervo*

Total até 2022
Material informacional

Titulos Exemplares

Livros 4.369 14.820
Folhetos 35 55
Artigos 49 0
Dissertagoes 1 1
Teses 2 2
TCCP - P6s-Graduagéao 1 1
Periddicos 68 1.652
DVD 206 216
Gravacao de Video 1 2
Mapas 13 13
CD-ROM 4 9
Gravagao de Som 118 122
CD - Musica 1 0
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Artefatos Tridimensionais 3 32

TCC - Graduagéao 87 0

*Normas Técnicas: Disponivel online.
Fonte: Sistema de Gestdo de Acervos da Biblioteca (Pergamum) — Biblioteca. Acesso em: 22 jul.
2022.

A quantidade de materiais contidos no acervo que estdo vinculados ao Curso Superior
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, pode ser verificada da Tabela 21.

Tabela 21 — Numeros do Acervo da Biblioteca do Ifes Campus Venda Nova do Imigrante.

Numeros do Acervo*

Total até 2022
Material informacional
Titulos Exemplares
Livros 867 6.177
Periddicos 68 1.652
DVD 10 10
Folhetos 21 23
Gravagdo de Som 30 30
CD-ROM 4 9
Artefatos Tridimensionais 3 34
TCC - Graduagdo 35 0

Fonte: Sistema de Gestao de Acervos da Biblioteca (Pergamum). Dados obtidos na data de
22/07/2022.

Quanto aos servigos de informagao oferecidos a comunidade académica do Ifes — Campus

Venda Nova do Imigrante:

Servico de Tratamento Técnico da Informacgéao: identificacdo do item informacional com
carimbos e etiquetas, seu registro no acervo (classificagédo, catalogacao, indexacgéo, etc.) e

elaboracao de fichas catalograficas, quando necessario;

Servico de Referéncia: orientagdo bibliografica, auxilio no acesso a documentos

pertencentes ao acervo, visitas orientadas, treinamento do usuario na utilizacdo dos
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recursos informacionais (busca em bases de dados bibliograficas, orientacdo para a
pesquisa, comutacao bibliografica - COMUT, acesso ao Portal de Periddicos Capes, etc.),
acesso ao sistema Target GEDWeb que contempla normas, regulamentos, portarias,
resolucdes, etc. com atualizacbes diarias, incluindo 200 Normas Brasileiras e Normas
Mercosul, além de promover servicos de disseminagao seletiva da informacao (alertas,

boletins, etc.);

Servicos de Circulagdo: empréstimo domiciliar, de consulta local, reserva e devolugéao de

materiais

Empréstimos

Para se cadastrar como usuario no Sistema de Gestdo de Acervos da Biblioteca
(Pergamum), na primeira utilizagdo dos servicos oferecidos pelo Setor, é preciso que
apresente documento de identificacdo com foto. Os alunos regularmente matriculados serao
cadastrados pelo niumero da matricula; os servidores e os estagiarios pelo numero da

matricula Siape e os empregados terceirizados pelo Cadastro de Pessoa Fisica (CPF).

Sao oferecidas as seguintes modalidades de empréstimos:

° Domiciliar: é permitido levar o material para casa, respeitando-se os prazos de cada

tipo de obra e a modalidade de usuario.

° Especial: O usuario podera efetuar empréstimos de forma especial, nos casos de
livros de consulta local, obras de referéncia, duplicagdo de exemplares, uso em sala de aula,
e copias xerograficas, respeitando datas e horarios estipulados pela Biblioteca. O

empréstimo especial € caracterizado por hora, exceto o empréstimo especial domiciliar.

) Local: Refere-se ao empréstimo de chaves dos armarios para guarda de seus

pertences, conforme descrito no artigo 15 do Regimento da Biblioteca.

) Empréstimo Permanente: A Biblioteca fornece as coordenadorias e setores internos
do Ifes Campus Venda Nova do Imigrante, por periodo anual, as publicacbes necessarias ao
desenvolvimento de suas atividades, mediante solicitacdo por memorando, de seus
respectivos responsaveis, exclui-se desta modalidade, publicagdes periddicas. O

empréstimo permanente estara condicionado a analise estatistica do uso do acervo.

Localizagao e Espaco fisico
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A Biblioteca esta localizada no prédio anexo entre o bloco administrativo e o académico. E
dividida em: Coordenadoria, Centro de Processamento Técnico e Servigo de Circulagao de

Materiais.

O espaco fisico conta com mesas com cadeiras para estudo em equipe, cabines individuais
para estudo e pesquisa e um pequeno hall onde o usuario pode acomodar-se e realizar a
leitura de livros e publicacbes periddicas. A area total da Biblioteca, em m? pode ser

verificada na Tabela 22.

Tabela 22 — Espaco Fisico da Biblioteca do Campus Venda Nova do Imigrante.

Espaco Fisico da Biblioteca | Area (m?)
Area Construida Total 3439
Area Destinada ao Acervo 140

Fonte: Coordenadoria de Biblioteca do Ifes Campus Venda Nova do Imigrante

Multimidia

A Biblioteca possui 7 (sete) computadores com acesso a internet, cabines individuais de
estudo com cabos para acesso a internet e 2 (dois) Terminais de Consulta (consulta,

renovacao e reserva online).

Plataformas de pesquisa:

A Biblioteca do Ifes — Campus Venda Nova do Imigrante oferece a seus usuarios o acesso a

algumas bases de dados:

Repositério Institucional: O Repositério Institucional do Ifes (Rl/Ifes) estd inserido no
movimento mundial de acesso aberto a informacio cientifica e € o portal de acesso as
producgdes intelectuais da comunidade cientifica do Ifes, armazenadas em formato digital. O
repositorio € responsavel pelo gerenciamento dos trabalhos de conclusdo de curso
defendidos pelos alunos de graduacdo e pos-graduacdo do Ifes, e permite a busca e a
recuperagao desses materiais para seu posterior uso, tanto nacional quanto internacional,

pela rede mundial de computadores. Link de acesso: https://repositorio.ifes.edu.br/.
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Portal de Periddicos do Ifes: O Portal de Periddicos do Instituto Federal do Espirito Santo
abriga as revistas cientificas eletrbnicas produzidas no ambito do instituto, de modo a

garantir maior visibilidade da produgéo cientifica.

Biblioteca Virtual Pearson: A Biblioteca Virtual Universitaria (BVU) € uma iniciativa pioneira
de acervo de livros digital composto por milhares de titulos, que abordam mais de 40 areas
do conhecimento, tais como: administragdo, marketing, economia, direito, educacéo,

filosofia, engenharia, computagao, medicina, psicologia, entre outras.

Minha Biblioteca: Minha Biblioteca € uma base de Livros Eletronicos nacionais com mais de

7.000 titulos com texto na integra contemplando todas as areas do conhecimento.

Target GEDWeb: O sistema Target GEDWeb contempla normas, regulamentos, portarias,
resolucdes, etc. com atualizagbes diarias, incluindo 200 Normas Brasileiras e Normas

Mercosul.

A Biblioteca do Ifes — Campus Venda Nova do Imigrante dispde de um plano de
contingéncia com orientagdes e procedimentos para a preservacao informacional e
patrimonial, a fim de evitar ou minimizar os riscos que possam afetar o seu funcionamento e

o atendimento prestado aos usuarios.

Ademais, o Instrumento de avaliagdo de cursos de graduacdo presencial e a distancia:
autorizacao (INEP, 2017a) e o Instrumento de avaliagdo de cursos de graduagao presencial
e a distancia: reconhecimento e renovagao de reconhecimento (INEP, 2017b), referendam o
plano de contingéncia como critério de analise no que diz respeito a biblioteca. O plano de
contingéncia € um documento que descreve as caracteristicas de uma organizacdo e
contém informagdes e diretrizes a fim de garantir a manutencéo de produtos e servigos ao

seu publico em situagdes emergenciais e adversas.

11.9. Ambientes Profissionais Vinculados ao curso

Nao se aplica pois o curso aqui apresentado é presencial.
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12. PLANEJAMENTO ECONOMICO-FINANCEIRO

Além de toda a infraestrutura ja existente e detalhada no tépico 11, esta previsto como
forma de complementar as atividades de ensino, pesquisa e extensdo relacionadas ao

curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os seguintes itens:
12.1 Expanséo da biblioteca

A biblioteca existente ndo comporta o numero de alunos existente e nem oferece condi¢des
basicas necessaria para os estudos individuais, estudos em grupos, atividades de ensino
em seu interior etc. O investimento nessa agéo é da ordem de R$ 2.530.000,00 sendo o
valor proporcional ao curso de bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos na
ordem de 606.0000,00.

12.2 Construgao de Laboratoérios

Verifica-se a necessidade de investimento em um laboratério de Biotecnologia, um de
Processamento de Carnes e um de Processamento de Laticinios, laboratdrios esses
necessarios para o desenvolvimento de atividades de ensino, pesquisa e extensdo. O

investimento nessa agdo é da ordem de R$ 674.00,00.

12.3 Manutencgao e reparo

Como forma de manter os equipamentos adquiridos e aqueles a serem adquiridos, serao
necessarios investimento para manutencao, reparo, limpeza, conservagao e adaptacoes
fisicas em estruturas ja existentes para os equipamentos. O investimento nessa agéo é da
ordem de R$ 900.00,00.
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| ANEXO |

Ementario - Disciplinas obrigatorias

1° PERIODO

Disciplina: Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Carga Horaria: 30h

Periodo: 1°

Ementa: Apresentar ao aluno o curso, a infraestrutura a sua disposi¢gao e a organizagdo geral do
campus. Reconhecer de forma integrada, cada componente curricular do Curso e valorizar o
conteudo tedrico e pratico para a formagédo do profissional. Introdugdo. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Mercado de trabalho e perspectivas. Oportunizar ao aluno o conhecimento dos diversos
ramos de atuagado do profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, bem como a legislagdo e
ética profissional. Avaliagdo do desenvolvimento do setor alimenticio. Matéria-prima
agroindustrial.Vislumbrar oportunidades e as diversas areas de atuagédo do cientista de alimento;
Acompanhamento de tecnologias usadas na produgdo de alimentos. Exposi¢gdo de convidados
(alunos, ex-alunos, professores e profissionais da area). Palestras. Discussao de artigos.

Bibliografica basica:
Dicionario de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Roca, 2009.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

OETTERER, M.; REGITANO d’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos da ciéncia e
tecnologia de alimentos. 1. ed. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia complementar:

BOBBIO, P A; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Varela,
1995.

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de alimentos. 1. ed. Manole, 2015.

CONWAY, Gordon. Produgao de alimentos no Século XXI: biotecnologia e meio ambiente. 1. ed.
Sao Paulo: Estagdo Liberdade, 2003.

GAVA, AJ.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagbes. 1. ed.
Sao Paulo: Nobel, 2009.

ORDONEZ, J.A. e colaboradores. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. V.1. 1. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Disciplina: Matérias-Primas Agropecuarias

Carga Horaria: 60h

Periodo: 1°

Ementa: Matéria-prima e industria de alimentos. Caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais das
matérias- primas de origem animal e vegetal. Nogdes de fisiologia das matérias-primas de origem
animal e vegetal. Qualidade das matérias-primas. Matérias-primas: obtencéo, selegao, classificagéo,
armazenamento e transporte para a industria. Residuos e subprodutos da industria de alimentos
utilizados como matéria-prima.

Bibliografica basica:

CHITARRA, M.L.LF.; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas e hortaligas: fisiologia e manuseio. 2.
ed. Lavras: UFLA, 2005.

LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Vol. 2. 1. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2007.
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Bibliografia complementar:

CENCI, S.A. Processamento minimo de frutas e hortaligas: tecnologia, qualidade e sistemas de
embalagem. 1. ed. Brasilia: Embrapa, 2011.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, AJ.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. 1. ed.
Sao Paulo: Nobel, 2009.

ORDONEZ, J.A. e Colaboradores. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. V.1. 1. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

PARDI, M.C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Vol 2. 2 .ed. Goiania: UFG, 2005.

Disciplina: Biologia Celular

Carga Horaria: 60h

Periodo: 1°

Ementa: Introdugdo a Biologia Celular. Organizagdo estrutural das células procaridticas e
eucaridticas. Origem e evolugdo das células. Nogbes de microscopia. Componentes quimicos das
células. Organizagao estrutural das membranas celulares. Transporte de substancias por meio da
membrana plasmatica. O sistema de endomembranas das células eucaridticas. Nucleo celular.
Replicagédo e Reparo do DNA eucaridtico. A transcricdo do RNA e a traducao de proteinas. Ciclo
celular. Mitose. Meiose. Principios de Biotecnologia.

Bibliografica basica:
AVERSI-FERREIRA, T.A. Biologia celular e molecular. 2. ed. Campinas: Atomo, 2013

DE ROBERTS, E; HIB, J. Bases da biologia celular e molecular. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2006.

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

Bibliografia complementar:
AZEVEDO, C.; SUNKEL, C.E. Biologia celular e molecular. 5. ed. Sdo Paulo: Lidel, 2012.

ALBERT, B.; BRAY, D.; HOPKIN, K. et al. Fundamentos da biologia celular. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2011

MAILLET, M. Biologia celular. 1. ed. Sdo Paulo: Santos, 2003.
KARP, G. Biologia celular e molecular: conceitos e experimentos. 1v. 1. ed. Barueri: Manole, 2005.

SIVIERO, F. (Org.). Biologia celular: bases moleculares e metodologia de pesquisa. 1. ed. Sdo
Paulo: Roca, 2013

Disciplina: Quimica Geral

Carga Horaria: 60h

Periodo: 1°

Ementa: Estrutura da matéria. Tabela periddica. Ligagbes quimicas.  Geometria
molecular. Polaridade/solubilidade/interagbes das moléculas e substancias. Fungdes inorganicas.
Reagbes quimicas.

Bibliografica basica:

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente. 5.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

BRAATHEN, P.C. Quimica geral. 3. ed. Vigosa: UFV, 2011.

BROWN, T.L.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B.E. Quimica: ciéncia central. 9. ed. Rio de Janeiro:
Cengarge Learning, 2005.

Bibliografia complementar:
BRADY, J.E.; HUMISTON, G.E. Quimica Geral: vol. I. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1986.
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BRADY, J.E. Quimica: a matéria e suas transformacgées. vol 2. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
MAHAN, B.M.; MYERS, R.J. Quimica: um curso universitario. 1. ed. S3o Paulo: Edgard Blucher,
1995.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica geral e rea¢6es quimicas: vol. |. 6. ed.
Rio de Janeiro: Cengage Learning, 2010.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica geral e rea¢6es quimicas: vol. Il. 6. ed.
Rio de Janeiro: Cengage Learning, 2009.

Disciplina: Praticas de Quimica Geral

Carga Horaria: 30h

Periodo: 1°

Ementa: Normas e procedimentos de seguranca. Vidrarias. Medidas de volume. Medidas de massa.
Medidas de temperatura. Densidade. Nogdes basicas de equipamentos de laboratérios. Preparo de
solugdes. Padronizagao de solugdes. Titulagcao

Bibliografica basica:
TRINDADE, D. F; ET AL. Quimica basica experimental. 5. ed. Sdo Paulo: icone, 2013
LENZI, E. ET AL. Quimica geral experimental. 2. ed. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2012.

BESSLER, K. E.; NEDER, A. V. F. Quimica em tubos de ensaio: uma abordagem para iniciantes.
3. ed. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2018.

Bibliografia complementar:

ALMEIDA, Paulo Gontijo Veloso de (Edi). Il Quimica geral: praticas fundamentais. (Série didatica).
1. ed. Vigosa, MG: UFV: Impressa Universitaria, 2011.

BRADY, J.E. Quimica: a matéria e suas transformacgées. Vol Il. 5.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009
BRAATHEN, Per Christian. Quimica geral. 3. ed. Vigosa: CRQ-MG, 2011.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica geral e reag6es quimicas: vol. I. 3. ed.
Rio de Janeiro: Cengage Learning, 2016

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica geral e reagdes quimicas: vol. Il. 1. ed.
Rio de Janeiro: Cengage. Learning, 2010.

Disciplina: Portugués Instrumental

Carga Horaria: 36h

Periodo: 1°

Ementa: Mudancgas A Lingua Portuguesa como veiculo para uma comunicagao e expressao mais
eficiente, clara, coesa e coerente. A correcdo gramatical de um texto, no que diz respeito a
expressado correta nos documentos técnicos especificos e de interpretacdo da realidade das
organizagoes.

Bibliografica basica:
ABREU, Anténio Suarez. A arte de argumentar — gerenciando razao e emog¢ao. 6. ed. Sao Paulo:
Atelié Editorial, 2003.

CEREJA, Willian Roberto; MAGALHAES, Tereza Cochar. Gramatica reflexiva: texto, semantica e
interagdo. 4.ed. Sao Paulo: Atual, 2013.

MEDEIROS, Joao Bosco; TOMASI, Carolina Comunicagdo Empresarial. 3. ed. Sao Paulo: Atlas,
2010.

Bibliografia complementar:
BECHARA, Evanildo. Moderna gramatica portuguesa. 38.ed. Rio de Janeiro: Lucerna, 2015.

CUNHA, Celso; CINTRA, Luis F. Lindley. Nova gramatica do portugués contemporéaneo. 6.ed.
Rio de Janeiro: Lexikon, 2013.
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FIORIN, Joseé Luiz; SAVIOLI, Francisco Platao. Ligbes de texto: leitura e redagéo. 5.ed. Séo
Paulo:Atica, 2006.

FERREIRA, Aurélio Buarque de Holanda. Mini Aurélio: o dicionario da lingua portuguesa. 8.ed.
Curitiba: Positivo, 2010.

NEVES, Maria Helena de Moura. Gramatica de usos do portugués. 2.ed. Sdo Paulo: UNESP,
2011.

Disciplina: Informatica Aplicada

Carga Horaria: 30h

Periodo: 1°

Ementa: Introducdo a informatica; Sistemas operacionais; Editor de texto; Editor de planilha
eletrénica; Editor de apresentacao; Introducéo aos sistemas de informacéo; Internet e recursos web;
Introdugéo a edi¢ao de video.

Bibliografica basica:
CINTO, A.; GOES, W. Excel avangado. 2. ed. So Paulo: Novatec, 2015.

VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. 9. ed. Rio de Janeiro: Elsevier -
Campus, 2014.

ZIVIANE, Nivio. Projeto de algoritmos: com implementagdes em Pascal e C. 3. ed. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2011.

Bibliografia complementar:
CORMEN, Thomas H. [et al] Algoritmos: teoria e pratica. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

CORNACHIONE Jr, Edgard Bruno. Informatica: aplicada as areas de contabilidade, administragéo e
economia. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.

DALL 'OGLIO, Pablo. Criando relatérios com php. 2. ed. Sao Paulo: Novatec, 2013.

JUNGHANS, Daniel. Informatica aplicada ao desenho técnico. 1. ed. Curitiba: Base Editorial,
2010.

QUEIROS, Ricardo. Desenvolvimento de aplicagdes profissionais em android. 1. ed. Lisboa:
FCA Editora, 2014.

2° PERIODO

Disciplina: Microbiologia Geral

Carga Horaria: 60h

Periodo: 2°

Ementa: Introdugdo a Microbiologia. Histérico da Microbiologia e classificagdo dos microrganismos.
Anatomia funcional das células procaridticas e eucariodticas. Introdugdo ao estudo de virus,
protozoarios e algas. Metabolismo e nutricdo microbiana. Crescimento microbiano. Controle de
microrganismos. Genética de microrganismos. Seguranca e higiene laboratorial. Equipamentos,
utensilios e meios de cultura. Andlises e praticas microbioldgicas basicas.

Bibliografica basica:

PELCZAR, M.J.;CHAN, E. C.S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes, v. 1. 1. ed.
Sao Paulo: Makron, 1997.

PELCZAR, M.J.; CHAN, E. C.S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes, v. 2. 2. ed.
Sao Paulo: Makron, 1997.

TORTORA, G.J; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.

Bibliografia complementar:
FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranga dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
FRANCO, B.D.G de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 1. ed. S0 Paulo: Atheneu,
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2008.

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

MADIGAN, M. T...[et al]. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

SILVA, N. da...[et al]. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e agua. 4. ed.
Séo Paulo: Varela, 2010.

Disciplina: Microscopia de Alimentos

Carga Horaria: 30h

Periodo: 2°

Ementa: Microscopia alimentar. Técnicas e principios de microscopia. Estruturas microscopicas.
Preparo de amostras. Métodos de analises microscopicas. Microorganismos e a contaminagao de
alimentos. Métodos analiticos de isolamento de sujidades na microscopia de alimentos.

Bibliografica basica:

E.A.F. & FONTES, P.R. Microscopia alimentos: fundamentos teéricos de FONTES. 1 ed. Vigosa:
Editora UFV, 2005.

OLIVEIRA, F, RITTO, J.L.A., JORGE, L.l.., BARROSO, I.C.E., PRATO, G.W. Microscopia de
alimentos: exames microscépicos de alimentos in natura e tecnologicamente processados. 1
ed. Sao Paulo: Atheneu, 2015.

SILVA, N.[et al]. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e agua. 4 ed. Séo
Paulo: Varela, 2010.

Bibliografia complementar:

BARBIERI, M.K. Microscopia em alimentos: identificagao histologica e material estranho. 2 ed.
Campinas: ITAL, 2001.

COELHO, A.B.; ALMEIDA, L.M.; PIRES, C. Microscopia - Contexto Histoérico, Técnicas e
Procedimentos Para Observagao de Amostras Biolégicas. 1 ed. Sdo Paulo: Erica, 2014.
FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguran¢a dos alimentos. 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

JAY, J.M. Microbiologia alimentos. 1.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
TORTORA, G.J; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 10 ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.

Disciplina: Quimica Analitica

Carga Horaria: 60h

Periodo: 2°

Ementa: Introducao a analise quimica. Técnicas experimentais de analise qualitativa inorganica.
Equilibrio de sistemas homogéneos e equilibrio de sistemas heterogéneos. Aulas praticas de
laboratdrio e quimica envolvendo: técnicas de analise qualitativa na identificacdo de substancias
quimicas e analise qualitativa de ions em solugcdo. Métodos analiticos quantitativos classicos.

Bibliografica basica:

BACCAN, N.[et al]. Quimica analitica quantitativa elementar. 3 ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
2001.

BESSLER, K.E. Quimica em tubo de ensaio: uma abordagem para principiantes. 2 ed. Séo
Paulo: Edgard Blucher, 2011.

HARRIS, C.D. Andlise quimica quantitativa. 8 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Bibliografia complementar:

BELLATO, C.R. [et al] Laboratério de quimica analitica. 1 ed. Vigosa: Impressa Universitaria,
2012.
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VOGEL, A.l. Quimica analitica qualitativa. 1 ed. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981.

VOGEL, A.l. [et al]. Quimica analitica quantitativa. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.
SKOOG, D.A.[et al]. Fundamentos de quimica analitica. 9 ed. Sao Paulo: Thomson, 2014.
HIGSON, S.P.J. Quimica analitica. 1.ed. S&o Paulo: McGraw-Hill, 2009.

Disciplina: Educacao e Gestdao Ambiental

Carga Horaria: 30h

Periodo: 2°

Ementa:

Educacdo Ambiental; Recursos ambientais e capacidade suporte do planeta; Licenciamento
Ambiental; Avaliacdo de impactos ambientais; Legislagdo e Politicas Publicas Ambientais; Recursos
energéticos renovaveis e nao renovaveis e a matriz energética brasileira.

Bibliografica basica:

PHILIPPI, A.; ROMERO, M. A.; COLLET, G.B. Curso de gestao ambiental. 2. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2014.

BERTOLINO, M.T. Sistemas de gestao ambiental na industria alimenticia. 1. ed. Porto
Alegre:Artmed, 2012.

SEIFFERT, M. E. B. Gestdao ambiental: instrumentos, esferas de agao e educagdo ambiental. 3. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2014.

Bibliografia complementar:

PEDRINI, A.G. Educagédo ambiental empresarial no Brasil. 1. ed. Sdo Carlos: Rima, 2008.

SATO, M.; CARVALHO, I. Educagao ambiental: pesquisa e desafios. 1. ed. Porto Alegre: Artmed,
2005.

ASSUMPCAO, L.F.J. Sistema de gestdo ambiental: manual pratico para implementagédo de SGA e
certificacao 1ISO 14.001/2004. 4. ed. Curitiba: Jurua, 2014.

MESQUITA, R. A. Legislagao ambiental brasileira: uma abordagem descomplicada. 1. ed. Rio de
Janeiro: Quileditora, 2012.

MORIN, E. O método 1: a natureza da natureza. 3. ed. Porto Alegre: Sulina, 2003.

Disciplina: Principios de Nutricao

Carga Horaria: 60h

Periodo: 2°

Ementa: Conceitos basicos em alimentagdo e nutricdo. Habitos e padrdes alimentares.
Requerimentos e recomendacbes nutricionais. Digestdo, absor¢do e transporte de nutrientes.
Caracteristicas nutricionais dos grupos de alimentos. Biodisponibilidade de nutrientes. Avaliagdo da
qualidade nutricional dos alimentos. Patologias resultantes do desequilibrio nutricional.

Bibliografica basica:

COSTA, N. M.B.; PELUZIO, M .C.G. Nutricdo basica e metabolismo. 1.ed. Vigosa: UFV, 2008.
DUTRA DE OLIVEIRA, J. E.; MARCHINI, J.S. Ciéncias nutricionais. 2.ed. Sdo Paulo: Sarvier,
2008.

MARTINO, H.S.D. Nutricdao experimental. 1. ed. Vigosa: UFV, 2013.
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Bibliografia complementar:

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: Varela,
1995.

COZZOLINO, S.M.F. Biodisponibilidade de nutrientes. 3.ed. Barueri: Manole, 2009.

NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de bioquimica de Lehninger. 6.ed. Sdo Paulo: Sarvier,
2014.

KRAUSE, M. V.; MAHAN, L. K.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutricao e dietoterapia. 14.
ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2018.

PHILIPPI, S. T. Tabela de composi¢ao dos alimentos: suporte para decisdo nutricional. 6.ed.
Séo Paulo: Coronario, 2018.

Disciplina: Introducédo ao Calculo

Carga Horaria: 60h

Periodo: 2°

Ementa: Conjuntos numéricos. Intervalos numéricos. Funcdo Afim. Fung¢do quadratica. Fungao
exponencial. Fungéo logaritmica.

Bibliografica basica:

IEZZI, G. et al. Fundamentos de matematica elementar. 9. ed. Sao Paulo: Atual, 2013. v. 1.
IEZZI, G. et al. Fundamentos de matematica elementar. 10. ed. Sdo Paulo: Atual, 2013. v. 2.
IEZZI, G. et al. Fundamentos de matematica elementar. 9. ed. Sao Paulo: Atual, 2013. v. 3.

Bibliografia complementar:

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicacdes. 3. ed. Sdo Paulo: Atica, 2010.

BOULOS, P. Introdugédo ao calculo. Rio de Janeiro: Edgard Blucher, 1983. v. 1.

STEWART, J. Calculo. 6. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010. v. 1.

IEZZI, G. et al. Fundamentos de matematica elementar. 8. ed. Sdo Paulo: Atual, 2010. v. 4.
IEZZI, G. et al. Fundamentos de matematica elementar. 8. ed. Sao Paulo: Atual, 2010. v. 5.

3° PERIODO

Disciplina: Microbiologia de Alimentos

Carga Horaria: 60h

Periodo: 3° Periodo

Ementa: Introdugdo a Microbiologia de Alimentos. Fontes de contaminagdo de alimentos.
Microrganismos de importéncia na area de alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos que
interferem no desenvolvimento microbiano. Microrganismos indicadores. Microrganismos
patogénicos e Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs). Deterioragdo microbiolégica de
alimentos. Controle de microrganismos em alimentos. Microrganismos benéficos e alimentos
fermentados. Amostragem. Analises microbiolégicas de alimentos. Legislagdo microbiolégica de
alimentos.

Bibliografica basica:
FRANCO, B.D.G de M. Microbiologia de alimentos. 2.ed. S&o Paulo: Atheneu, 2003.

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

SILVA, N. da...[et al]. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos. 1.ed. Sdo Paulo:
Varela, 2001.
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Bibliografia complementar:
FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranca alimentar. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

PELCZAR Jr., M.J. Microbiologia: conceitos e aplicagdes, v. 1. 2.ed. Sdo Paulo: Makron, 1996.
PELCZAR Jr., M.J. Microbiologia: conceitos e aplicagdes, v. 2. 2.ed. Sdo Paulo: Makron, 1996.
MADIGAN, Michael T. et al. Microbiologia de Brock. 12.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

TORTORA, G.J. et al. Microbiologia: Conceitos e Aplicacdes. 8.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Disciplina: Metodologia Cientifica

Carga Horaria: 30h

Periodo: 3°

Ementa: Tipos de conhecimento. O papel da ciéncia. Métodos cientificos. Trabalhos académicos:
tipos, caracteristicas e composicéo estrutural. Referéncias e bibliografia. Comunicacéo cientifica.
Normas técnicas. Etica na pesquisa.

Bibliografica basica:
LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. de A. Metodologia Cientifica. 7 ed. Sao Paulo: Atlas, 2018.

BARROS, A. J. P.; LEHFELD, N. A. S. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 3 ed. Sdo Paulo:
Pearson, 2008.

CARVALHO, M. C. M. Construindo o saber: metodologia cientifica, fundamentos e técnicas. 24
ed. Campinas: Papirus, 2011.

Bibliografia complementar:

CERVO, A. L.; BERVIAN, P.L., SILVA, R. Metodologia cientifica. 6 ed. Sao Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2007.

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

PESCUMA, D.; CASTILHO, A. P. F. Projeto de Pesquisa: o que é? Como fazer? Um guia para
sua elaboragao. 1 ed. Sdo Paulo: Olho d’agua, 2008.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 24 ed. Sao Paulo: Cortez, 2016.

SPECTOR, N. Manual para redacgao de teses, projetos de pesquisa e artigos cientificos. 1 ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

Disciplina: Bioquimica Geral

Carga Horaria: 60h

Periodo: 3°

Ementa: Carboidratos. Aminoacidos, proteinas e enzimas. Acidos nucléicos. Lipideos. Respiracéo
celular.
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Bibliografica basica:

NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de bioquimica de Lehninger. 6.ed. Sdo Paulo: Artmed,
2014.

BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 7.ed. Rio de Janeiro.: Guanabara
Koogan, 2014.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2007.

Bibliografia complementar:
KOOLMAN, J., ROHM, K. H. Bioquimica: texto e atlas. 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

MACEDO, G. A., PASTORE, G. M., SATO, H. H,, PARK, Y. G. K, Bioquimica experimental de
alimentos. 1.ed. Sdo Paulo: Varella, 2005.

VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica. 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT,C.W. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel molecular.
4.ed Porto Alegre: Artmed, 2014.

RIBEIRO, E. P. Quimica de alimentos. 2.ed. Sao Paulo: Edgard Bliicher Ltda, 2007.

Disciplina: Quimica Organica

Carga Horaria: 60h

Periodo: 3°

Ementa: Introdugdo a quimica organica. Classificacdo de cadeias carbdnicas. Principais grupos
funcionais. Isomeria constitucional. Estereoquimica. Sintese organica. Acidos e bases em quimica
organica.

Bibliografica basica:

BARBOSA, L.C.A. Introdugao a quimica orgéanica. 2.ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011.
SOLOMONS, T.W.G. Quimica organica: vol I. 10 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

SOLOMONS, T.W.G. Quimica organica: vol.ll. 10 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Bibliografia complementar:

CLAYDEN, J. ET AL Organic chemistry. 1.ed. London (UK): Oxford, 2012.

FELTRE, R. Quimica orgénica: vol. 3. 7 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2008.

LEMBO, Antonio; GROTO, Robson. Quimica: organica: volume 3. 1 ed. Sdo Paulo: Atual, 2010.
USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica: volume unico. 9 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

VOLLHARDT. K.P.C; SCHORE, N.E. Quimica organica: estrutura e fungao. 6 ed. Porto Alegre:
Bookman, 2013.

Disciplina: Estatistica |

Carga Horaria: 60h
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Periodo: 3°

Ementa: Populagdo e amostra, variaveis discretas e continuas. Métodos de amostragem e fases do
método estatistico. Distribuicdo de frequéncia. Medidas de tendéncia central. Medidas separatrizes.
Medidas de dispersdo. Correlagdo e regressdo linear simples. Experimentos aleatorios.
Probabilidade. Valor esperado e variancia. Distribuigcbes discretas. Distribuigdes continuas.

Bibliografica basica:

SWEENEY, J. D.; WILLIAMS, A. T; ANDERSON, R. D. Estatistica Aplicada a administragido e
economia. 6. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2013.

TRIOLA, M. F. Introdugdo A Estatistica: Atualizagdo da Tecnologia. 11. ed. Rio de Janeiro: LTC.
2014.

STEVENSON, W. J. Estatistica Aplicada a Administragao. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

Bibliografia complementar:

GOMES, C. G. Estatistica Basica: A arte de trabalhar com dados. Rio de Janeiro: Campus, 2009.
FERREIRA, D. F. Estatistica Basica. 2. ed. Lavras, M.G.: UFLA, 2014.

MARTINS, G. A.; FONSECA, J. S. Curso de Estatistica. Sao Paulo: Atlas, 1996.

MORETTIN, L.G. Estatistica Basica. 3. ed. Sdo Paulo: Makron, 2000.

MARTINS, G. A.; DOMINGUES, O. Estatistica Geral e Aplicada. 4. ed. S0 Paulo: Atlas, 2011.

4° PERIODO

Disciplina: Quimica de Alimentos

Carga Horaria: 60h

Periodo: 4°

Ementa: Agua. Atividade de agua, isoterma de sor¢éo. Carboidratos. Nomenclatura e classificacdo
dos carboidratos. Reagbes de carboidratos. Proteinas. Aminoacidos. Lipideos. Alteragdes quimicas
de lipideos. Escurecimento enzimatico e ndo enzimatico em alimentos. Vitaminas e minerais.
Alimentos funcionais. Tabela nutricional. Nutricao e metabolismo.

Bibliografica basica:
ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5 ed. Vicosa: UFV, 2011.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Varela,
1995.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de alimentos de Fennema. 4 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2008.

Bibliografia complementar:

ARAUJO, Wilma Maria Coelho... [et al]. Alquimia dos alimentos. 2 ed. Brasilia: Editora Senac
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Distrito Federal, 2011.
AZEREDO, H.M.C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2 ed. Brasilia: Embrapa, 2012.

NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de bioquimica de Lehninger. 6 ed. Sdo Paulo: Artmed,
2014.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos V.1. 1 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

RIBEIRO, Eliana Paula. Quimica de alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2007.

Disciplina: Principios de Conservacgéo de Alimentos

Carga Horaria: 60h

Periodo: 4°

Ementa: Histérico e principios gerais de conservagao dos alimentos. Métodos de conservagao dos
alimentos: calor, frio secagem, liofilizagao, defumacéo, radiagéo, fermentagéo, concentracdo, salga e
aditivos quimicos. Novas tecnologias nao-térmicas para conservagdo de alimentos. Métodos
combinados.

Bibliografica basica:

AZEREDO, H.M.C. Fundamentos de estabilidade de alimentos e pratica. 2 ed. Brasilia: Embrapa,
2012.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de alimentos de Fennema. 4 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2008.

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

Bibliografia complementar:
ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5 ed. Vigosa: UFV, 2011.
FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranga dos alimentos. 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

GAVA, A.J.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. 1
ed. Sao Paulo: Nobel, 2009.

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

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos V.1. 1 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

Disciplina: Analise de Alimentos

Carga Horaria: 72h

Periodo: 4°

Ementa: Laboratério de Analise de Alimentos. Solugdes. Composi¢ao centesimal dos alimentos.
Analises Fisicas. Analises Instrumentais. Rotulagem de Alimentos.

Bibliografica basica:
CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2 ed. Campinas:
Unicamp, 2003.

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F.Andlises fisico-quimicas de alimentos. 1 ed. Vicosa: UFV, 2011.

117




SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 3 ed.
Vigosa: UFV, 2002.

Bibliografia complementar:

ANDRADE, E.C. B. Andlise de alimentos: uma visao quimica da nutricao. 4 ed. Sdo Paulo:
Varela, 2015.

DAMODARA N, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de alimentos de Fennema. 4 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2008.

NEPA- UNICAMP. Tabela brasileira de composig¢ao de alimentos. 2 ed. Campinas: NEPA, 2006.

SILVA, C.0O.; TASSI, E.M. M.; PASCOAL, G. B. Ciéncia dos alimentos — Principios de
Bramatologia. 1 ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2017

ZENEBON, O.; PASCUET, N. S.; TIGLEA, P. Métodos fisico- quimico para analise de alimentos.
4 ed. S&o Paulo: Instituto Adolfo Lutz (Sdo Paulo), 2008.

Disciplina: Estatistica Il

Carga Horaria: 60h

Periodo: 4°

Ementa: Distribuicdes Amostrais: da média e da proporgdo. Estimagcado de pardmetros: pontual e
Intervalar. Testes de hipdteses: para uma média e uma proporgdo. Comparagdo de médias.
Distribuicdo de probabilidade Qui-quadrado. Teste de independéncia. Correlagdo e modelos de
regresséo linear simples. Método dos minimos quadrados

Bibliografica basica:
SWEENEY, J. D; WILLIAMS, A. T; ANDERSON, R. D. Estatistica aplicada a administragao e
economia. 6. ed. S&do Paulo: Cengage Learning, 2013.

TRIOLA, M. F. Introdugao a Estatistica: Atualizacdo da Tecnologia. 11. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2014.

STEVENSON, W. J. Estatistica Aplicada a Administragao. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005

Bibliografia complementar:
GOMES, C. G. Estatistica Basica: A arte de trabalhar com dados. Rio de Janeiro: Campus, 2009.
FERREIRA, D. F. Estatistica Basica. 2. ed. Lavras, M.G: Editora UFLA, 2014.

MOORE, S. D; McCABE, P. G. Introducédo a Pratica da Estatistica. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2002.

MORETTIN, L.G. Estatistica Basica. 3. ed. Sao Paulo: Makron, 2000.
MARTINS, G. A.; DOMINGUES, O. Estatistica Geral e Aplicada. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 2011.

Disciplina: Fisica Aplicada

Carga Horaria: 60h

Periodo: 4°

Ementa: Medigado. Fluidos. Temperatura, calor e a primeira Lei da Termodinamica. Teoria cinética
dos gases. Entropia e a Segunda Lei da Termodinamica.

Bibliografica basica:

HALLIDAY, D,; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: mecanica, vol.1. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016.

HALLIDAY, D,; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: mecanica, vol. 2. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016.

NUSSENZVEIG M. Curso de fisica basica: vol. 2. Mecénica. 5. ed. Rio de Janeiro: Edgard
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Bliincher Ltda, 2013.

Bibliografia complementar:

TIPLER, P.A.; MOSCA,G. Fisica para cientistas e engenheiros: vol. 1. 6. Ed. Rio de Janeiro. LTC,
2009.

RAMALHO JUNIOR, Francisco; NICOLAU, Gilberto; TOLEDO, Paulo Antonio de. Os fundamentos
da fisica 1. . 9 ed. Sdo Paulo. Moderna, 2009

RAMALHO JUNIOR, Francisco; NICOLAU, Gilberto; TOLEDO, Paulo Anténio de. Os fundamentos
da fisica 2. . 9 ed. Sao Paulo. Moderna, 2009.

HALLIDAY, D,; RESNICK, R.; KRANE,K.; STANLEY, P. Fisica 1. vol.1. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2003.

FEYMAN, R. P.;. Li¢des de fisica de Feynman: vol 2. 1. ed. Porto Alegre: Bookman, 2008.

5° PERIODO

Disciplina: Analise Sensorial de Alimentos

Carga Horaria: 60h

Periodo: 5°

Ementa: Historico, definicdes e importancia da analise sensorial de alimentos. Fisiologia Sensorial.
Pré- requisitos e principios basicos para aplicagdes de testes sensoriais em alimentos. Métodos
discriminativos, descritivos e afetivos. Aplicagbes da analise sensorial de alimentos.

Bibliografica basica:

CHAVES, J.B.P. Métodos de diferenga em avaliagao sensorial de alimentos e bebidas. 1.ed.
Vigosa: UFV, 2005.

MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudos com consumidores. 2.ed. Vicosa: UFV, 2010.

MUCELIN, Carlos Alberto. Estatistica. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010.

Bibliografia complementar:

ANZALDUO- MORALES, A. La evaluation sensorial de los alimentos en la teoria y la practica.
1.ed. Zaragoza: Acribia, 2000.

Associagao Brasileira de Normas Técnicas. Analise sensorial — Metodologia — Orientagoes
gerais. ABNT NBR, 2014.

CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos teodricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed.
Campinas: Campinas, 2003.

CHAVES, J.B.P. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos. 1.ed. Vigosa: UFV,
1993.

Vocabulario Associacao Brasileira de Normas Técnicas. Analise sensorial. ABNT NBR, 2017.

Disciplina: Higiene e Legislacdo de Alimentos

Carga Horaria: 60h

Periodo: 5°
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Ementa: Principios basicos de higiene industrial. Tratamento e controle da qualidade da agua
utilizada na industria de alimentos. Caracteristicas dos residuos aderidos as superficies. Natureza
das superficies a serem higienizadas. Principais agentes quimicos e fisicos e suas aplicagdes na
higienizacdo industrial. Principais métodos de limpeza e sanitizacdo. Avaliagdo da eficiéncia
microbiolégica de sanitizantes associados ao procedimento de higienizagdo. Métodos de avaliagéo
do procedimento de higienizagdo. Estudo da legislagao, principais bases legais para a Legislagédo de
Alimentos. Orgados reguladores no Brasil. Codex Alimentarius. Organizacdo Mundial do Comércio.
Instrumentos normativos especificos: seguranga alimentar, aditivos alimentares, rotulagem e registro
de alimentos. Padrao de identidade e qualidade de alimentos. Procedimentos para abertura e
funcionamento de estabelecimentos produtores de alimentos. Responsabilidade técnica.

Bibliografica basica:

ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C. Vigilancia sanitaria: topicos sobre legislacdo e
analise de alimentos. 1. ed. Rio de janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 5. ed.
Barueri: Manole, 2015.

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

Bibliografia complementar:

ANDRADE, N.J.; PINTO, C.L.O. Higienizagao na industria de alimentos 1.ed. Vigosa: Centro de
Produgdes Técnicas, 2008.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 5.ed.
Barueri: Manole, 2015.

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 1.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
TORTORA, G.J; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 10.ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.

Disciplina: Embalagem de Alimentos

Carga Horaria: 30h

Periodo: 5° Periodo

Ementa: Histéria e fungdo das embalagens na industria de alimentos. Embalagens metalicas, de
vidro, plasticas, laminadas e celulésicas. Embalagens biodegradaveis, ativas e inteligentes.
Estabilidade de produtos embalados. Interagcdo embalagem e alimentos.

Bibliografica basica:

GAVA, A.J.; SILVA, C.AB.; FARIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios de aplicagées.
1.ed. Sao Paulo: Nobel, 2009.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

CHIATARRA, M.LLF.; CHIATARRA, A.B. Pés colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e
manuseio. 2.ed. Lavras: UFLA, 2005.
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Bibliografia complementar:

OLIVEIRA, L. M. Requisitos de protecdo de produtos em embalagens plasticas rigidas. 1. ed.
Campinas: CETEA/ITAL, 2006.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. 1.ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

CENCI, A. Processamento minimo de frutas e hortalicas: tecnologia, qualidade e sistemas de

embalagem. 1. ed. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2011

CASTRO, A.G.; POUZADA, S. Embalagens para a industria alimentar. 1. ed. Sdo Paulo: Editora
Instituto Piaget, 2003.

NEGRAO, C.; CAMARGO, E. P. Design de Embalagem - Do Marketing a Produgdo. 1. ed. S&o
Paulo: Novatec, 2008.

Disciplina: Tecnologia de Leite e Derivados

Carga Horaria: 60h

Periodo: 5°

Ementa: Composic¢ao e obtencdo higiénica do leite. Coleta, recepgéo e controle de qualidade.
Aspectos legais e classificacao dos produtos. Tecnologia de fabricagdo de produtos: leite de
consumo, queijos, creme, manteiga, doce de leite, leites fermentados, leite concentrado e leite
desidratado.

Bibliografica basica:

ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Vol.2. 1.ed.
Porto Alegre: Artmed, 2007.

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A.C. S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de produgao de derivados do
leite. 1.ed. Vigosa: UFV, 2011

TRONCO, V. M. Manual para inspec¢ao da qualidade do leite. 5.ed. Santa Maria: UFSM, 2013.

Bibliografia complementar:

BOBBIO, P. A; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 2.ed. Sao Paulo: Varela,
1995.

CRUZ, A. Processamento de Leites de Consumo. 1. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2017.
CRUZ, A. Processamento de Produtos Lacteos - Volume lll. 1. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo: introdugao a bromatologia. 3.ed. Porto Alegre: Artmed,
2002.

Disciplina: Operacdes Unitarias na Industria de Alimentos |
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Carga Horaria: 60h

Periodo: 7°

Ementa: Principios basicos de operagbes unitarias na industria de alimentos. Balango de massa.
Processos de separacgdo solidos, liquidos e gases (Filtragdo, Sedimentagdo, Centrifugagao).
Equipamentos e operagbes de transporte de fluidos. Principios de transferéncia de calor (condugéo,
conveccdo e radiagcdo). Processos térmicos (Branqueamento, Pasteurizacdo e Esterilizacio).
Trocadores de calor. Evaporagdo e evaporadores. Secagem. Reducdo de tamanho. Nogbes de
refrigeracdo

Bibliografica basica:
OETTERER, M.; REGITANO d’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos da ciéncia e
tecnologia de alimentos. 1. ed. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

TADINI, C. C.; TELIS, V. R. N.; PESSOA FILHO, P. de A. (Org.). Operagdes unitarias na industria
de alimentos Vol. 1. 1. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016. 562 p.

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

Bibliografia complementar:

HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. B. Engenharia Quimica: Principios e Calculos. 8. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2014. 836 p.

TEIXEIRA, M.C.B.; BRANDAO, S.C.C. Trocadores de calor na industria de alimentos. Vicosa:
UFV, 2002. 65 p.

ABBOTT, MC; SMITH, JM; VAN NESS, H.C. Introducgao a termodinamica da engenharia quimica.
7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016. 626 p.

FOUST, A.S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B. Principios das
Operagoes Unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982. 670 p.

TADINI, C. C.; TELIS, V. R. N.; PESSOA FILHO, P. de A. (Org.). Operagdes unitarias na industria
de alimentos: volume 2. Rio de Janeiro: LTC, 2016. 484 p.

Disciplina: Praticas de Extenséao |

Carga Horaria: 60h

Periodo: 5°

Ementa: Conceito de extens&o universitaria; Diretrizes para as agdes de extensao; Tipologia das
acoes de extensdo; Aplicacdo da interdisciplinaridade e integragdo curricular. Articulagéo
ensino/pesquisa/extensdo. Desenvolvimento e escrita de uma proposta de agdo de extenséo.
Modelo de proposta e editais PROEX, FAPES e outras agéncias de fomento. Desenvolvimento de
acao de extensao (projeto, curso, evento ou prestagdo de servigo) integrada a um Programa de
Extenséo institucionalizado.

Bibliografica basica:

MELLO, C.M; ALMEIDA NETO, J. R.M; PETRILLO, R. P. Curricularizagdao da Extensao
Universitaria - Teoria e Pratica. 2. ed. Rio de Janeiro: Editora Processo, 2022.

CARVALHO, M. M. ; RABECHINI JR., R. Fundamentos em Gestao de Projetos - Construindo
Competéncias para Gerenciar. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2018.

NOGUEIRA, M. D. D. P. (Org.). Avaliagdo da extensdo universitaria: praticas e discussdes da
comissao permanente de avaliagdao da extensado. Belo Horizonte: forproex/cpae; proex/ufmg,
2013.

Bibliografia complementar:
ABREU, Magno Luiz de. A importancia da extensdo na educagao profissional: o saber e o fazer
na pratica educativa. Maceié: Ifal. 17 f. Monografia (Especializagcdo em Docéncia na Educacdo
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Profissional a distancia) Ifal.

KOGLIN, T.; KOGLIN, J. C. A Importancia da extensdao nas universidades brasileiras e a
transi¢cao do reconhecimento ao descaso. Revista Brasileira de Extens&o Universitaria, v. 10, n. 2,
p. 71-78, 7 jun. 2019.

MEC. Resolugdo n° 7, de 18 de dezembro de 2018. Estabelece as Diretrizes para a Extensdo na
Educacao Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei n° 13.005/2014, que
aprova o Plano Nacional de Educagao — PNE 2014-2024 e da outras providéncias.

MELLO, C.M; ALMEIDA NETO, J. RM; PETRILLO, R. P. Curricularizagdao da Extensao
Universitaria. 1. ed. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2020.

GONCALVES, H. A. Manual de Projetos de extensao Universitaria. 1 ed. Sdo Paulo: Editora
Avercamp, 2008.

6° PERIODO

Disciplina: Gestao da Qualidade na Industria de Alimentos

Carga Horaria: 60h

Periodo: 6°

Ementa: Histérico e importancia do controle de qualidade de alimentos. Conceitos e objetivos da
gestdo da qualidade. Evolugdo da qualidade e da gestdo da qualidade. Orgdos de fiscalizagdo de
alimentos no Brasil. Instrumentos normativos de controle da seguranga dos alimentos. Programa 5S.
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP)/Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO). Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC/HACCP). Sistema de Gestdo da Seguranga Alimentar (ISO 22000). Controle
estatistico de processo.

Bibliografica basica:

BATALHA, M. O. Gestao agroindustrial: GEPAI: grupo de estudos e pesquisas agroindustriais. vol.
2. 5.ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.

GOMES, J. C. Legislagao de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV, 2011.

PALADINI, E. P. Gestao da qualidade: teoria e pratica. 3.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

Bibliografia complementar:
ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para gestao e controle de producao e distribuicao. 2.ed.
Sao Paulo: Senac nacional, 2014.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Biblioteca de Alimentos.
Brasilia: ANVISA, 2022. Disponivel em:
<https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas/
arquivos/biblioteca-de-alimentos>.

CODEX ALIMENTARIUS. General Principles of Food Hygiene. CXC 1-1969. Roma: CODEX
FAO/OMS, 2020. Disponivel em: <https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/>.

GERMANO, M. I. S. Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de seguranga alimentar e
promocao da saude. 1.ed. Sao Paulo: Varela, 2003.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I|. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 5. ed.
Barueri: Manole, 2015.

Disciplina: Tecnologia de Carnes e Derivados

Carga Horaria: 60h

Periodo: 6°

Ementa: Mercado de produtos carneos. Composi¢do quimica da carne. Estrutura do tecido animal.
Operacgdes de pré-abate e abate de bovinos, suinos e aves. Equipamentos e instalagdes para o
abate humanitario. Bioquimica e fisiologia post-mortem. Caracteristicas e qualidade da carne.
Matérias- primas, envoltérios, aditivos e condimentos empregados no processamento da carne.
Procedimentos basicos de processamento da carne: cura, cominuicao, reestruturacao,
emulsificacdo, fermentacéo, salga, cozimento e defumacéo. Tecnologias de producao de produtos
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carneos.

Bibliografica basica:
GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P.R. Ciéncia e qualidade da carne. 1.ed. Vigosa:
UFV, 2013.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal vol. 2. 1.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo: introdugao a bromatologia. 3.ed. Porto Alegre: Artmed,
2002.

Bibliografia complementar:

ALENCAR, N., GOMIDE, L.A.M., ALENCAR, A.S. Fabricagao de linguigas de carne suina:
frescal, defumada, toscana, calabresa e paio. 1 ed. Brasilia: LK Editora, 2011.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 2.ed. Sao Paulo: Varela,
1995.

BRUM, M. A.R.; TERRA, N. N. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade. 1.ed.
Barueri: NOBEL, 1988.

PARDI, M.C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne vol 2. 1.ed. Goiania: UFG, 2005.

RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliagao da qualidade de carnes: fundamentos e
metodologias. 1.ed. Vigosa: UFV, 2009.

Disciplina: Tecnologia de Graos, Cereais, Raizes e Tubérculos

Carga Horaria: 60h

Periodo: 6°

Ementa: Secagem e beneficiamento de graos, secadores, armazenagem e unidades
armazenadoras. Tecnologia de cereais, raizes e tubérculos. Equipamentos, instalagcdes industriais.
Aproveitamento de residuos.

Bibliografica basica

BOREM, A. & RIOS, S. A. Milho biofortificado. 1.ed. Vicosa: UFV, 2011.

GUARIENTI, E. Qualidade industrial de trigo. 2.ed. Passo Fundo: EMBRAPA-CNPT, 1996.
LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. 1.ed. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

Bibliografia complementar:

CERADA, M.P. PROCESSAMENTO de mandioca: polvilho azedo, fécula, farinha e raspa. 1 ed.
Vigosa: CPT, 2007.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos. 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

GAVA, A.J.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes.
1.ed. S&o Paulo: Nobel, 2009.

SOUZA, L. S.; et al. Processamento e utilizagao da mandioca. 1.ed. Brasilia: Embrapa Informacéo
Tecnoldgica, 2005.

Disciplina: Fisico-Quimica

Carga Horaria: 60h

Periodo: 6°

Ementa:
Teoria cinética dos gases; Gases ideais; Gases reais; Capacidade calorifica; Termodinamica;

Solugoes; Dispersao e coloides; Cinética quimica; Radioatividade.
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Bibliografica basica:
ATKINS, P.W.; DE PAULA, J. Fisico-Quimica. Vol. 1. 9.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

CHANG, Raymond. Para as Ciéncias Quimicas e Bioldgicas Fisico-Quimica - Vol.2. 3.ed. Sdo Paulo:
McGraw-Hill, 2010.

CHANG, Raymond Para as Ciéncias Quimicas e Bioldgicas. 3.ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 2010.

Bibliografia complementar:

ATKINS, P.W. Fisico-Quimica Vol. 2. 10.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018.

ATKINS, P.W. Fundamentos de Fisico-Quimica. 5.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.
CASTELLAN, G.W. Fundamentos de Fisico-Quimica. 1.ed. Rio de Janeiro: LTC, 1986.
MOORE, W.J. Fisico-Quimica — Vol.1. 4.ed. Sao Paulo: Bluncher, 1976.

MOORE, W.J. Fisico-Quimica — Vol.2. 4.ed. Sao Paulo: Bluncher, 1976.

Disciplina: Praticas de Extensao Il

Carga Horaria: 75h

Periodo: 6°

Ementa: Desenvolvimento de agcdo de extensdo (projeto, curso, evento ou prestagdo de servico)
integrada a um Programa de Extensao institucionalizado. Criacdo de métodos de avaliagdo da acao
de extenséo pelo publico alvo e executores.

Bibliografica basica:

MELLO, C.M; ALMEIDA NETO, J. R.M; PETRILLO, R. P. Curricularizagdao da Extensao
Universitaria - Teoria e Pratica. 2. ed. Rio de Janeiro: Editora Processo, 2022.

CARVALHO, M. M. ; RABECHINI JR., R. Fundamentos em Gestao de Projetos - Construindo
Competéncias para Gerenciar. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2018.

NOGUEIRA, M. D. D. P. (Org.). Avaliagdao da extensao universitaria: praticas e discussodes da
comissdo permanente de avaliagdo da extensdo. Belo Horizonte: forproex/cpae; proex/ufmg,
2013.

Bibliografia complementar:

ABREU, Magno Luiz de. A importéncia da extensdo na educagao profissional: o saber e o fazer
na pratica educativa. Maceié: Ifal. 17 f. Monografia (Especializagdo em Docéncia na Educacgao
Profissional a distancia) Ifal.

KOGLIN, T.; KOGLIN, J. C. A Importincia da extensdao nas universidades brasileiras e a
transicao do reconhecimento ao descaso. Revista Brasileira de Extensao Universitaria, v. 10, n. 2,
p. 71-78, 7 jun. 2019.

MEC. Resolugdo n° 7, de 18 de dezembro de 2018. Estabelece as Diretrizes para a Extensdo na
Educacao Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei n° 13.005/2014, que
aprova o Plano Nacional de Educacao — PNE 2014-2024 e da outras providéncias.

MELLO, C.M; ALMEIDA NETO, J. RM; PETRILLO, R. P. Curricularizagdo da Extensao
Universitaria. 1. ed. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2020.

GONCALVES, H. A. Manual de Projetos de extensao Universitaria. 1 ed. Sdo Paulo: Editora
Avercamp, 2008.

7° PERIODO

Disciplina: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Carga Horaria: 60h

Periodo: 7°

Ementa: Classificagdo dos vegetais. Principios de fisiologia pds-colheita. Composi¢cdo quimica e
nutricional. Operagbes de pré-processamento e processamento de frutas e hortalicas. Produtos da
industrializacdo de frutas e hortalicas: conservas, compotas, geleias, doce cremoso e em barra,
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molhos, vegetais desidratados. Frutas e hortalicas minimamente processadas. Controle de qualidade
dos processos.

Bibliografica basica:
CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas. 2.ed. Lavras: UFLA,
2005.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos. 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.

Bibliografia complementar:

CENCI, S. A. Processamento minimo de frutas e hortaligas: tecnologia, qualidade e sistemas
de embalagem. 1.ed. Brasilia: Embrapa, 2011.

GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes.
1.ed. Sao Paulo: Nobel, 2009.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 1.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. 1.ed. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

RESENDE, J. M.; SAGGIN JUNIOR, O. J.; SILVA, E. M. R;; FLORI, J. E. Palmito de pupunha in
natura e em conserva. 1.ed. Brasilia: Embrapa, 2009.

Disciplina: Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos

Carga Horaria: 30h

Periodo: 7°

Ementa: Conceitos gerais. Origem e classificagdo dos poluentes. Composig¢éo e caracterizagdo dos
residuos liquidos (parametros fisicos, quimicos e bioldgicos). Principais impactos causados pelo
langamento de residuos liquidos nos cursos d’agua. Padrbes de langamento de efluentes
(legislacao). Principais sistemas de tratamento aplicados a diversas industrias. Disposicéo final e
reciclagem de residuos liquidos. Residuos solidos, caracterizagao, classificagéo, tratamento e
disposigéao final. Produgdo mais limpa em processos produtivos.

Bibliografica basica:
IBRAHIN, F.J.,IBRAHIN, F.I.D., CANTUARIA, E.R. Andlise Ambiental — Gerenciamento de
Residuos e Tratamento de Efluentes. 1.ed. Sao Paulo: Erica, 2015.

METCALF & EDDY. Tratamento de efluentes e recuperagao de recursos. 5ed. Porto Alegre:
AMGH, 2016.

SOUZA, W.J. Residuos: conceitos e definicbes para manejo, tratamento e destinagao. 1.ed.
Sao Paulo: Fealq, 2012.

Bibliografia complementar:

BARROS, R.M. Tratado sobre residuos sélidos. 1.ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2012.
GRIPPI, S. Lixo- Reciclagem e sua historia. 1.ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2006.
MOTA, S. Introducao a engenharia ambiental. 6.ed. Rio de Janeiro: Abes, 2016.

MONTEIRO, J.H.P. Manual gerenciamento integrado de residuos sélidos. 1.ed. Rio de Janeiro:
Ibam, 2001.

SPERLING, M.V. Introdugédo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos - vol. 01. 4.ed.
Belo Horizonte: UFMG, 2014.

Disciplina: Processos Biotecnoldgicos na Industria de Alimentos

Carga Horaria: 60h

Periodo: 7°

Ementa: Conceito de biotecnologia. Biotecnologia Classica e Moderna. Biotecnologia microbiana,
vegetal e animal. Aplicacbes da biotecnologia na industria de alimentos. Microrganismos nos
bioprocessos. Cinética microbiana. Classificacdo dos processos fermentativos. Introducdo as
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fermentagdes industriais (esterilizagdo dos meios de cultivo, equipamentos e ar). Tipos de
biorreatores. Cinética dos processos fermentativos.

Generalidades sobre fermentacédo industrial (extragcdo e purificagdo dos produtos fermentados).
Producdo de enzimas, aminoacidos, polissacarideos, vitaminas e acidos organicos. Produtos e
bebidas fermentadas e fermento- destiladas: fermentagcdo alcodlica, fermentagdo acética,
fermentagéao latica e fermentagao citrica. Aproveitamento de residuos da agroindustria na obtencao
de novos produtos por métodos fermentativos. Principais conceitos de biologia molecular.

Bibliografica basica:

AQUARONE, E; BORZANI, W.; SCHMIDELI, W.; LIMA, U. de A. Biotecnologia Industrial:
Engenharia Bioquimica Vol. 2. 1.ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de alimentos de Fennema. 4.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2008.

MADIGAN, Michael T. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

Bibliografia complementar:

BAMFORTH, C. W. Food, fermentation and micro-organisms. 1.ed. United Kingdom: Blackwell,
2005.

CONWAY, G. Producgiao de alimentos no século XXI: biotecnologia e meio ambiente. 1.ed. Sdo
Paulo: Estagao Liberdade, 2003.

PASTORE, G. M.; BICAS, J. L.; MAROSTICA JUNIOR, M. R. Biotecnologia de Alimentos:
Colecgao Ciéncia, Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutrigao. 1.ed Sao Paulo: Atheneu,
2013.

TORTORA, G.J; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 10.ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.
WISEMAN, A. Manual de biotecnologia de los enzimas. 1.ed. Zaragoza: Acribia, 1985.

Disciplina: Projeto de TCC

Carga Horaria: 30h

Periodo: 7°

Ementa: Regulamento do trabalho de conclusdo de curso; orientagdes referentes ao projeto que
dara origem ao TCC; definicao do orientador; escolha do tema do projeto; revisao bibliografica sobre
o assunto escolhido; escrita do projeto; apresenta¢ao do projeto.

Bibliografica basica:

MARCONI, M. A., LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Sado Paulo: Atlas,
2010.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017. xvi, 173 p.

PESCUMA, D., CASTILHO, A. P. F. de. Projeto de pesquisa: o que €? como fazer? um guia para
sua elaboragdo. Sao Paulo: Olho d' Agua, 2008.

Bibliografia complementar:
Serao definidas conforme a area escolhida para o desenvolvimento do projeto.

Disciplina: Praticas de Extensao llI

Carga Horaria: 60h

Periodo: 7°

Ementa: Sugestbes e ou criticas em ag¢des de extensio realizadas. Avaliagbes dos resultados e
avaliagbes do publico alvo e executores de agdes anteriores. Propostas de melhorias de acdes
executadas anteriormente. Desenvolvimento de acdo de extensdo (projeto, curso, evento ou
prestacdo de servico) integrada a um Programa de Extensao institucionalizado. Avaliacdo da acdo
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de extensao pelo publico alvo e executores.

Bibliografica basica:

MELLO, C.M; ALMEIDA NETO, J. R.M; PETRILLO, R. P. Curricularizagdao da Extensao
Universitaria - Teoria e Pratica. 2. ed. Rio de Janeiro: Editora Processo, 2022.

CARVALHO, M. M. ; RABECHINI JR., R. Fundamentos em Gestao de Projetos - Construindo
Competéncias para Gerenciar. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2018.

NOGUEIRA, M. D. D. P. (Org.). Avaliagdo da extensao universitaria: praticas e discussdes da
comissdo permanente de avaliagdo da extensdo. Belo Horizonte: forproex/cpae; proex/ufmg,
2013.

Bibliografia complementar:

ABREU, Magno Luiz de. A importancia da extensdo na educagao profissional: o saber e o fazer
na pratica educativa. Maceié: Ifal. 17 f. Monografia (Especializagdo em Docéncia na Educacao
Profissional a distancia) Ifal.

KOGLIN, T.; KOGLIN, J. C. A Importancia da extensao nas universidades brasileiras e a
transicao do reconhecimento ao descaso. Revista Brasileira de Extensao Universitaria, v. 10, n. 2,
p. 71-78, 7 jun. 2019.

MEC. Resolugdo n° 7, de 18 de dezembro de 2018. Estabelece as Diretrizes para a Extensdo na
Educacao Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei n° 13.005/2014, que
aprova o Plano Nacional de Educacao — PNE 2014-2024 e da outras providéncias.

MELLO, C.M; ALMEIDA NETO, J. RM; PETRILLO, R. P. Curricularizagdao da Extensao
Universitaria. 1. ed. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2020.

GONCALVES, H. A. Manual de Projetos de extensao Universitaria. 1 ed. Sdo Paulo: Editora
Avercamp, 2008.

8° PERIODO

Disciplina: Projetos Agroindustriais

Carga Horaria: 60h

Periodo: 8°

Ementa: Introducdo: o projeto agroindustrial. Analise de Mercado. Definicdo de produto. Critérios
para escolha de um processo industrial. Engenharia do projeto. Sele¢cdo de materiais e
equipamentos para o processo. Estudo do arranjo fisico. Estimativa do investimento. Estimativas de
custo. Construgdo de planilhas de custos de producdo e comercializagdo. Anadlise econdmica.
Analise de sensibilidade e risco.

Bibliografica basica:

GESTAO agroindustrial: GEPAI: grupo de estudos e pesquisa agroindustriais. volume 2. 5. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2009 v.2. 418 p.

BERNARDI, L.A. Manual de plano de negécios: fundamentos, processos e estruturagao. 1. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2006. 213 p.

CASAROTTO FILHO, N. Elaboragao de projetos empresariais: analise estratégica, estudo de
viabilidade e plano de negécio. 1. ed. Sao Paulo: Atlas, 2016. 248 p

Bibliografia complementar:
SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de
origem animal, v. 1. 1. ed. Vigosa: UFV, 2003.

SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de
origem vegetal, v. 2. 1. ed. Vigosa: UFV, 2003.

BATALHA, Mario Otavio (Coord.). Gestédo do agronegocio: textos selecionados. Sdo Carlos:
EDUFSCAR, 2009. 465 p.

LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

TEIXEIRA, Eliana Maria et al. Produgao agroindustrial: nogdes de processos, tecnologias de
fabricacédo de alimentos de origem animal e vegetal e gestdo industrial. 1. ed. Sdo Paulo: Erica,
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Saraiva, c2015. 136 p

Disciplina: Tecnologia de Bebidas

Carga Horaria: 60h

Periodo: 8°

Ementa: Classificagdo das bebidas. Bebidas alcodlicas e Bebidas n&o alcodlicas. Tecnologia e
processamento de Bebidas fermentadas: vinho, cerveja, fermentado de frutas. Tecnologia e
processamento de Bebidas destiladas: cachaca. Bebidas obtidas por misturas: licor. Tecnologia e
processamento de Bebidas ndo alcodlicas: agua mineral, sucos e néctares, refrigerantes, café, cha,
bebidas energéticas, bebidas isoténicas, bebidas funcionais a base de soja.

Bibliografica basica:

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastone. Bebidas Nao Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. VolI2.
1.ed. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2010.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastone. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia vol.1. 1.ed. Séao
Paulo: Edgard Blucher, 2010.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastone. Industria de bebidas: inovagao, gestao e produgéo. vol.
3. 1.ed. Séo Paulo: Edgard Blucher, 2011.

Bibliografia complementar:

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: Varela,
1995.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

FENNEMA, O.R. Quimica de alimentos. 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

GAVA, AJ.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes.
1.ed. Sao Paulo: Nobel, 2009.

LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. 1.ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.

Disciplina: Trabalho de Conclusdo de Curso

Carga Horaria: 72h

Periodo: 8°

Ementa: O discente devera desenvolver o projeto visando construir o TCC. Produzir dados, analisar,
inserir no projeto, discutir e concluir o Trabalho de Conclusdo de Curso. Apresentar o TCC.

Bibliografica basica:
MARCONI, M. A., LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2010.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 6. ed. Sao Paulo: Atlas, 2017. xvi, 173 p.

PESCUMA, D., CASTILHO, A. P. F. de. Projeto de pesquisa: o que é? como fazer? um guia para
sua elaboragao. Sdo Paulo: Olho d' Agua, 2008.

Bibliografia complementar:
Serao definidas conforme a area escolhida para o desenvolvimento do projeto.

Disciplina: Praticas de Extensao IV
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Carga Horaria: 75h

Periodo: 8°

Ementa: Desenvolvimento de agdo de extensdo (projeto, curso, evento ou prestacdo de servigo)
integrada a um Programa de Extensao institucionalizado. Avaliagdo da acdo de extensdo pelo
publico alvo e executores. Publicagbes e divulgagdo dos resultados das agdes de extensdo
executadas.Evento de encerramento ou relatorios.

Bibliografica basica:

MELLO, C.M; ALMEIDA NETO, J. R.M; PETRILLO, R. P. Curricularizagdo da Extensao
Universitaria - Teoria e Pratica. 2. ed. Rio de Janeiro: Editora Processo, 2022.

CARVALHO, M. M. ; RABECHINI JR., R. Fundamentos em Gestao de Projetos - Construindo
Competéncias para Gerenciar. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2018.

NOGUEIRA, M. D. D. P. (Org.). Avaliagdo da extensao universitaria: praticas e discussdes da
comissao permanente de avaliagdo da extensdo. Belo Horizonte: forproex/cpae; proex/ufmg,
2013.

Bibliografia complementar:

ABREU, Magno Luiz de. A importancia da extensdo na educagao profissional: o saber e o fazer
na pratica educativa. Maceié: Ifal. 17 f. Monografia (Especializagdo em Docéncia na Educagéo
Profissional a distancia) Ifal.

KOGLIN, T.; KOGLIN, J. C. A Importancia da extensdao nas universidades brasileiras e a
transi¢cao do reconhecimento ao descaso. Revista Brasileira de Extens&o Universitaria, v. 10, n. 2,
p. 71-78, 7 jun. 2019.

MEC. Resolugao n° 7, de 18 de dezembro de 2018. Estabelece as Diretrizes para a Extens&o na
Educacao Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei n° 13.005/2014, que
aprova o Plano Nacional de Educagéo — PNE 2014-2024 e da outras providéncias.

MELLO, C.M; ALMEIDA NETO, J. R.M; PETRILLO, R. P. Curricularizagdo da Extensao
Universitaria. 1. ed. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2020.

GONCALVES, H. A. Manual de Projetos de extensao Universitaria. 1 ed. Sdo Paulo: Editora
Avercamp, 2008.

ANEXO Il

Ementario - Disciplinas optativas

Disciplina: Agroecologia e Sistemas Alimentares Sustentaveis

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Marco conceitual e contexto da agroecologia; sistemas alimentares e o papel estruturante
das politicas publicas; transformagao agroecoldgica dos sistemas de produgao; sistemas alimentares
e os Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel; oportunidades para promogdo das mudangas
necessarias em diregdo a sistemas alimentares sustentaveis.

Bibliografica basica:

AQUINO, Adriana Maria de (Ed.). EMBRAPA INFORMACAO
TECNOLOGICA. Agroecologia: principios e técnicas para uma agricultura organica sustentavel.
Brasilia: Embrapa Informacgéo Tecnoldgica, 2005.

JACOB, Luciana Buainain. Agroecologia na universidade: entre vozes e silenciamentos. Curitiba:
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Appris, 2016.

SIQUEIRA, Haloysio Miguel. Transicdo agroecoldgica e sustentabilidade dos agricultores
familiares. Vitéria: EDUFES, 2014.

Bibliografia complementar:

SILVA, Maria das Gragas e. Questao ambiental e desenvolvimento sustentavel: um desafio ético-
politico ao servigo social. 1. ed. Sao Paulo: Cortez, 2010.

SCHETTINO, Luiz Fernando. Educagdao e gestao ambiental: caminho da sustentabilidade no
cotidiano da universidade. Vitdria: Edicdo do Autor, 2019.

MERICO, Luiz Fernando Krieger. Economia e sustentabilidade: o que é, como se faz. 2. ed. Séo
Paulo: Edigdes Loyola, 2009. 87

SCALCO, Andréa Rossi et al. Agronegocios: gestao, inovagao e sustentabilidade. 1. ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2015.

VIEIRA, Lucas Izoton. Vocé pode ajudar a salvar o planeta Terra. 1. ed. Vitéria: Espago livros,
2009.

Disciplina: Alimentos funcionais

Carga Horaria: 30h

Periodo: -

Ementa: Aspectos historicos e legislagdo sobre alimentos funcionais. Fontes e classificagdo dos
componentes bioativos. Alimentos funcionais e redugéo de risco de doengas cronico-degenerativas.
Mercado de alimentos funcionais.

Bibliografica basica:

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos
fisiolégicos. 2.ed. Rio de Janeiro: RUBIO LTDA, 2016.

COSTA, N. M. B. Nutricdo basica e metabolismo. 1.ed. Vigosa: UFV, 2008.

SAAD, S.M.l;; CRUZ, A. G.; FARIA, J.A.F. Probiéticos e prebiéticos em alimentos: Fundamentos
e aplicagoes tecnologicas. 1.ed. Sao Paulo: Varela, 2011.

Bibliografia complementar:

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: Varela,
1995.

CUPPARI, L. Nutrigdo: nas doengas crénicas nao-transmissiveis. 1.ed. Barueri: Manole, 2009.

FERREIRA, C.L.L.F. Prebiéticos e probioéticos: atualizagao e prospecgéao. 1.ed. Rio de Janeiro:
RUBIO LTDA, 2012.

OLIVEIRA, A.F.; ROMAN, J.A. Nutri¢ao para tecnologia e engenharia de alimentos. 1.ed.
Curitiba: CRV, 2013.

WATSON, R.R.; PREEDY, V.R. (Ed.). BIOACTIVE food as dietary interventions for the aging
population. 1.ed. San Diego: Elsevier, 2013.

Disciplina: Analise Instrumental |
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Carga Horaria: 36h

Periodo: -

Ementa: Apresentar aos alunos fundamentos de técnicas espectrométricas e espectroscopicas de
identificacdo estrutural de compostos organicos, dentre elas: Espectrometria de Massas.
Espectroscopia no Infravermelho. Espectroscopia de Ressonancia Nuclear Magnética de 'H e *C.

Bibliografica basica:
SOLOMONS, T.W.G. Quimica orgénica: vol |. 10 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.
SOLOMONS, T.W.G. Quimica organica: vol Il. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

SILVERSTEIN, R. M.; WEBSTER, F. X.; KIEMLE, D. J. Identificagdo Espectrométrica de Compostos
Organicos. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

Bibliografia complementar:

PAVIA, D.L.; LAMPMAN, G. M,;KRIZ, G. S.; VYVYAN, J. R. Introducdo a espectroscopia, tradugéo
42 ed. Sao Paulo: Cengage learning 2015.

BESSLER, K. E.; NEDER, A. V. F. Quimica em tubos de ensaio: uma abordagem para iniciantes. 1
ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2004

FERRAZ, F. C.; FEITOZA, A. C. Técnicas de seguranga em laboratorio: regras e praticas. 1 ed. Sdo
Paulo: Hemus, 2004.

SKOOG, D. A,; HOLLER, F. J.; NIEMAN, T. Principios de Analise Instrumental. 52 ed. Sdo Paulo:
Bookman, 2002.

BARBOSA, L. C. A. Espectroscopia no Infravermelho na Caracterizagcdo de Compostos Organicos.
Vigosa: UFV, 2011.

Disciplina: Analise Instrumental Il

Carga Horaria: 30h

Periodo: -

Ementa: Apresentar aos alunos fundamentos da analise quimica. Técnicas cromatograficas:
principios, cromatografia gasosa, cromatografia de alta eficiéncia. Espectroscopia no Visivel e
Ultravioleta. Lei de Lambert Beer.

Bibliografica basica:
HARRIS, C.D. Analise quimica quantitativa. 5 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

BESSLER, K. E.; NEDER, A. V. F. Quimica em tubos de ensaio: uma abordagem para iniciantes. 1
ed. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2004

SKOOG, D. A.; HOLLER, F. J.; NIEMAN, T. Principios de Anélise Instrumental. 5% ed. Sdo Paulo:
Bookman, 2002.

Bibliografia complementar:
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SILVERSTEIN, R. M.; WEBSTER, F. X.; KIEMLE, D. J. Identificacdo Espectrométrica de Compostos
Orgénicos. 7% ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

PAVIA, D.L.; LAMPMAN, G. M,;KRIZ, G. S.; VYVYAN, J. R. Introdugdo a espectroscopia, tradugéo
42 ed. Sao Paulo: Cengage learning 2015.

FERRAZ, F. C.; FEITOZA, A. C. Técnicas de seguranga em laboratério: regras e praticas. 1 ed. Sao
Paulo: Hemus, 2004.

VOGEL, A. I. Anélise Quimica Quantitativa. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
VOGEL, A. |. Anélise Quimica Qualitativa. 5 ed. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981.

Disciplina: Antropologia e Histdria da Alimentacao

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Teorias antropoldgicas. Elementos para a analise da sociedade. Civilizagdo e cultura.
Conceitos de etnocentrismo e preconceito. Pluralismo cultural. A cultura nas sociedades poés-
industriais. Globalizagado e Histéria. Aspectos da histéria brasileira. Permanéncias e transformacgdes
da alimentagdo humana. O alimento e sua construgdo social. A concepgao de sujeito social na
perspectiva interdisciplinar.

Bibliografica basica:
CASCUDOQO, L. C. Histéria da Alimentag¢éo no Brasil. 4.ed. Sdo Paulo: Global, 2011.
LARAIA, R. Cultura: um conceito antropolégico. 1.ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1986.

FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. 5.ed. Sdo Paulo: Senac,
2010.

Bibliografia complementar:
DAMATTA, R. O que faz o brasil, Brasil? 1.ed. Rio de Janeiro : Rocco, 1984.

FLANDRIN, J.L.; MONTANARI, M. Histéria da Alimentacao. 9.ed. Sao Paulo: Estagao Liberdade,
2018.

LAPLANTINE, F. Aprender antropologia 1.ed. Sao Paulo: Brasiliense, 1997.
STANDAGE, T. Uma historia comestivel da humanidade. 1.ed. Rio de Janeiro: Zahar, 2010.

TEIXEIRA, L.J.Q., OLIVEIRA, A.N., SARTORI, M.A. Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos.
1.ed. Visconde do Rio Branco: Suprema, 2014.

Disciplina: Biologia Molecular

Carga Horaria: 30h

Periodo: -

Ementa: Estrutura de acidos nucléicos. Organizacao génica em procariotos e em eucariotos.
Replicacdo de DNA. Sintese e processamento de RNA. Cédigo genético e sintese de proteinas.
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Controle da expressdo génica em procariotos e em eucariotos. Expressao e purificagao de proteinas
recombinantes. Introdugdo as técnicas de Biologia Molecular. Organismos Geneticamente
Modificados.

Bibliografica basica:

BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 7 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2017.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2007.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 6 ed. Sdo Paulo: Sarvier,
2014.

Bibliografia complementar:

KOOLMAN, J., ROHM, K. H. Bioquimica: texto e atlas. 4 ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
RIBEIRO, E. P. Quimica de alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Edgard Blicher Ltda, 2007.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA. Bioquimica. 7 ed. Parana: UFPR, 2011.

VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT,C.W. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel molecular. 4
ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.

VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica. 4.ed Porto Alegre: Artmed, 2011.

Disciplina: Biologia Molecular Aplicada

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Principios Basicos de Engenharia Genética; Clivagem enzimatica e Metilagcao; Fosforilacdo
e Defosforilacdo; Ligagado; Polimerizagao; Clonagem molecular e Vetores de Clonagem;
Transformagdo de E. coli com DNA recombinante; Selecdo de Recombinantes; Hibridizagdo de
acidos nucléicos; Bibliotecas Genbémicas e de cDNA; Técnica de PCR. Expressado de proteinas
recombinantes; Detecgdo de contaminantes e microrganismos na industria de alimentos. Produgao
de Microrganismos e plantas Geneticamente Modificados. Métodos de deteccéo e quantificagdo de
Organismos Geneticamente Modificados. Alimentos transgénicos. Bioética e Legislagéo.

Bibliografica basica:
MADIGAN, M.T. Microbiologia de Brock. 12.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

GRIFFITHS, A. J. F; WESSLER, S. R; CARROLL, S. B; DOEBLEY, J. Introdugao a genética.
11.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2016.

JUNQUEIRA, L.C.U., CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 9.ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012.

Bibliografia complementar:

AQUARONE, E.;BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.;LIMA, U.A. Biotecnologia industrial. vol.1. 1.ed.
Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001.

BORZANI, W. Biotecnologia Industrial. Vol 1. 1.ed. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001.
BRASILEIRO, A.C.M;CARNEIRO, V.T.C. Manual de transformacéao genética de plantas. 1.ed.
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Brasilia: EMBRAPA, 1998.

MARTINS, A.F; FIEGENBAUM, M; RUPPENTHAL, R.D. Biologia molecular: aplicando a teoria a
pratica laboratorial. 2.ed. Porto Alegre: Sulina, 2014.

WISEMAN, A. Manual de biotecnologia de los enximas. 1.ed. Zaragoza: Editorial Acribia, 1985.

Disciplina: Calculo |

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Limite e continuidade. Derivada. Aplicagdes da derivada. Integral. Aplicagdes da integral.

Bibliografica basica:
BOULOS, P. Calculo diferencial e integral: vol. 1. 1.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1999.
GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo, vol 1. 5.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.

LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica, vol I. 5.ed. Sao Paulo: Makron Books, 1995.

Bibliografia complementar:

ANTON, H. Calculo: um novo horizonte: vol. 1. 10.ed. Sdo Paulo: Bookman, 2014.

BOULOQOS, P. Introducéo ao calculo: calculo diferencial: vol.1. 1.ed. Sao Paulo: Blucher, 1983.
IEZZI, Gelson [et al]. Fundamentos de matematica elementar, vol. 11. 8.ed. Sdo Paulo: Atual, 2010.
SIMMONS, G.F. Calculo com geometria analitica Vol 1. 1.ed. Rio de Janeiro: McGraw-Hill, 1987.
STEWART, J. Célculo Vol. 1. 1.ed. Sdo Paulo: Cengage Leaming, 2014.

Disciplina: Classificacao Fisica e Analise Sensorial de Café

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Beneficio e re-beneficio de grdos de café, classificacéo fisica, preparagao de blends de
café, classificagdo sensorial pelo método COB, SCA e CQI. Processos de controle de qualidade,
processos de torragéo e preparagao para analises de controle de qualidade e processos.

Bibliografica basica:
PIMENTA, C.J. Qualidade do Café. 1.ed. Lavras: UFLA, 2003.

PEREIRA, L.L.; MOREIRA, T.R. Quality Determinants in Coffee. 1.ed . Germany: Springer nature,
2020.

FERRAO, R.G. Café Conilon. 1.ed. Vitéria, 2007

Bibliografia complementar:
SCHWAN, R.F.; FLEET, G.H. Cocoa and Coffee Fermentation. 1.ed. Boca raton: CRC Press, 2015.
RICCI, M.S.F., FERNANDES, M.C.A., CASTRO, C.M. Cultivo Organico do Café. 1.ed.
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Brasilia:Embrapa, 2002.
MARCOLAN, A.L.; ESPINDULA, M.C. Café na Amazdnia. 1.ed. Brasilia:Embrapa, 2015
BATALHA, M.O. Gestao Agroindustrial. 5.ed. Sdo Paulo:Atlas, 2009

ZAMBOLIN, L. Efeitos da Irrigagdo sobre a Qualidade e Produtividade do Café. 1.ed. Vigosa:UFV,
2004

Disciplina: Desenvolvimento de Novos Produtos

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Etapas de desenvolvimento do produto. Estudos e pesquisas de mercado. Concepgéo e
conceito de produto. Projeto de embalagem. Criagéo de férmula do produto. Selegdo e Quantificagao
dos fornecedores. Registros nos o6rgdos competentes. Ensaios industriais. Custo do projeto,
importadncia e avaliagdo. Esquema de monitoramento da qualidade. Produgdo e langamento.
Cronograma de desenvolvimento. Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto.

Bibliografica basica:
ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5.ed Vigosa: UFV, 2011.

CHENG, L. C., QFD: Desdobramento da Fungao Qualidade na Gestdo de Desenvolvimento de
Produto. 1.ed Sao Paulo: Ed. Blucher, 2007.

NEVES, L.F.; CASTRO, L.T Marketing e estratégia em agronegocios e alimentos. 1.ed Sdo Paulo:
Atlas, 2003.

Bibliografia complementar:
ARAUJO, M.J. Fundamentos de Agronegdcios 4.ed Sao Paulo: Atlas, 2013.

BRAGANTE, ADERBAL G. Desenvolvendo produto alimenticio - Conceitos e Metodologias. 2.ed Sao
Paulo: Clube do autores, 2014.

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed Porto Alegre:
Artmed, 2006.

GAVA, AJ.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes 1.ed Sao
Paulo: Nobel, 2009

KOTLER, P.; KELLER, K.L. Administragdo de marketing 14.ed S&o Paulo: Pearson Education, 2012
LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos 1.ed Sao Paulo: Blucher, 2010

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos V.1 1.ed Porto
Alegre: Artmed, 2005

Disciplina: Diversidade e Cidadania

Carga Horaria: 30h

Periodo: -

Ementa: Conceitos de cidadania, equidade, diversidade, diferenga e identidade. Trajetoria histérica
da construg¢do da cidadania no Brasil e politicas publicas em face ao ideal de cidadania. Racismo e
discriminagdo no Brasil: contexto histérico, abordagem conceitual e as lutas e conquistas do
Movimento Negro. Memodrias e patrimdnios dos povos originarios: conquistas e desafios. Conceito e
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relagdes de género como constru¢ao social, historica, cultural e politica. Conquista dos direitos das
pessoas com deficiéncia no Brasil.

Bibliografica basica:
ABREU, Regina; FREIRE, José Ribamar Bessa (Org.). Memérias e Patriménios indigenas:
conquistas e desafios. Curitiba: CRV, 218

BOTELHO, André; SCHWARCZ, Lilia Moritz (Org.). Cidadania, um projeto em construgao:
minorias, justica e direitos. Sdo Paulo: Claro Enigma, 2012.

CARNEIRO, Sueli. Racismo, Sexismo e Desigualdade no Brasil. 12 ed. Sdo Paulo: Selo Negro,
2011

LOURO, Guacira Lopes. Um corpo estranho — Ensaios sobre sexualidade e teoria queer. 32 ed.
Belo Horizonte: Auténtica Editora, 2018

Bibliografia complementar:

BRASIL. Ministério dos Direitos Humanos. Manual Orientador Sobre Diversidade. 2018

FERRAZ, Carolina V.; LEITE, Jorge S.; LEITE, Glauber S.; et al. Manual dos direitos da pessoa
com deficiéncia. Sao Paulo: Editora Saraiva, 2012.

MUNDURUKU, Daniel. O carater educativo do movimento indigena brasileiro (1970 - 1990). Sao
Paulo: Paulinas, 2012.

PINSKY, Jaime; PINSKY, Carla Bassanezi (Org.). Histéria da Cidadania. 52 ed. Sdo Paulo:
Contexto, 2010

SANTOS, Gevanilda dos. Relagdes Raciais e Desigualdade no Brasil. 12 ed. Sao Paulo: Selo
Negro, 2011

TEAO, Kalna Mareto; LOUREIRO, Klitia. Histéria dos indios do Espirito Santos. 22 ed. Vitéria: Ed.
do autor, 2010

THEODORO, Mario (Org.). As politicas publicas e a desigualdade racial no Brasil: 120 anos
apos a abolicao. 1. ed. Brasilia: IPEA, 2008.

Disciplina: Empreendedorismo

Carga Horaria: 30h

Periodo: 1°

Ementa: Mudancas nas relagbes de trabalho. Caracteristicas dos empreendedores. Tipologias.
Identificagdo de oportunidades. A criacdo e o funcionamento de um negdécio. Modelos de
planejamento de negdcios.

Bibliografica basica:

CHIAVENATO, I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2012.

DOLABELA, F. Oficina do empreendedor. 1. ed. Sdo Paulo: Sextante, 2008.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 6. ed. Rio de
Janeiro: Empreende, 2016.

Bibliografia complementar:

BERNARDI, L. A. Manual de plano de negécios: fundamentos, processos e estruturacao. 2. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2014.

DOLABELA, F. O SEGREDO DE Luisa. 1. ed. Sao Paulo: Sextante, 2008.

GAUTHIER, F. O.; MACEDO, M.; LABIAK JUNIOR, S. Empreendedorismo.1 ed. Curitiba: Livro
Técnico, 2010.

MEISTER, J.C.; WILLYERD, K. O Ambiente de Trabalho de 2020: Como as empresas inovadoras
atraem, desenvolvem e mantém os funcionarios do futuro nos dias de hoje. 1. ed. Sdo Paulo: Alta
Books, 2013.

ROSA, Claudia Afranio. Como elaborar um plano de negécio. 1. ed. Brasilia: SEBRAE, 2007.
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Disciplina: Etica Geral e Profissional

Carga Horaria: 30h

Periodo: -

Ementa: Definicdo de ética e moral; os constituintes do campo ético; abordagem histérica da ética;
desafios contemporaneos ao convivio social; justica e igualdade social; ética profissional; definigao
do conceito de cidadania, bases histdricas e questbes ideoldgicas.

Bibliografica basica:

DIMENSTEIN, G. O Cidadao de papel. 24.ed.Sao Paulo: Editora Atica,1993.

NALINI.J. R. Etica geral e profissional. 11.ed. Sdo Paulo: Editora Revista dos tribunais, 2016.
VAZQUEZ, A. S. Etica. 1.ed Rio de Janeiro: Civilizag&o Brasileira, 1997.

Bibliografia complementar:

ASHLEY, Patricia Almeida (Coord.). Etica e responsabilidade social nos negécios. 2. ed. Sao
Paulo Saraiva, 2005.

GALLO, Silvio (Coord.). Etica e cidadania: caminhos da filosofia: elementos para o ensino de
filosofia. 20. ed. Campinas, SP: Papirus, 2011.

MORIN, Edgar. Ciéncia com consciéncia. 9.ed Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2005.
RODRIGUES, C. Etica e cidadania. 1.ed S3o Paulo: Moderna, 1994.
SA, A.L. Etica profissional. 9.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009

Disciplina: Filosofia da Ciéncia

Carga Horaria: 30h

Periodo: -

Ementa: Estudo dos problemas filoséficos em relacéo a ciéncia: Filosofia e Ciéncia. A concepcgéo da
ciéncia na tradicdo filosdfica. positivismo, historicismo e criticismo. Estudo dos problemas
contemporaneos da filosofia da ciéncia, inducdo e dedugdo, as proposicbes de observagao
pressupdem teoria, o falsificacionismo de Popper, teorias como estruturas: os paradigmas de Kuhn,
a teoria anarquista do conhecimento de Feyerabend.

Bibliografica basica:

ALVES, R. Filosofia da ciéncia: introdugao ao jogo e suas regras. 17.ed. Sdo Paulo: Brasiliense,
2012.

CHALMERS, A.F. O que é ciéncia afinal? 1.ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 1993.

MORAIS, R. Filosofia da ciéncia e da tecnologia: introdugdo metodolégica e critica. 5. ed.
Campinas: Papirus, 1988.

Bibliografia complementar:

ARAUJO, |.L. Introdugio a filosofia da ciéncia. 3.ed. Curitiba: UFPR, 2010.

CHAUI, M.S. Convite a filosofia. 14.ed. S&o Paulo: Atica, 2010

FEYERABEND, Paul. Contra o método. 2.ed. Rio Janeiro: Francisco Alves, 2011.

KOYRE, A. Estudos de histéria do pensamento cientifico. 3.ed. Rio Janeiro: Forense, 2011.

REALE, ANTISERI, D. G.; Historia da filosofia - volume 3: do humanismo a Descartes. 1.ed. Sdo
Paulo: Paulus, 2004.

Disciplina: Fisica Experimental |

Carga Horaria: 30h
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Periodo: 5°

Ementa: Notagdo Cientifica; Algarismos Significativos; Nogdes Sobre Teoria de Erros; Construgao
de Graficos; Dilatagao; Fluidos; Calorimetria; Teoria cinética dos gases; Oscilagbes.

Bibliografica basica:
HALLIDAY, D,; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: mecanica, vol.1. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016.

HALLIDAY, D,; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: mecanica, vol. 2. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016.

NUSSENZVEIG M. Curso de fisica basica: vol. 2. Mecanica. 5. ed. Rio de Janeiro: Edgard
Blincher Ltda, 2013.

Bibliografia complementar:

TIPLER, P.A.; MOSCA,G. Fisica para cientistas e engenheiros: vol. 1. 6. Ed. Rio de Janeiro. LTC,
2009.

RAMALHO JUNIOR, Francisco; NICOLAU, Gilberto; TOLEDO, Paulo Antonio de. Os fundamentos
da fisica 1. . 9 ed. Sdo Paulo. Moderna, 2009

RAMALHO JUNIOR, Francisco; NICOLAU, Gilberto; TOLEDO, Paulo Anténio de. Os fundamentos
da fisica 2. . 9 ed. Sdo Paulo. Moderna, 2009.

HALLIDAY, D,; RESNICK, R.; KRANE,K.; STANLEY, P. Fisica 1. vol.1. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2003.

FEYMAN, R. P.;. Ligoes de fisica de Feynman: vol 2. 1. ed. Porto Alegre: Bookman, 2008

Disciplina: Fisica Experimental Il

Carga Horaria: 30h

Periodo: -

Ementa: Cinematica; Dindmica; Colisdes; Eletricidade.

Bibliografica basica:

HALLIDAY, D,; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: mecanica, vol.1. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016.

HALLIDAY, D,; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: mecanica, vol. 3. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016.

NUSSENZVEIG M. Curso de fisica basica: vol. 1. Mecanica. 5. ed. Rio de Janeiro: Edgard
Blincher Ltda, 2013.

Bibliografia complementar:

TIPLER, P.A.; MOSCA,G. Fisica para cientistas e engenheiros: vol. 1. 6. Ed. Rio de Janeiro. LTC,
2009.

RAMALHO JUNIOR, Francisco; NICOLAU, Gilberto; TOLEDO, Paulo Anténio de. Os fundamentos
da fisica 1. . 9 ed. Sdo Paulo. Moderna, 2009

RAMALHO JUNIOR, Francisco; NICOLAU, Gilberto; TOLEDO, Paulo Anténio de. Os fundamentos
da fisica 3. . 9 ed. Sao Paulo. Moderna, 2009.

HALLIDAY, D,; RESNICK, R.; KRANE,K.; STANLEY, P. Fisica 1. vol.1. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2003.

FEYMAN, R. P.;. Li¢des de fisica de Feynman: vol 1. 1. ed. Porto Alegre: Bookman, 2008.
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Disciplina: Gestao da Producgao e Operagbes

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Fungbes da administragdo da produgéo. Gestdo de projetos de produgado. Planejamento da
capacidade. Planejamento do produto. Planejamento do processo. Localizagdo de empresas. Layout
de instalagdes. Programacao e controle da produgéo. Gestdo da qualidade.

Bibliografica basica:
SLACK, Nigel; et al. Administragdo da produg¢ao. Sdo Paulo: Atlas, 2015.

CORREA, Henrique L.; CORREA, Carlos A. Administragdo de Producdo e Operagdes. Sdo Paulo:
Atlas, 2017.

MOREIRA, D.A. Administragao da Produgao e Opera¢oes. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.

Bibliografia complementar:

TUBINO, Dalvio Ferrari. Manufatura enxuta como estratégia de produgao: a chave para a
produtividade industrial. Sdo Paulo: Atlas, 2015.

ANTUNES, Junico. Sistemas de produgao. Porto Alegre: Bookman, 2008.
TAYLOR, Frederick Winslow. Principios de administragao cientifica. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas,1990.

GIANESI, Irineu; CORREA L. Henrique; CAON, Mauro. Planejamento, programagao e controle da
producao. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

LIKER, J. Modelo Toyota Manual de Aplicagao: Um Guia Pratico Para a Implementagéo dos 4Ps
da Toyota. Porto Alegre: Bookman, 2015.

Disciplina: Gestao de Pessoas |

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Gestdo de Pessoas, evolugdo e seus desafios. Anadlise e descricdo de cargos.
Recrutamento e Selegéo. Treinamento, desenvolvimento e avaliagdo. Qualidade de vida, higiene e
seguranga no trabalho.

Bibliografica basica:

CHIAVENATO, |. Gestao de Pessoas: o novo papel dos recursos humanos nas organizacoes. 4.
ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.

MARRAS, Jean Pierre. Administragcao de recursos humanos: do operacional ao estratégico. 14.
ed. rev. atual. e ampl. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

VERGARA, Sylvia Constant; DAVEL, Eduardo (Org.). Gestdo com pessoas e subjetividade. 6. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2013.

Bibliografia complementar:

ARAUJO, Luis César G. de. GARCIA, Adriana Amadeu. Gestao de pessoas: estratégias e
integracao organizacional. 2. ed. rev. atual. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

BORGES-ANDRADE, Jairo Eduardo; ABBAD, Gardénia da Silva; MOURAO, Luciana. Treinamento,
desenvolvimento e educagdo em organizagoes e trabalho: fundamentos para a gestdo de
pessoas. Porto Alegre. Bookman, 2006.
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COVEY, Stephen R. Os 7 habitos das pessoas altamente eficazes. 60. ed. Sdo Paulo: Best Seller,
2017.

RIBEIRO, Antonio de Lima. Gestao de pessoas. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.
VERGARA, S.C. Gestao de pessoas. 14. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2013.

Disciplina: Gestdo do Agronegécio

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Estudo da composicdo das cadeias produtivas na agricultura. Agricultura familiar e
agricultura empresarial, velho e novo modelo de gestdo do agronegdcio. Gerenciamento dos
sistemas agroindustriais. Formas de organizagdo no agronegécio (cooperativismo, associativismo e
extrativismo). O conceito de mercado do agribusiness e suas particularidades (cadmbio, mercado
futuro). Estratégias para promogéo do agroturismo.

Bibliografica basica:
BATALHA, M. O. Gestéao agroindustrial: v. 2. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

PINHO, D. B.; VASCONCELLOS, M. A. S.; TONETO JUNIOR, R.Manual de economia. 6. ed. Sdo
Paulo: Saraiva, 2011.

ZUIN, L. F. S; QUEIROZ, T. R. Agronegocios: gestdo e inovagao. 1. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

Bibliografia complementar:

BERNARDI, L.A. Manual de plano de negécios: fundamentos, processos e estruturagao. 2.ed.
Sao Paulo: Atlas, 2014.

GEPAI. Gestao Agroindustrial: vol.1. 3.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.
GEPAI. Gestao Agroindustrial: vol. 2. 5. ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.
RIBEIRO, A. L.Teorias da administrag¢ao. 3.ed. Sao Paulo: Saraiva, 2016.
ROSSETTI, J. P. Introdugdo a economia. 20.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

Disciplina: Inglés Instrumental

Carga Horaria: 30h

Periodo: -

Ementa: Desenvolvimento de habilidades de leitura utilizando géneros textuais escritos em lingua
inglesa, tais como: resumo académico/abstract, texto de divulgacdo cientifica, artigo cientifico,
reportagem, noticia, artigos académico-cientifico, manuais de instru¢gbées e processos, dentre outros
que circulam na area académica dos alunos, desenvolvendo vocabulario especifico relevante as
necessidades e habilidades relacionadas com a area de atuacdo profissional e académica.
Estratégias de referéncia textual e lexical. Classes de palavras, grupos verbais, estrutura da
sentenca ativa e passiva e elementos de coeséo.

Bibliografica basica:
MARTIN, E. Dictionary of Law. 8.ed. Oxford: Oxford University Press, 2015.

MURPHY, R. English Grammar in Use: a self-study reference and practice book for
intermediate students. 2.ed. Cambridge: Cambridge University, 1998.

SANTOS, D. O ensino de lingua inglesa: foco em estratégia. 1 ed. Barueri: Disal, 2012.

Bibliografia complementar:

MINETT, D.C.; VONSILD, B.Z.A. Legal English: English for International Lawyers. 1.ed. Sdo
Paulo: Disal, 2005.

NUNAN, D. Second Language Teaching & Learning. 1.ed. Massachus: etts Heinle & Heinle
Publishers, 1999.

SILVEIRA, M. E. K. Inglés instrumental. 1.ed. Rio de Janeiro: Fundagdo CECIERJ, 2010.
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SOUZA, A.G.F.; ABSY, C.A,; COSTA, G.C.; MELLO, L.F. Leitura em Lingua Inglesa: uma
abordagem instrumental. 2.ed. Sdo Paulo: Disal, 2010.

TAVARES, Katia; FRANCO, Claudio. Way to go!: lingua estrangeira moderna: inglés. 1. ed. S&o
Paulo: Atica, 2014.

Disciplina: Inovagéo e Transferéncia de Tecnologia

Carga Horaria: 30h

Periodo: -

Ementa: Apresentar aos alunos os conceitos da gestdo da inovacdo, da transferéncia de
conhecimento e tecnologia. Entender o ciclo de vida de produtos/servicos. Conhecer e aplicar as
ferramentas para mensuragéo da inovagéo e seus respectivos impactos no ambiente dos negdcios,
observar as tendéncias dos mercados e suas respectivas agoes

Bibliografica basica:

CETINDAMAR, D.; PHAAL, R.; PROBERT, DMARTIN, E. Technology Management. 1.ed. Nova
York:Palgrave, 2010

CHIESA, V. Strategy and Organization. 1.ed. Londres:Imperial College Press, 2001.

SLACK,N.; LEWIS, M. Estratégia de Operag¢oes. 2.ed. Porto Alegre:Bookman, 2009

Bibliografia complementar:

MOWERY, D.C.; ROSENBERG, N. Trajetdria da Inovagao. 1.ed. Sao Paulo:Unicamp, 2005.
CHRISTENSEN, C.M. O Dilema da Inovagao. 1.ed. Sdo Paulo:Makron, 2001.

BRYN, J.E.; MCAFEE, A. A segunda Era das Maquinas. 1.ed. Rio de Janeiro:Alta Books, 2015.
TIGRE, P.B. Gestéo da Inovagéao. 1.ed. Rio de Janeiro:Elsevier, 2006.

THOMPSON, Jr. Fundamentos da Administragao Estratégica. 2ed. Sao Paulo:Artmed 2012.

Disciplina: Lingua Brasileira de Sinais

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Introdugao: aspectos clinicos, educacionais e sécio-antropoldgicos da surdez. A Lingua
Brasileira de Sinais - Libras: no¢des basicas de fonologia, de morfologia e de sintaxe. Estudos do
Iéxico da Libras. Nogdes de variacao. Praticar Libras.

Bibliografica basica:
CAPOVILLA, F.C; et al. Dicionario da lingua de sinais do Brasil. 1.ed. Sao Paulo: EDUSP, 2017.

LODI, A.C.B.; LACERDA, C.B. F.(Org.) Uma escola, duas linguas: letramento em lingua
portuguesa e lingua de sinais nas etapas iniciais de escolarizagdo. 4.ed. Porto Alegre:
Mediagao, 2014.

QUADROS, R.M. Educagao de surdos: a aquisi¢ao da linguagem. 1.ed. Porto Alegre: Artes
Médicas, 2012.

Bibliografia complementar:

COSTA, L.M. Os Surdos, os ouvintes e a escola: narrativas, tradugdes e histdrias capixabas. 1
ed. Vitdria: Edufes, 2010.

QUADROS, R. M. de; KARNOPP, L. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos. 1.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2004.

QUADROS, R.M. O tradutor e intérprete de lingua brasileira de sinais e lingua portuguesa.
1.ed. Brasilia: MEC/SE ESP, 2004.

SACKS, Oliver W. Vendo Vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. 1.ed. Sdo Paulo:
Companhia das Letras, 1998.

SOUZA, Tanya Amara Felipe de. Libras em contexto: curso basico - livro do estudante. 1.ed.
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Brasilia: Walprint Grafica e Editora, 2007.

Disciplina: Marketing |

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Conceitos centrais do Marketing. Ambientes de Marketing. Planejamento Estratégico de
Marketing. Sistemas de Informacdo de Marketing e Pesquisa de Marketing. Segmentacdo de
mercados e selecdo de mercados-alvo. Comportamento do consumidor.

Bibliografica basica:

DIAS, S. R. (Coord.). Gestao de marketing. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

LAS CASAS, A. L. Marketing: conceitos, exercicios e casos. 8. ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.
KOTLER, P. Administracdo de marketing. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2012.

Bibliografia complementar:

BARRETO, I. F.; CRESCITELLI, E. Marketing de relacionamento: como implantar e avaliar
resultados. Sdo Paulo: Pearson, 2013.

CHURCHILL JUNIOR, G. A.; PETER, J. P. Marketing: criando valor para os clientes. 3. ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2013.

MALHOTA, N. Pesquisa de marketing: uma orientagéo aplicada. Sdo Paulo: Bookman, 2011.

ROCHA, A. da; FERREIRA, J. B.; SILVA, J. F. da. Administracao de marketing. Sao Paulo: Atlas,
2012,

URDAN, F. T.; URDAN, A. T. Gestao do composto de marketing: produto, preco, distribuicdo e
comunicacgao. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2013.

Disciplina: Marketing Il

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Gestao de Produtos e Servigos. Gestdo de marcas. Gestdo de precos. Gestao de canais
de Marketing. Gestdo da comunicagéo integrada de Marketing. Tendéncias e questdes éticas no
Marketing.

Bibliografica basica:

DIAS, S. R. (Coord.). Gestao de marketing. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

LAS CASAS, A. L. Marketing: conceitos, exercicios e casos. 8. ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.
KOTLER, P. Administragao de marketing. 14. ed. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2012.

Bibliografia complementar:

BARRETO, I. F.; CRESCITELLI, E. Marketing de relacionamento: como implantar e avaliar
resultados. Sdo Paulo: Pearson, 2013.

CHURCHILL JUNIOR, G. A;; PETER, J. P. Marketing: criando valor para os clientes. 3. ed. S&o
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Paulo: Saraiva, 2013.

ROCHA, A. DA; FERREIRA, J. B.; SILVA, J. F. DA. Administracdo de marketing. Sdo Paulo: Atlas,
2012.

URDAN, F. T.; URDAN, A. T. Gestao do composto de marketing: produto, preco, distribuicao e
comunicacgao. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2013.

ZANONE, L. C.; DIAS, R. Marketing sustentavel: valor social, econédmico e mercadolégico. Sao
Paulo: Atlas, 2015.

Disciplina: Matematica Financeira

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Valor do dinheiro no tempo. Juros simples e compostos: capitalizagdo e desconto. Taxas
de juros: nominal, efetiva, equivalente e real. Equivaléncia de capitais. Sistema de amortizagédo de
empréstimos e financiamentos. Anuidades

Bibliografica basica:
NASCIMENTO, M. A. Introdugédo & matematica financeira. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.
GITMAN, L. J. Principios de administragao financeira. 12. ed. Sado Paulo: Pearson, 2010.

ASSAF NETO, A. Matematica financeira e suas aplicagoes. 13. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016.

Bibliografia complementar:
PUCCINI, A. de L. Matematica financeira objetiva e aplicada. 9. ed. Sao Paulo: Elsevier, 2011.
CRESPO, A. A. Matematica financeira facil. 14. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

KIYOSAKI, R. T. Pai rico, pai pobre para jovens: o que a escola nao ensina sobre dinheiro. 1. ed.
Rio de Janeiro: Alta Books, 2017.

GIMENES, C. M. Matematica financeira com HP 12C e excel: uma abordagem descomplicada. 2.
ed. Sao Paulo: Pearson, 2009.

FERGUSON, N. A ascensao do dinheiro: a historia financeira do mundo. 1. ed. Sao Paulo, Critica,
2017.

Disciplina: Operac¢des Unitérias na Industria de Alimentos |l

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Conceitos, equipamentos e calculos envolvidos nas operagdes unitarias de filtracao,
separagao dos solidos, de liquidos e de gases, separagao por membranas, operagdes de transporte
de fluidos, secagem, destilagéo e centrifugacao.

Bibliografica basica:

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto Alegre:
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Artmed, 2006.

NICOLETTI, V.R.; M. A. J. A,; DILHO, P. A. P. Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos Vol.2.
1.ed. S30 Paulo: LTC, 2016.

OETTERER, M.; REGITANO d'ARCE, M.A.B; SPOTO, M.H.F. TADINI, C. C; Fundamentos da
ciéncia e tecnologia de alimentos. 1.ed. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia complementar:

ABBOTT, MC; SMITH, JM;VAN NESSE, H.C. Introdugdo a termodindmica da engenharia quimica.
7.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

HIMMELBLAU, D.M;RIGGS, J.B. Engenharia Quimica: Principios e calculos. 8.ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2014.

TADINI, C.C; NICOLETTI, V.R.; M. A. J. A.; Operacoes Unitarias na Industria de Alimentos Vol. 1.
1.ed. Sao Paulo: LTC, 2016.

TEIXEIRA, MC.B.; BRANDAO, S.C.C. Trocadores de calor na industria de alimentos. 1.ed. Vigosa:
UFV, 2002.

WENZEL, L. A. CLUMP, C. W. MAUS, L. Principios das Operagdes Unitarias. 2.ed. Rio de Janeiro:
LTC, 1982.

Disciplina: Seguranga Alimentar e Nutricional

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Definicao de “politica” e as diferentes dimensbdes do objeto da Ciéncia Politica; o Estado
moderno e a transformagéo da politica classica; conceitos fundamentais da ciéncia Politica: poder,
dominacgéo, representagao, participagao, democracia, igualdade, liberdade.

Bibliografica basica:

BOBBIO, Noberto. Estado, governo e sociedade. 14. ed. Sao Paulo: Paz e Terra, 2007.
CHATELET, Francois. Histérias das Ideias Politicas. Rio de Janeiro: Zahar, 2009.
AREND, Hannah. O que ¢é Politica? Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2006.

Bibliografia complementar:
ARENDT, Hannah. O que ¢é a politica? Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 1999.
AVRITZER, Leonardo et al. (Org.). Corrupgao: ensaios e criticas. Belo Horizonte: UFMG, 2008

BOBBIO, Norberto. O futuro da democracia: uma defesa das regras do jogo. Sao Paulo: Paz e Terra,
2009.

CARVALHO, José Sergio. A liberdade educa ou a educacao liberta? Uma critica das pedagogias da
autonomia a luz do pensamento de Hannah Arendt. Educagao e Pesquisa, Sao Paulo, v. 36, n. 3, p.
839-851, set./dez. 2010

CASTELLS, Manuel. A Sociedade em Rede: A era da Informagéo: Economia, sociedade e Cultura, v.
1 S&o Paulo: Paz e Terra, 1999.

Disciplina: Pés-Colheita e Fermentagao do Café

Carga Horaria: 60h

Periodo: -
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Ementa: Pds-colheita, métodos de processamento por via imida e via seco, estratégias de
fermentagéo, fermentagéo espontanea, fermentagao induzida, agentes microbianos (bactérias,
leveduras e enzimas), estratégias de fermentagao, formulagéo do perfil quimico e sensorial dos
cafés fermentados, secagem, beneficiamento e analises para controle de qualidade e seguranga
alimentar.

Bibliografica basica:
SCHWAN, R.F.; FLEET, G.H. Cocoa and Coffee Fermentation. 1.ed. Boca raton: CRC Press, 2015.

PEREIRA, L.L.; MOREIRA, T.R. Quality Determinants in Coffee. 1.ed . Germany: Springer nature,
2020.

BERG, J.M.; TYMOCZKO, J.L.; STRYER, L. Bioquimica. 7.ed. Nova lorque: W.H. Freeman and
Company, 2007.

Bibliografia complementar:

MARCOLAN, A.L.; ESPINDULA, M.C. Café na Amazodnia. 1.ed. Brasilia:Embrapa, 2015
BATALHA, M.O. Gestao Agroindustrial. 5.ed. Sao Paulo:Atlas, 2009

ZAMBOLIN, L. Efeitos da Irrigagao sobre a Qualidade e Produtividade do Café. 1.ed. Vigosa:UFV,
2004

RICCI, M.S.F., FERNANDES, M.C.A., CASTRO, C.M. Cultivo Organico do Café. 1.ed.
Brasilia:Embrapa, 2002.

VOET, D.; VOET, J.G. Bioquimica. 4.ed. Sao Paulo:Artmed, 2013.

Disciplina: Programacao

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Introducdo a algoritmos. Conceitos de programacido estruturada. Tipos e variaveis.
Estruturas de controle de fluxo. Vetores e matrizes. Fungdes.

Bibliografica basica:
SCHILDT, Herbert. C — completo e total. 3. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1997.

ZIVIANE, Nivio. Projeto de algoritmos: com implementagéo em C e Pascal. 3. ed. Rio de Janeiro:
Cengage Learning, 2011.

CORMEN, Thomas H. Algoritmos: teoria e pratica. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier-Campus, 2012.

Bibliografia complementar:

FEIJO, Bruno; SILVA, Flavio; CLUA, Esteban. Introdugdo a ciéncia da computagdo com jogos. 1.
ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

CODECADEMY. Programacgao. Disponivel em: <https://www.codecademy.com/pt>. Acesso em: 16
out. 2017.

DALL'OGLIO, Pablo. Criando relatérios com Php. 2. ed. Sdo Paulo: Novatec, 2013.
MASSACHUSETTS, Instituto de tecnologia. App Inventor. Disponivel em:
<http://ai2.appinventor.mit.edu>. Acesso em: 16 out. 2017.

GRIFFFITHS, Dawn; GRIFFFITHS, David. Use a cabega! Desenvolvimento para Android. 1. ed.
Rio de Janeiro: Alta Books, 2016.

Disciplina: Tecnologia de Massas e Panificagdo

Carga Horaria: 60h

Periodo: -
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Ementa: Ementa:

Caracteristicas do grao e da farinha de trigo. Processos operacionais de moagem e beneficiamento
das matérias-primas e tecnologia de seus produtos derivados. Tipos de farinhas. Ingredientes para
panificagdo. Produtos de panificagdo. Tecnologia de bolos, biscoitos e bolachas. Processamento de
bolos e biscoitos. Massas alimenticias. Tipos de massas alimenticias e macarrao.

Bibliografica basica:
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

OETTERER, M.; REGITANO d'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos da ciéncia e
tecnologia de alimentos. 1.ed. Barueri: Manole, 2006.

QUEIROZ, M; LOPES, J.D.S. Curso profissional avangado de panificagao. 1.ed. Vigosa: CPT,
2007.

Bibliografia complementar:

ABBOTT, MC; SMITH, JM; VAN NESS, H.C. Tecnologia da Panificagido 2.ed. Barueri,SP:Manole,
20009.

GUARIENTI, E. Qualidade industrial de trigo. 2.ed. Passo Fundo: EMBRAPA- CNPT, 1996.

BERTOLINO, M.T.; BRAGA, A. Ciéncia e tecnologia para a fabricag¢ao de biscoitos : Handbook
do biscoiteiro. 1.ed. Sao Paulo: Livraria Varela:Revista Higiene alimentar, 2017.

SUAS, MICHEL. Panificagado e Viennoiserie — Abordagem profissional. 1.ed. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2012.

QUEIROZ, M; LOPES, J.D.S. Curso basico de panificagao. 1.ed. Vigosa: CPT, 2007.

Disciplina: Tecnologia de Oleos e Gorduras

Carga Horaria: 30h

Periodo: -

Ementa: Matérias-primas oleaginosas. Natureza dos 6leos e gorduras: glicerideos, acidos graxos e
outros componentes. Propriedades fisicas dos 6leos, gorduras e acidos graxos. Composigéo e
caracteristicas de o6leos e gorduras. Métodos de extragdo e refino de o6leos e gorduras.
Hidrogenacao: caracteristicas gerais da reacdo. Interesterificagdo. Controle de qualidade e analises
quimicas especificas. Legislacado especifica. Tecnologia de produtos lipidicos: margarina, maionese,
dentre outros. Subprodutos.

Bibliografica basica:
ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos. 4.ed. Vigosa: UFV, 2008.
LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. 1.ed. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

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

LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. 1.ed. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

Bibliografia complementar:

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, A.J.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagées.
1.ed. S3o Paulo: Nobel, 2009.

NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de bioquimica de Lehninger. 6.ed Sdo Paulo: Artmed, 2014.

ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos V.1.
1.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

SALINAS, R.D. Alimentos e nutrigao: introdugao a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed,
2002.

Disciplina: Tecnologia de Pescados, Ovos e Mel

Carga Horaria: 60h
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Periodo: -

Ementa: Tecnologia de pescados. Tecnologia de ovos. Tecnologia do mel.

Bibliografica basica:
ANDRADE, C. D. M.; PEREZ, Ronaldo; SILVA, H. Montagem da agroindustria para
processamento de mel: conhecimentos basicos. 1.ed. Brasilia: LK Editora, 2010.

GONGCALVES, A A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagao e legislagéo. 1.ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2011.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal vol. 2. 1.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

Bibliografia complementar:
COSTA, P.S.C. Processamento de mel puro e composto. 1.ed. Vigosa: CPT, 2007.
COUTO, R.H.N.; COUTO, L.A. Apicultura: manejo e produtos. 3.ed. Jaboticabal: Funep, 2006.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, AJ.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes.
1.ed. S0 Paulo: Nobel, 2009.

LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. 1.ed. S&o Paulo: Blucher, 2010.

Disciplina: Tecnologia de Queijos

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: Cenario da produgao de queijos no Brasil e no mundo. Selegao, padronizagéo e
pasteurizagao de leite para queijos. Legislagao e controle de qualidade. Tecnologia de fabricagao de
diversos tipos de queijos.

Bibliografica basica:
MONTEIRO, A.A., PIRES, A.C.S; ARAUJO, E.A. Tecnologia de Producao de Derivados do Leite.
1.ed. Vigosa: UFV, 2011.

ORDONEZ PEREDA, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. 1.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2007.

TRONCO, V.M. Manual para inspeg¢ao da qualidade do leite. 5.ed. Santa Maria: UFSM, 2013.

Bibliografia complementar:

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

FERREIRA, C.L.L.F. Produgao de queijo: minas frescal, mussarela e gouda. 1.ed. Vigosa: cpt,
2008.

FERREIRA, C.L.L.F. Produgao de queijo: minas padrao, prato e provolone. 1.ed. Vigosa: CPT,
2005.

MONTEIRO, A. A,; PIRES, A.C.S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de producao de derivados do leite.
1.ed. Vigosa: UFV, 2007.

MUNCK, A.V. Producgao de queijos finos (morbier e saint-paulin) e mofados (gorgonzola e
camembert). 1.ed. Vigosa: CPT, 2008.

Disciplina: Tecnologia, Classificagao e Degustagao de Café

Carga Horaria: 30h

Periodo: -

Ementa: Colheita do café em terrenos acidentados. Processamento do fruto via Umida ou seca, pré
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e pos- colheita com secagem e processamento, tipos de terreiros/secadores, instalagdes fisicas para
acondicionamento e armazenagem. Avaliagdo sensorial do café através de processo de
classificagédo, degustagao e torra, avaliagao e identificagdo das propriedades quimicas compostas na
bebida, perceptiveis ao paladar. Controle da qualidade pds-colheita.

Bibliografica basica:
BOREM, F. M. Pés-Colheita do Café. 1.ed. Lavras: UFLA, 2008.

PARTELLI, F.L. MORAES, W.B. Café Conilon: qualidade e sucessao familiar. 1 ed. Alegre:
CCAUFES, 2018.

ZAMBOLIN, L. Estratégias para a Produgao de Café com Qualidade e Sustentabilidade. 1.ed.
Vigosa: Produgao Independente, 2010.

Bibliografia complementar:

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. 1.ed. Sao Paulo: Blucher, 2010.

PEREZ, R. et al. Agroindustria de café torrado e moido: viabilidades técnica e econdmica.
1.ed.Vigosa: UFV, 2008.

PIMENTA, C.J. Qualidade do Café. 1.ed. Vicosa: UFLA, 2003.

ZAMBOLIN, L. Efeitos da Irrigagcdo sobre a Qualidade e Produtividade do Café. 1.ed. Vicosa:
UFV, 2004.

Disciplina: Teoria Geral da Administragao |

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: O Administrador. A Administracdo e as organizacdes. Antecedentes histéricos da
Administragdo. Abordagem Classica. Abordagem Humanistica. Abordagem Neoclassica. Abordagem
Estruturalista.

Bibliografica basica:
CHIAVENATO, I. Introducéo a teoria geral da administragao. 9. ed. Sao Paulo: Manole, 2014.
MAXIMIANO, A. C. A. Teoria geral da administragdo. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

MOTTA, F. C. P.; VASCONCELQOS, I. F. G. de. Teoria geral da administragao. 3. ed. Sdo Paulo:
Thomson Learning, 2006.

Bibliografia complementar:

MORGAN, Gareth. Imagens da organizagao. 1. ed. Sao Paulo: Atlas, 1996.
DRUCKER, P. Introdug¢ao a administragdao. Sao Paulo: Thomson Pioneira, 1998.
FAYOL, H. Administragao industrial e geral. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1990.

GIL, A. C. Teoria geral da administragdo: dos classicos a pds-modernidade. Sdo Paulo: Atlas,
2016.

TAYLOR, F. W. Principios de administragao cientifica. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1990

Disciplina: Tépicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos |

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: A ementa sera formulada pelo professor responsavel e devera ser deferida pela
coordenadoria do programa.
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Bibliografica basica:

Sera definida pelo professor responsavel e devera contemplar o conteddo a ser abordado.

Bibliografia complementar:

Sera definida pelo professor responsavel e devera contemplar o contelddo a ser abordado.

Disciplina: Topicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Il

Carga Horaria: 60h

Periodo: -

Ementa: A ementa sera formulada pelo professor responsavel e devera ser deferida pela
coordenadoria do programa.

Bibliografica basica:

Sera definida pelo professor responsavel e devera contemplar o conteudo a ser abordado.

Bibliografia complementar:

Sera definida pelo professor responsavel e devera contemplar o conteudo a ser abordado.

Disciplina: Topicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos |l

Carga Horaria: 30h

Periodo: -

Ementa: A ementa sera formulada pelo professor responsavel e devera ser deferida pela
coordenadoria do programa.

Bibliografica basica:

Sera definida pelo professor responsavel e devera contemplar o conteudo a ser abordado.

Bibliografia complementar:

Sera definida pelo professor responsavel e devera contemplar o conteudo a ser abordado.

Disciplina: Tépicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos IV

Carga Horaria: 30h

Periodo: -

Ementa: A ementa sera formulada pelo professor responsavel e devera ser deferida pela
coordenadoria do programa.

Bibliografica basica:
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Sera definida pelo professor responsavel e devera contemplar o contelddo a ser abordado.

Bibliografia complementar:

Sera definida pelo professor responsavel e devera contemplar o conteddo a ser abordado.

Disciplina: Toxicologia de Alimentos

Carga Horaria: 36h

Periodo: -

Ementa: Introdugao a Toxicologia. Principios de toxicologia aplicados a alimentos. Absorgao,
distribuicao e excregao de compostos toxicos pelo organismo humano. Reagbes quimicas, biolégicas
envolvidas na toxicidade de compostos alimenticios. Toxicidade em nivel de DNA. Testes utilizados
para determinacao de toxicidade. Toxicidade de metais, pesticidas, aditivos diretos e indiretos.
Substancias téxicas naturalmente presentes em alimentos. Componentes téxicos produzidos por
micro-organismos em alimentos. Toxicologia proveniente do processamento, conservacéo e
estocagem de alimentos.

Bibliografica basica:

SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L.F. Introdugao a toxicologia dos alimentos. 2. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2014.

OGA, S.; CAMARGO, M.M; BATISTUZZO. J. A. Fundamentos da toxicologia. 4 ed. Sao Paulo:
Atheneu, 2014.

MOREAU, R.L.M;SIQUEIRA, M.E.P.B. Toxicologia analitica. 1.ed. Rio de Janeiro: Guanabara,
2008.

Bibliografia complementar:

ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle da producgao e distribuigao.
2.ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2014.

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e tecnologia de alimentos. 1.ed.Barueri: Manole, 2015.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.; FENNEMA, O.R. Quimica de alimentos de Fennema. 4.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2008.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. 1 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 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.
5.ed. Barueri: Manole, 2015.

ANEXO Il

Fluxograma do Curso
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FLUXOGRAMA DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

i,
i

PRE-REQUISITO TOTAL DE CREDITOS: 164
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