SERVICO PIjBLICO~FEDEBAL
MEC - INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
TRIANGULO MINEIRO

RESOLUCAO 120/2011, DE 19 DE DEZEMBRO DE 2011

Dispde sobre a aprovacdo do Projeto Pedagégico do
Curso de Pés-graduacdo lato sensu em Higiene e
Seguranca Alimentar do Instituto Federal de Educacio,
Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro.

PROCESSO N°23199.000800/2011-17

O CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO TRIANGULO MINEIRO, no uso das atribui¢des que lhe confere a Lei
n° 11.892 de 29 de dezembro de 2008, publicada no DOU de 30 subseqiiente, o Estatuto,
aprovado pela Resolucdo n° 01, de 17 de agosto de 2009, publicado no DOU de 21
subsequente, em sessdo realizada no dia 19 de dezembro de 2011, RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar o Projeto Pedagégico do Curso de Pos-graduacio lato sensu em Higiene e
Seguranca Alimentar do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo

Mineiro, conforme anexo.

Art. 2° - Esta Resolucdo entra em vigor nesta data.

Uberaba, 19 de dezembro de 2011.

Euripedes Ronaldo Ananias Ferreira
Presidente
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NOSSA MISSAO

Ofertar a Educacdo Superior, Bésica, Profissional e Tecnolégica por meio
do Ensino, Pesquisa e Extensdo promovendo o desenvolvimento na
perspectiva de uma sociedade inclusiva e democrética.

VISAO DE FUTURO

O Instituto Federal de Educag¢do, Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro
busca ser referéncia regional pela qualidade de seus cursos, relevancia de
sua producdo cientifica e mérito de suas atividades na formacdo de
profissionais competentes e comprometidos com a comunidade a que
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1. Identificacao institucional

Instituicao Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do
Triangulo Mineiro

Campus Ituiutaba

CNPJ 10.695.891/0004-44

Endereco Avenida Cérrego do Pirapitinga s/n — Bairro Novo Tempo 11

Cidade Ituiutaba

Telefone (34) 3271-4000

Site www.iftm.edu.br/ituiutaba

E-mail dg.ituiutaba@iftm.edu.br

Endereco da Reitoria

Av. Bardo do Rio Branco n. 770 — Bairro Sdo Benedito — CEP:
38.020 -300 Uberaba-MG

Telefones da Reitoria

(34) 3326-1102 (gabinete); (34) 3326-1121 (Pr6-Reitoria de
Pesquisa e Inovagdo)

Site da Reitoria

www.iftm.edu.br

FAX da Reitoria

(34)3326-1101

Mantenedora

Ministério da Educacdo (MEC)

2. Identificacido do curso

Curso

P6s Graduagdo em Higiene e Seguranca Alimentar

Piblico Alvo

Bidlogos, Engenheiro de Alimentos, Nutricionistas,

Médicos Veterindrios, Tecndlogos em Alimentos,
Engenheiros de Produgdo, Economistas Doméstico,
Gastronomos.

Titulacdo conferida Especialista em Higiene e Seguranga Alimentar

Modalidade Presencial

Area do Conhecimento / Eixo | Ciéncias Agrarias/ Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Tecnoldgico

Turno de funcionamento Integral

Integralizacao Minima: 11 Meses | Mixima: 18 Meses

N° de vagas ofertadas 35 vagas

Ano da 1° oferta 2012

Comissao Responsavel pela
Elaboracao do Projeto

Davi Augusto de Lima Guimaraes
Flavio Caldeira da Silva

Héberly Fernandes Braga

Isaura Maria Ferreira

Leticia Castejon Vieira

Romulo César Clemente Toledo
Franciele de Carvalho Ferreira

Revisao

Elaine Donata Ciabotti
Mbonica de Faria e Silva

3.  Aspectos legais

3.1. Legislacao

Lei 9394/96

Resolucdo CNE/CES n° 1 de 8 de junho de 2007

3.2. Resolucio Conselho Superior




4.  Breve historico do campus promotor

O Campus Ituiutaba, do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Triangulo Mineiro, € fruto do Programa de Expansdo rede federal de educagio tecnoldgica
promovido pelo Governo Federal em todo o pais. Para concretizar a instalagdo da
instituicdo em Ituiutaba foram necessdrios esfor¢os conjuntos da sociedade ituiutabana,
especialmente da prefeitura municipal, entdo administrada pelo Sr. Fued Dib. Além das
reunides com os diversos segmentos da sociedade, foi realizada ainda uma audiéncia
publica em abril de 2008, visando definir as diretrizes para elaboracdo do projeto que seria
submetido ao MEC.

Apdés meses de arduo trabalho coletivo, o projeto apresentado pelo CEFET
Uberaba/Prefeitura de Ituiutaba foi classificado como o melhor de todo Brasil.

O Campus possui uma drea territorial equivalente a 1.660.901 m? doada pela
Prefeitura Municipal de Ituiutaba. Em seus primoérdios, o Campus ltuiutaba era uma
extensdo do Centro Federal de Educacdo Tecnolégica de Uberaba, ou seja, uma Unidade
de Ensino Descentralizada (UNED) do CEFET Uberaba. A partir da proposta do Governo
Federal em reorganizar as institui¢des federais de educacdo profissional e tecnoldgica —
CEFET ’s e Escolas Agrotécnicas Federais — a UNED de Ituiutaba se transformou no
Campus Ituiutaba do Instituto Federal do Tridngulo Mineiro.

Assim, em 29 de dezembro de 2008, data em que foi sancionada a Lei n°. 11.892,
que cria os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia em todo o Brasil, o
Campus Ituiutaba juntamente com o Campus Paracatu, o CEFET Uberaba e a Escola
Agrotécnica Federal de Uberlandia formaram o Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e
Tecnologia do Triangulo Mineiro, tendo como 4drea de atuacdo as mesorregides do
Triangulo Mineiro, Alto Paranaiba e parte do Noroeste de Minas. Mesmo funcionando
antes da inauguracdo em espacos cedidos pela Prefeitura Municipal de Ituiutaba o prédio
foi inaugurado em 08/03/2010 em festiva solenidade.

5. Justificativa (social e institucional)

O municipio de Ituiutaba estd inserido em uma regido estratégica, sendo cortado por
importantes rodovias federais (BR-365, BR-364, BR-154) utilizadas como elo de ligag¢ao
entre Sul — Centro-Oeste — Norte e Sudeste — Centro-Oeste — Norte, sendo polo de
desenvolvimento interestadual, agregando aproximadamente 20 municipios do pontal do
Triangulo Mineiro e municipios limitrofes do Estado de Goids. A cidade de Ituiutaba
conta com uma populacdo de aproximadamente 96.759 habitantes.

O Instituto Federal do Triangulo Mineiro — Campus Ituiutaba propde o projeto do
Curso de Pés-graduagdo em Higiene e Seguranca Alimentar por estar inserido em uma
regido que vem se despontando no cendrio alimenticio, avido por profissionais com sélida
formacdo generalista, humanista, critica e reflexiva.

A Constituicdo Federal em diversos dispositivos prevé principios informadores e
regras de competéncia no tocante a prote¢cdo da satide publica, englobando, principalmente
a higiene e vigilancia sanitdria dos alimentos. Por meio dos instrumentos legais cabe, ao
poder publico as acdes relacionadas com a criacdo, regulamentagéo e efetivacdo de regras,
normas, procedimentos e sugestdes com relacdo a fiscalizag@o, inspe¢do de alimentos,
vigilancia sanitria e epidemioldgica e ao setor publico/privado cumprir as determinagdes
previstas em lei.

Baseado nisto, a implantag@o de ferramentas e sistemas que garantam a qualidade e
a seguranca alimentar tornou-se um diferencial para os estabelecimentos da 4rea de
alimentos. Ao mesmo tempo, os consumidores em busca de informagdes claras a respeito
da producdo, da composicao nutricional, e em especial, da qualidade, do armazenamento e
da utilizagdo dos produtos, buscam por empresas que valorizem o bem estar social e
ambiental.

Neste contexto o curso de especializagdo Lato sensu em Higiene e Seguranga
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Alimentar vem atender a demanda por profissionais qualificados, exigida pela evolugdo
do setor alimenticio e as necessidades de capacitacio e atualizacdo dos profissionais
atuantes no setor. Para tanto os discentes do curso receberdo subsidios necessarios para
atuarem na area de higiene e seguranca alimentar, nos diversos segmentos da cadeia
produtiva de alimentos, nos setores oficiais como na iniciativa privada.

| 6. Objetivos

6.1 Objetivo geral:

Capacitar e habilitar profissionais a atuarem no setor publico e privado para aplicar,
manter e promover a seguranca alimentar, nutricional e a saide publica proporcionando-
lhes uma formacdo dindmica e multidisciplinar, dando-lhes condi¢des para a insercdo e
permanéncia no mercado do trabalho.

6.2 Objetivos especificos:

e Atender as necessidades de atualizagdo e especializagdo de profissionais de nivel
superior na drea de alimentos;

e (Qualificar profissionais para aturarem na drea em higiene e seguranca alimentar em
industrias, prestadores de servigos, entre outros;

e (apacitar pessoal para atuacdo também em organismos sociais, empresariais e
instituicdes de pesquisa, no campo da Higiene, Seguranca Alimentar e Nutricional;

e Proporcionar a atuacdo em pesquisa aplicada nas diferentes dreas da Higiene e
Seguranca Alimentar;

¢ [nstrumentalizar o profissional a trabalhar com os sistemas de gestdo e controle de
qualidade;

e Identificar as politicas publicas voltadas para a seguranca alimentar e nutricional.

7. Principios norteadores da concepcao curricular - IFTM

Os principios norteadores dos Institutos Federais, enquanto instituicdes mediadoras
da formagdo do trabalhador constituem instincia posicionada na condi¢do de agente do
desenvolvimento local e regional, ou seja, instdncia que deve delinear suas atribui¢des ao
processo de desenvolvimento a partir de seu locus. Baseado nesta concepgdo, o curriculo
do curso de especializacdo Laro sensu em Higiene e Seguranga Alimentar propicia a
insercio e a reinsercio profissional dos egressos no mercado de trabalho atual e futuro. E
composto de disciplinas e atividades necessdrias para formar cidaddos conscientes de seu
papel na sociedade, com uma ampla visdo técnico-cientifica, com capacidade de trabalhar
em conjunto, dotado de visdo holistica e interdisciplinar, articulado com outras dreas do
conhecimento.

8. Perfil do egresso

O egresso do curso devera estar apto a atuar em processos que garantam a higiene e
a seguranca alimentar e nutricional com uma visdo holistica, atuando como agente de
transformacao de forma positiva na sociedade, lembrando sempre dos principios éticos,
morais, culturais, individuais e coletivos.

9. Linhas de pesquisa

¢ Higiene e seguranca alimentar na Industria de alimentos
¢ Microbiologia e Parasitologia aplicadas a alimentos

¢ Bioquimica dos alimentos

® Doencas veiculadas por alimentos e dgua




¢ Qualidade fisico-quimica da dgua de uso alimentar e na industria

e Ferramentas de controle de qualidade.
¢ Gestao de residuos sélidos.

10.  Organizacao curricular e administracio académica

10.1 Formas de Ingresso

Conforme Regulamento dos cursos de Pos-graduacio do IFTM

10.2 Matricula e periodicidade Letiva

Conforme Regulamento dos cursos de Pos-graduacio do IFTM




‘ 10.3 Fluxograma

Curso de Pos Graduaciao em Higiene e Seguranca Alimentar

1° Médulo

|

2° Médulo

il

L

Metodologia do
Ensino Superior

Metodologia
Cientifica

Biotecnologia e
Seguranca Alimentar

Rotulagem para
alimentos

Aditivos Fundamentos em Politicas Publicas de Parasitologia de
Alimentares: Microbiologia dos Seguranca Alimentar Alimentos
Legislacdo e Alimentos e Nutricional

Aplicagdo | I |
I e~
Qualidade Fisico — Ferramentas Sistceerit;?lcsa(%aoaia a Gestdo estratégica de
Quimica da dgua e Basicas de Inddstria é)e Pessoas
de Uso Alimentar e Qualidade e

Gerenciamento de
Residuos Sélidos e
efluentes

Embalagens para
alimentos

Industrial Seguranga Alimentar Alimentos
|
| | Doencas Veiculadas
Higiene e Empreendedorismo por Alimentos e Agua
seguranca na e Responsabilidade
Industria de Socioambiental |
I Responsabilidade
.. . Técni
Vigilancia ceniea
Sanitdria |
Principios de
Toxicologia Aplicada
aos Alimentos
TCC




[10.4

Matriz Curricular

Carga Horaria (Horas)

o
é Unidade Curricular Te(’)’ri.ca/ EaD | Total
= Pratica
Metodologia do Ensino Superior 04 08 12
Metodologia Cientifica 08 04 12
Aditivos Alimentares: Legislacdo e Aplicacio 12 08 20
Fundamentos em Microbiologia dos Alimentos 24 04 28
Vigilancia Sanitaria 16 04 20
Ferramentas Basicas de Controle e Qualidade e 24 08 32
1° | Seguranca Alimentar
Higiene e Seguranca na Industria de Alimentos 20 20
Empreendedorismo e Responsabilidade 16 04 20
Socioambiental
Qualidade Fisico—Quimica da dgua e de Uso Alimentar 12 12
e Industrial
136 40 176
. Carga Horaria (Horas)
é Unidade Curricular Te(’),ri.ca/ EaD | Total
= Pratica
Rotulagem para Alimentos 16 8 24
Biotecnologia e Seguranca Alimentar 16 16
Politicas Publicas de Seguranca Alimentar e 12 4 16
Nutricional
Parasitologia de Alimentos 8 4 12
Certificacdo e Sistemas ISO para a Industria de 16 4 20
Alimentos
2° | Gestao Estratégica de Pessoas 16 4 20
Doengas Veiculadas por Alimentos e Agua 20 20
Gerenciamento de Residuos Sélidos e Efluentes 20 4 24
Responsabilidade Técnica 8 4 12
Embalagens para alimentos 16 16
Principios de Toxicologia Aplicada aos Alimentos 12 12
160 32 192
Total dos médulos 368
TCC 40
408
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[ 11. Unidades curriculares

Unidade Curricular: Metodologia do Ensino Superior

Periodo C.H. C.H. . ..
(médulo) Teérica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
1° 12 0 12 -
Ementa

Principios metodoldgicos do trabalho pedagdgico de nivel superior; Fungdes sociais da
educacdo superior; Dimensdes do processo didatico e seus eixos norteadores: ensinar,
aprender, pesquisar e avaliar. Planejamento do trabalho pedagdgico.

Objetivos

e Compreender o trabalho pedagdgico universitdrio, entendido como trabalho socialmente
construido por professores e alunos.

e Ampliar o desenvolvimento profissional com base em conhecimentos cientificos e

pedagdgico-didaticos.

Aprimorar o exercicio integrado de ensino, pesquisa e extensao;

Oferecer subsidios tedricos para a pratica pedagégica no Ensino Superior;

Estimular a constru¢@o de conhecimentos por parte dos alunos;

Identificar e praticar procedimentos e instrumentos de avaliagao;

Conscientizar-se da importancia da formacao de professores;

e Exercitar a producio da pesquisa.

Contetido programatico

Educacao e sociedade

e Reproducio das relagdes de producdo
e Educagio no Brasil

e Pedagogia emancipatdria
Fundamentacao pedagogica

¢ Ensino tradicional

¢ Ensino centrado no estudante
Metodologia de Ensino

e Aula

e Avaliacdo

Bibliografia basica

BOURDIEU, Pierre; PASSERON, Jean Claude. A reproducao: elementos para uma teoria
do sistema de ensino. Traducio de Reynaldo Bairdo. Rio de Janeiro: F. Alves, 1975.
FREIRE, Paulo. Pedagogia da autonomia: saberes necessarios a pratica educativa. 28 ed.
Sao Paulo: Paz e Terra, 2003.

. Pedagogia do oprimido. Petrépolis: Vozes, 1978.
HADII, Charles. Avaliacao desmistificada. Traducdo de Patricia C. Ramos. Porto Alegre:
Artmed, 2001.
LIMA, Adriana de Oliveira. Avaliacao escolar: julgamento ou constru¢do? 2 ed. Petrépolis:
Vozes, 1994.
OLIVEIRA, M. R. N. S. O contetido da didatica: um discurso da neutralidade cientifica.
Belo Horizonte, UFMG, 1988.
PERRENOUD, Philippe. Avaliacao: da exceléncia a regulacio das aprendizagens. Tradugdo
de Patricia Chittoni Ramos. Porto Alegre: Artmed, 1999.
ROGERS, Carl Ransom. Liberdade para aprender. Tradu¢do de Edgar God6i da Matta
Machado e Marcio Paulo de Andrade. 4 ed. Belo Horizonte: Interlivros, 1978.
SILVEIRA, Lucimar Ledo. Metodologia do Ensino Superior. Lavras: UFLA/FAEPE,
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2000.

Bibliografia complementar

BOURDIEU, Pierre. Licoes da aula. Tradug@o de Egon de Oliveira Rangel. Sdo Paulo:
Atica, 1988.

. O poder simbdlico. Traducdo de Fernando Tomaz. Rio de Janeiro: Bertrand;
Lisboa: Difel, 1989.

. Reproducio cultural e reproducao social. In: MICELI, Sérgio (org.). A Economia
das Trocas Simbdlicas. 3 ed. Traducdo de Sérgio Miceli. Sdo Paulo: Perspectiva, 1992. p.
295-336. (Estudos, 20)

et al. Escritos de educacao. 2 ed. Petropolis : Vozes, 1999.
FREIRE, Paulo. Conscientizacio: teoria e pritica da libertagdo. Sao Paulo: Cortez &
Moraes, 1979.

. Educacao como pratica da liberdade. 5 ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1975.

. Educacao e mudanca. 30 ed. Traduc@o de Moacir Gadotti e Lillian Lopes Martin.
Sao Paulo: Paz e Terra, 2007.
GOMES, Luiz Roberto et al. Avaliacao da aprendizagem no ensino superior. "Nota"
expressdo do comportamento do aluno. Pro-posicdes. FE/UNICAMP, v. 18, n. 2 (53),
maio/ago., 2007, p. 183-196.
HOFFMANN, Jussara. Avaliacao Mediadora: uma pritica em construcio da pré-escola a
universidade. 4 ed. Porto Alegre: Educacio e Realidade, 1993.
LUCKESI, Cipriano C. Avaliacao da aprendizagem escolar. 4 ed. Sdo Paulo: Cortez, 1996.
OLIVEIRA, Katya; SANTOS, Acdcia Aparecida Angeli dos. Avaliacao da aprendizagem
na universidade. Psicologia escolar e educacional, v. 9, n. 1, 2005, p. 37-46.

Unidade Curricular: Metodologia cientifica

Periodo C.H. C.H. . .
(Médulo): | Tedrica: prética: C.H. Total: | Pré-requisito (quando houver):
1° 12 0 12 -
Ementa:

Conjunto de regras bdsicas para desenvolver uma experiéncia a fim de produzir novo
conhecimento, bem como corrigir e integrar conhecimentos pré-existentes para a formagao
de textos adequados dentro das regras e normas corretas da pesquisa.

Objetivos:

e Construir material de pesquisa cientifica, utilizando as normas, configuracdes,
formatag@o com relagdo as normas da ABNT.

Contetido programatico:

Introducao a Ciéncia e Conhecimento

Defini¢do de ci€ncia e conhecimento.
Defini¢do de metodologia .

Defini¢ao de pesquisa cientifica.

Defini¢do de método cientifico e método racional.
Tipos e técnicas de pesquisa.

Defini¢ao e classificagcdo de trabalho cientifico.
Planejamento da Pesquisa

Decisao.

Especificagc@o dos objetivos.

Elabora¢do de um esquema.

Equipe de trabalho.

Levantamento de recursos e cronograma.
Projeto de pesquisa.
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e FElaboracio do projeto de pesquisa.

Fase da Pesquisa

Escolha do tema.

Levantamento dos dados e identificagdo das fontes documentais.
Formulagdo do problema de pesquisa.

Defini¢ao dos termos.

Definir as hip6teses da pesquisa.

Identificar as varidveis.

Delimitar a pesquisa.

Amostragem.

Selecdo de métodos e técnicas.

Execucao da Pesquisa

Coleta de dados.

Elaboragdo dos dados.

Andlise e interpretacdo dos dados.

Representagdo dos dados.

Conclusdes e Relatério de pesquisa.

Publicac¢oes Cientificas

e Resenha.

e Artigo cientifico.
e Monografia.
[

L]

Dissertacao.

Tese.
Representacao Grafica da Pesquisa
Normas e configuracoes.
Formatacdes.
Estrutura do trabalho cientifico.
Elementos pré-textuais.
Elementos textuais.
Elementos pds-textuais.
Referéncias
e  Ordenacao das referéncias.

e Disposicdo dos elementos: autor, titulos e subtitulos, edicdo, local, editora, datas,

pagina, volume, ilustra¢des, tamanho, colecoes.

Bibliografia basica:

SEVERINO, Anto6nio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. Sao Paulo: Cortez, ed.
23a. 2007.

PADUA, Elisabete M. M. de. Metodologia da pesquisa: abordagem teérico-pratica.
Campinas- SP: Papirus, 2004.

Bibliografia complementar:

SOUZA, Antbnio Carlos de, FIALHO, Francisco Antonio Pereira e OTANI, Nilo. TCC:
métodos e técnicas. Floriandpolis: Visual Books, 2007.
FACHIN, Odilia. Fundamentos de metodologia. Sao Paulo: Saraiva, 2006.
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Unidade Curricular: Aditivos alimentares: legislacio e aplicagdo

Periodo C.H. C.H. ) . .
(médulo) teérica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
1° 20 - 20 -
Ementa

Conceitos iniciais; Legislacdo; Uso legal; Nocividade e importancia dos aditivos em
alimentos; Identificacdo e aplicacdo dos diferentes aditivos as diversas finalidades e
processos tecnoldgicos; Origem e tipos de aditivos; Classifica¢do e aplicabilidade geral dos
aditivos relacionados aos aspectos de qualidade sensorial e conservagao dos alimentos.

Objetivos

e Indicar o uso de aditivos como instrumento de manutengdo, promogdo, controle e
garantia da qualidade dos alimentos, levando-se em consideragdo os riscos do uso
indiscriminado dos mesmos em especial no que tange a saide publica.

Contetido programatico

Conceitos iniciais

e Histérico do uso de aditivos em alimentos

e Conceito de aditivo alimentar, ingrediente e coadjuvante de tecnologia conforme
legislacdo

®  Origem dos aditivos e importancia do emprego dos mesmos em alimentos

Legislacao

e Regulamentacio de aditivos alimentares no Brasil e Mercosul

®  Principios referentes ao emprego de aditivos em alimentos

e  Proibicdo do uso de aditivos alimentares

® Riscos, tolerdncia e aspectos toxicoldgicos gerais do emprego de aditivos em alimentos

Origem dos aditivos alimentares

® Aditivos naturais

® Aditivos semissintéticos

e Aditivos sintéticos

Classificacao geral e funcao

e Aditivos relacionados a manutencio, promog¢do e melhoria da qualidade sensorial

e Aditivos relacionados a conservagio e seguranga alimentar

Bibliografia basica:

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Disponivel em:
<www.anvisa.gov.br>. Acesso em: 13 set. 2011.

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

LIDON, F.; SILVESTRE, M.M. Indistrias Alimentares: aditivos e tecnologia. 1.ed. Sdo
Paulo: Escolar, 2007.

Bibliografia complementar:

EVANGELISTA, J. Principios de Tecnologia de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2001.

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2008.

SHIBAO, J. et al. Edulcorantes em alimentos: aspectos quimicos, tecnologicos e
toxicologicos. Sao Paulo: Phorte, 2009.

Unidade Curricular: Fundamentos em microbiologia dos alimentos

Periodo C.H. C.H. . ..
(médulo) teérica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
1° 28 28 -
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Ementa

Importancia dos microrganismos nos alimentos; Grupos de bactérias e fungos de importancia
na inddstria de alimentos; Microrganismos indicadores; Fatores intrinsecos e extrinsecos que
interferem desenvolvimento microbiano; Deterioracdo microbiana de alimentos e matérias
primas; Critérios microbioldgicos para avaliacido da qualidade de alimentos.

Objetivos

e  Avaliar a qualidade microbiolégica dos alimentos.

e Reconhecer a importincia microbioldgica e as técnicas de cultivo de microrganismos na
identificacdo e solugdo de problemas origindrios da contaminagdo por microrganismos
durante a obten¢do da matéria prima, industrializaco, distribuicdo e armazenamento de
alimentos.

Contetido programatico

Importancia dos microrganismos nos alimentos

e  Histdrico;

e Fontes de contaminagao;

e  (ausas de alteracdes em alimentos;

®  Microrganismos de interesse (fungos e bactérias).

Grupos de bactérias e fungos importantes em alimentos

e Bactérias Ladticas, Acéticas, Proteoliticas, Lipoliticas, Butiricas, Propidnicas,
Sacaroliticas, Pectinoliticas, Halofiticas, Osmofilas, Termofilas, Termoduricas,
Psicrofilas.

e Aspergillus, Penicillium, Sacharomyces, Rhysopus e outros

Microrganismos indicadores de contaminac¢ao

e  (Coliformes totais, fecais (termotolerantes) e Escherichia coli;

¢ Contagem de microrganismos patogénicos.

Fatores intrinsecos e extrinsecos

e Atividade de 4gua; Acidez (pH); Potencial de Oxirredugcdo; Composicdo quimica;
Fatores antimicrobianos naturais; Interacdes entre microrganismos;

e  Temperatura ambiental; Umidade relativa; Composi¢do gasosa;

Deterioracio microbiana de alimentos

Leite e derivados;

Carne e derivados;

Aves e pescados;

Ovos e derivados;

Acucares e derivados;

Cereais e derivados;

Frutas e vegetais;

Alimentos envasados ou enlatados.

Critérios microbioldgicos de avaliacao de alimentos

®  Amostragem,;

e Metodologias;

e [egislacdo.

Bibliografia basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed., Sdo Paulo: Atheneu, 1994.

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Atheneu,
1996.

SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos. 3. ed., Sdo
Paulo: Varela, 2007a. 552p

SILVA, N. et al., Manual de métodos de analise microbiologica em alimentos. 3. ed., Sdo
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Paulo: Varela, 2007.

Bibliografia complementar

ANVISA. Legislacoes vigentes sobre Padroes Microbioldgicos para Alimentos.
FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Sio Paulo: Livraria Varela,
2002.

TRABULSI, Luiz Rachid; ALTERTHUM, Flavio. Microbiologia. 4* edicao.
Editora: Atheneu. 2004.

Unidade Curricular: Vigilancia Sanitdria

Periodo C.H. C.H. ) . .
(médulo) teérica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
1° 20 20 -
Ementa

Histérico e drea de atuacdo da Vigilancia Sanitdria; Legislacdo da drea de seguranca
alimentar e nutricional.

Objetivos

e Identificar o funcionamento legal das acdes em vigilancia sanitdria.
e Estabelecer estratégias para se trabalhar com equipes no setor privado e publico visando
a saude publica.

Contetido programatico

Histdrico da Vigilancia Sanitdria no Brasil

Areas de atuacgdo

Acdes em Vigilancia Sanitédria

Vigilancia Sanitaria para Alimentos, infragGes sanitdrias, penalidades aplicadas.
e [egislacdes

Bibliografia basica

BRASIL. Ministério da Sadde. Lei Federal 8080 de 19/09/1990 que “Dispde sobre as
condi¢cdes para a promogdo, protecio e recuperagdo da sadde, a organizacio € o
funcionamento dos servicos correspondentes e dd outras providéncias”’. Publicada
20/09/1190. Brasilia.

EDUARDO M. B. P. Satde Cidadania. Ed. Fundacao Peir6polis. Sao Paulo, v. 8, 1998, 465
p- Disponivel em http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/saude cidadania volume08.pdf
GERMANO, P.M.L; Germano, M. I. S Higiene e Vigilancia Sanitaria, 4° Ed. Manole, Sao
Paulo, 2011, 1088p.

Bibliografia Complementar

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Disponivel em:
<www.anvisa.gov.br>. Acesso em: 13 set. 2011.

Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Disponivel em
<http://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/saude/vigilancia_em_saude/vigilan
cia_sanitaria/alimentos/index.php?p=7035:> Acesso em: 05 set. 2011.

Unidade Curricular: Ferramentas bdsicas de controle de qualidade e seguranca alimentar

Periodo C.H. C.H. . -
(médulo) teérica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
1° 24 08 32 -
Ementa

Conceitos basicos de Qualidade; Ferramentas da Qualidade; Ciclo PDCA; Brainstorming;
Defini¢do de Processos; Histograma; Grafico de Pareto; Diagrama de Causa e Efeito; SW e
1H; Planilha de Dispersdo; Grifico de Controle; Indicadores como Indutores da Melhoria
Continua; Folha de Verificacio; Fluxogramas.
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Objetivos

e Aplicar cada uma das principais ferramentas utilizadas pelas industrias para sanar
problemas que comprometam a qualidade do produto, da logistica, da administracdo ou
disposi¢do fisica de maquinas e equipamentos.

Contetido programatico

Unidade 1: Introducio ao Controle de Qualidade
1.1 — Conceitos

1.2 — Caracteristicas e Parametros de Qualidade
1.3 - Padrdes e varidveis de qualidade: indicadores, indutores, frequéncia e niveis
1.4 — Sistemas de qualidade

1.5 — Introdugdo as ferramentas de qualidade
Unidade 2: Folha de Verificacdo

2.1 — Definicéo

2.2 — Utilizagdo

2.3 — Estudo de Caso: exemplificacdes
Unidade 3: Diagrama de Pareto

3.1 — Definicao

3.2 — Utilizacdo

3.3 — Estudo de Caso: exemplificacdo
Unidade 4: Diagrama de Causa e Efeito
4.1 — Defini¢ao

4.2 — Utilizagao

4.3 — Estudo de Caso: exemplificacdo
Unidade 5: Diagrama de Dispersao

5.1 — Defini¢ao

5.2 — Utilizacdo

5.3 — Estudo de Caso: exemplificacdo
Unidade 6: Histograma

6.1 — Definicdo

6.2 — Utilizacdo

6.3 — Estudo de Caso: exemplificacdo
Unidade 7: Fluxogramas

7.1 — Definicdo

7.2 — Utilizagdo

7.3 — Estudo de Caso: exemplificacdo
Unidade 8: Grafico de Controle

8.1 — Definicao

8.2 — Utilizacdo

8.3 — Estudo de Caso: exemplifica¢do
Unidade 9: Brainstorming

9.1 — Defini¢ao

9.2 — Utilizacdo

9.3 — Estudo de Caso: exemplifica¢do
Unidade 10: SW 1H

10.1 — Definicao

10.2 — Utilizacao

10.3 — Estudo de Caso: exemplificagdo
Unidade 11: Ciclo PDCA

11.1 — Definicao

11.2 — Utilizacdo

11.3 — Estudo de Caso: exemplificagdo
Unidade 12: Controle de Qualidade de Processos
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12.1 — Introdug@o aos processos: batelada e continuos
12.2 — Nogdes sobre o Controle Estatisticos do Processo
12.3 — Nogodes de estatistica

Bibliografia basica

PALADINI, E.P. Gestao da Qualidade. Sdo Paulo: Atlas, 2004.
BALLESTEROALVAREZ, Maria Esmeralda. Administracao da qualidade e da
produtividade: abordagens do processo administrativo. Sao Paulo, Atlas, 2001.

JURAN, J. M., GRYNA, FRANK M. - Controle da qualidade - Hand Book. Sio Paulo:
Makron Books / McGraw-Hill, 1991, vol. 1.

OAKLAND, J S. Gerenciamento da qualidade total. S3o Paulo: Nobel, 1996.

Bibliografia complementar

BARBOSA, J.J. Introducio a Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976.
118p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Livraria Ateneu, 1992. 625p.
SILVA, J.A., Topicos da Tecnologia de Alimentos, Sao Paulo: Livraria Varela, 2000. 227p.

Unidade Curricular: Higiene e seguranca na industria de alimentos

Periodo C.H. C.H. . ..
(médulo) teérica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
1° 20 20 -
Ementa

Métodos de higienizacdo e desinfeccdo de estabelecimentos produtores de alimentos;
Produtos usados para higiene e desinfeccdo; Testes de eficicia dos produtos detergentes e
sanitizantes; Doencgas alimentares; Salubridade do ambiente; Legislacdo de alimentos e
aditivos; Saude e higiene pessoal; Tratamento e qualidade da dgua; Controle de infestacdes;
Perigos bioldgicos, fisicos e quimicos.

Objetivos

e Utilizar as maneiras corretas de higienizacio e sanitizacdo das instalacdes e
equipamentos de Industrias de Alimentos;

e Produzir alimentos com o minimo de risco a saide humana;

e Compreender os fendmenos fisicos, quimicos e bioldgicos que colocam em risco a
seguranca alimentar;

e Conhecer a legislacdo, os métodos e técnicas aplicados para o controle higi€nico
sanitario na industria e no comércio de alimentos;

e Aplicar os principios gerais referentes aos procedimentos de garantia da qualidade dos
produtos alimenticios.;

e Aplicar a legislagdo geral e especifica voltada a industria de Alimentos em estudos de
caso.

Contetdo programatico

Unidade 1: Introducao a Higienizacao e Seguranca Alimentar
1.1 — Nogdes basicas de microbiologia de alimentos

1.2 — Tipos de contaminantes: fisicos, quimicos e microbioldgicos.
1.3 — Controle de Qualidade de dgua

1.4 — Estrutura fisica das instalacdes

Unidade 2: Métodos de Higienizacao

2.1 — Conceituacdes e defini¢des

2.2 — Programa de higienizag¢do e método

2.3 — Compostos quimicos higienizadores

2.4 — Superficies, equipamentos e utensilios.

2.5 — Biofilme e incrustacdes

Unidade 3: Métodos de Sanificacao/Sanitizacao
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3.1 — Conceituagdes e defini¢des

3.2 — Programa de sanitiza¢do e métodos

3.3 — Compostos quimicos sanitizantes

3.4 — Legislagao

Unidade 4: Manipulares de Alimentos

4.1 — Higiene Pessoal e Conduta

4.2 — Saude dos manipuladores e Exames médicos rotineiros
4.3 — Enfermidades veiculadas pelos alimentos e pelo manipulador
4.4 — Infeccdes, Intoxicagdes e Toxinfecgdes

Unidade 5: Ambientes de Manipulacao de Alimentos

5.1 - Controle de pragas

5.2 — Armazenamento e transporte de alimentos

5.3 — Métodos de conservacao de alimentos

5.5 — Boas Préticas na manipulagdo de alimentos (Check List)

Bibliografia basica:

CONTRERAS, C.A., BROMBERG, R., CIPOLLI, K.M.V.A B., MIYAGUSKU, Higiene e
sanitizacao nas industrias de alimentos, Sao Paulo, Livraria Varela, 2002. 181p.
ELEMENTOS de apoio para o Sistema APPCC (Série Qualidade e Seguranca
Alimentar).2? ed. Brasilia, SENAI/DN, 200.361.

FORSYTHE, S.J.; HAYES, P.R. Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. Ed
Acribia, S.A., 2* Ed, 2002.

FRANCO, B.G.M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos, Sao Paulo: Atheneu,
1996. 182p.

FRAZIER, W. C.; WESTHOFF, D. C. Microbiologia de los alimentos . Zaragoza : Acribia,
1993. 681p.

ROITMAM, I.; TRAVASSOS, L. R. & AZEVEDQO, J. L. Tratado de microbiologia. V.1,
Sao Paulo: Manole, 1987. 181p.

SILVA JR, E. Manual de controle higiénico sanitario em servicos de alimentacio.
Livraria Varela, 6* Edi¢cao, 2005.

TRIGO, V. C. Manual pratico de higiene e sanidade nas unidades de alimentacao e
nutricio. Livraria Varela, 1999.

Bibliografia complementar:

BARBOSA, J.J. Introducido a Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976.
118p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Livraria Ateneu, 1992. 625p.
SILVA, J.A., Topicos da Tecnologia de Alimentos, Sao Paulo: Livraria Varela, 2000. 227p.

Unidade Curricular: Empreendedorismo e responsabilidade socioambiental

Periodo C.H. C.H. . ..
(médulo) teérica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
20 20 -
Ementa:

Habilidades da teoria empreendedora; Planejamento estratégico; Comportamento
organizacional; Empreendedorismo; Estudo dos ambientes internos e externos nas empresas.

Objetivos

e Descrever conhecimentos basicos de gestdo empreendedora e etapas de planejamento,
organizacdo, lideranca e controle.

e  Analisar e tomar decisdes diante dos efeitos socioecondmicos e mercadoldgicos frente a
globalizacgdo e registro de patentes e direitos autorais.

e Auvaliar os fatores criticos de sucesso de um projeto de responsabilidade socioambiental.

e Compreende a dimensdo socioambiental como parte integrante do Sistema de Gestio,
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alinhados com a competitividade e o desenvolvimento econdémico com praticas
sustentaveis.

Contetido programatico

Unidade 1: Empreendedorismo e Plano de Marketing

Defini¢des e caracteristicas empreendedoras

Tipos de empreendedores

Plano de Marketing

Mitos e verdades do empreendedor

Empreendedor e a responsabilidade social

Desenvolvimento de habilidades empresariais: conceituais, humanas e técnicas
Estudo grafoldgico das habilidades e niveis hierarquicos

Unidade 2: Pesquisa mercadologica e estudos relacionais entre os elos de um
empreendimento

®  Pesquisa mercadoldgica: definicdo, aplicabilidade e instrumentos de acdo

e  Estudo dos fornecedores

e  Estudo dos clientes (interno e externo)

L]

L]

Estudo do ambiente interno e externo nas empresas
Benchmarking e o Estudo dos Concorrentes
Unidade 3: Gestio socioambiental e Desenvolvimento de Projetos e Negdcios
Socioambientais
e Responsabilidade socioambiental e cidadania corporativa
Programas de Exceléncia em gestdo e as certificacdes ambientais
Normas e legislagdo ambiental
Projetos socioambientais: elaboracdo e avaliacdo

L]
L]
[
e C(Criatividade e sua interagdo com a inovagao tecnoldgica

Bibliografia basica

DEMAJOROVIC, Jacques. Responsabilidade de Risco e Responsabilidade
Socioambiental - Perpectivas para a Educacdo Coorporativa. Sdo Paulo: Editora Senac,
2003.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo na pratica. Rio de Janeiro:
Campus/Elsevier, 2007.

Bibliografia complementar

BERNARDI, Luiz Antdénio. Manual de Empreendedorismo e Gestao. Sao Paulo: Atlas,
2010.

KOTLER, P. Administracao de Marketing. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008.
SCARAMUZZA, Bruno César. Comportamento Organizacional: processos gerenciais.
Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009.

Unidade Curricular: Qualidade fisico-quimica da dgua de uso alimentar e industrial

Periodo C.H. C.H. . .
(médulo) teérica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
1° 9 3 12 -
Ementa

Principais parametros fisicos, quimicos e microbioldgicos utilizados para avaliar qualidade
da dgua para o consumo humano e para uso alimentar e industrial.

Objetivos

e  Conhecer sobre os principais parimetros utilizados, para o controle da qualidade da
dgua, bem como os valores maximos estipulados pelas Portarias e Resolugdes.

e Realizar andlise fisica, quimica e microbioldgica para a quantificacdo de substincias
presentes na matriz dgua, utilizando diferentes técnicas laboratoriais.
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Contetido programatico

e Apresentacdo do laboratério e dos equipamentos;

Importéncia da andlise quimica e fisica na tecnologia e controle da qualidade da dgua;
Técnicas de amostragem:;

Preparacdo de amostras;

Determinacao de pH, nitrato, turbidez, cor, alcalinidade, dureza, cloro residual livre,
metais, coliformes fecal e total e outros;

Preparo de amostras para exame microbiol6gico;

Tabelas de NMP para coliformes fecais e totais;

Procedimentos basicos de andlises microbiolégicas;

Portaria 518 do Ministério da Satde de 2004 e Resolu¢ao Conama 357 de 2005.

Bibliografia basica

BAIRD, C. Quimica Ambiental, 2° ed. Porto Alegre: Bookman, 2004.

ROCHA, J. C.; ROSA, A. H.; CARDOSO, A. A. Introducdo a quimica ambiental. 2 ed.
Porto Alegre: Bookman, 2009.

VON SPERLING, M. Introducio a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. V. 1.
Belo Horizonte: UFMG, Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambiental da Universidade
Federal de Minas Gerais, 243 p.,. 1996.

Bibliografia complementar

BRAGA, B., HESPANHOL, 1., CONEJO, J. G. L. e colaboradores - Introducao a
Engenharia Ambiental, Editora Pearson, 2° edicao, 2005.
MOTTA, S. Introducio a Engenharia Ambiental. 3ed. Rio de Janeiro: ABES, 2003

Unidade Curricular: Rotulagem para alimentos

Periodo C.H. C.H. ) . .
(médulo) teérica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
2° 20 04 24 -
Ementa

Elaboracdo de rétulos (inscricdo, legenda, imagem, matéria descritiva, estampa, dizeres
obrigatdrios, tabela nutricional, disposicdo e design); Tipos de embalagens (finalidades e uso
correto para cada tipo de alimento); Marketing de rétulos (fatores relacionados a
comercializacdo); Registro de rétulo e obrigatoriedades legais.

Objetivos

e Identificar os tipos de materiais utilizados no desenvolvimento de embalagens.

e Analisar as caracteristicas dos alimentos em relacdo as embalagens.

e Apresentar as necessidades, abrangéncias e finalidades dos produtos em relacdo aos
consumidores.

e Identificar a obrigatoriedade de itens nos rétulos de acordo com a legislagcao vigente.

® Analisar a obrigatoriedade de cada um dos itens de rétulo: tabela nutricional, cédigo de
barras, dizeres especificos, ingredientes, dados da empresa, registros do produto,
responsabilidades técnicas, vida de prateleira e de fabricacdo, dentre outros.

e Apresentar estratégias de marketing e design de rétulos.

e Desenvolver estratégias de propaganda e comercializagao.

e Sociabilizar informacdes necessarias referentes aos 6rgios e entidades responsaveis pelo
registro de marca e patente, além dos custos envolvidos.

e FElaborar rétulos que atendam as exigéncias da legislacdo vigente e, a0 mesmo tempo,
sejam atrativos ao consumidor final.

Contetdo programatico

Unidade 1: Introducio a Rotulagem
1.1 — Histdrico e importancia da rotulagem
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1.2 — Fungdes da rotulagem

1.3 — Caracteristicas gerais e aplicabilidade

1.4 — Embalagens, alimentos e rétulos: interacdes.

Unidade 2: Informacoes e Legislacao

2.1 — Informagdes obrigatdrias

2.2 — Alimentos dispensados de rotulagem

Unidade 3: Casos especificos

3.1 — Gliten

3.2 — Carnes de aves e seus miudos crus, resfriados ou congelados.
3.3 — Corantes

3.4 — Aditivos

3.5 — Alimentos com fins especiais

3.6 — Alimentos para controle de peso

3.7 — Alimentos adicionados de nutrientes essenciais

3.8 — Produtos lacteos

3.9 — Agua mineral e potdvel de mesa

3.10 — Carimbos de inspe¢do do S.ILF, S.ILE, S. L. M

3.11 — Demais particularidades

Unidade 4: Tabela Nutricional

4.1 — Calculo do valor energético/caldrico dos nutrientes

4.2 — Apresentacdo da rotulagem da informagdo nutricional

4.3 — Tabela de valores diarios de referéncia (VDR) de nutrientes
4.4 — Tabela de valores de ingestdo didria recomendada (IDR) de nutrientes
Unidade 5: Desenvolvimento de Rétulos

5.1 — Materiais utilizados na elaboracio de rétulos

5.2 — Desenhos e grafias de rétulos: modelos

5.3 — Estudos de mercado de rétulos e tendéncias tecnoldgicas
Unidade 6: Marketing e Propaganda de Rotulos

6.1 — Estratégias de Marketing

6.2 — Ferramentas de propagandas

6.3 — Legislacdo de propagandas e marketing

Unidade 7: Registro de Rétulos

7.1 — Responsabilidade Fiscal: Entidades e 6rgdos responsaveis.
7.2 — Documentacio obrigatdria de registro de rétulo

7.3 — Custo de registros.

7.4 — Logotipos, Marcas, Franquias e Patentes

Bibliografia basica

CARVALHO, José Luiz Viana de, DIAS, Patricia Daniela Felix, OLIVEIRA, Alessandra de
Toledo, AMORIM, Eliane. Orientacao para rotulagem de alimentos. 1 ed. Sdo Paulo: GB
Print, 2006.

COUTINHO, J. G.; RECINE, E. . Manual de Orientacao a Induastria de Alimentos -
Rotulagem Nutricional Obrigatoéria. 1. ed., 2001. v. 1. 72 p

GAVA, ]. A.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos — Principios e
Aplicacoes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

Bibliografia complementar

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 3 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2000.
COUTINHO, J. G.; RECINE, E. . Manual de Orientacao aos Consumidores - Rotulagem
Nutricional. 1. ed., 2001. v. 1. 59 p.

STEWART, B. Estratégias de Design Para Embalagens - Cole¢do Quattor - Vol. 5, 2010.
210 p.

TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para Embalagens - Colecdo Quattor - Vol. 3,
2010. 204 p.
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Unidade Curricular: Biotecnologia e seguranca alimentar

Periodo C.H. C.H. . ..
(médulo) tebrica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
2° 16 -
Ementa

Biotecnologia na produgdo alimentar. Técnicas biotecnoldgicas utilizadas para a producdo
alimentar. Engenharia genética na indudstria. Evolu¢do da biotecnologia brasileira e
internacional.

Objetivos
e Reconhecer a Biotecnologia como instrumento de melhoria da seguranca e da producdo
alimentar.

Contetido programatico

1. Biotecnologia na producao alimentar

¢  Conceito

Importéancia

Func¢des econdmica e social

Sustentabilidade

Qualidade e biosseguranca de alimentos

2. Métodos biotecnolégicos para a producao de alimentos

e Producéo de aditivos alimentares por via biotecnoldgica

3. Aplicacdo da engenharia genética na transformacio de microrganismos de interesse

industrial

e Importancia da engenharia genética no aumento da produtividade agricola e na
seguranga alimentar

4. Crescimento da biotecnologia no setor agroalimentar

e  Evolucdo até a atualidade e a seguranga dos alimentos

®  Produtos transgénicos no Brasil e no mundo.

Bibliografia Basica

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia na
producio de alimentos. Volume 4. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2001.

LAJOLO, F. M.; NUTTI, M. R. Transgénicos — Bases cientificas de sua seguranga. Sdo
Paulo: Edusp, 2011. 200p.

MALAJOVICH, M.A. Biotecnologia. Sdo Paulo: Axcel, 2004. 360p.

ORG, P.C.B. Biosseguranca em biotecnologia. Sao Paulo: Interciéncia, 2005. 368p.

SA, M. F. F.; CASABONA, C. M. R. Desafios Juridicos da biotecnologia. Sio Paulo:
Mandamentos, 2007. 594p.

STANBURY, P.F.; WHITAKER, A.; HALL, S.J. Principles of fermentation technology.
Oxford: Butterworth Heinemann, 2000.

Bibliografia complementar

BORZANE, W. SCHMIDELL W. AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial, Vol. I, ILIII
e IV. 1°ed. Editora Edgard Bliicher Ltda. Sao Paulo, 2001.

COSTA, N. M. B. BOREM, A. Biotecnologia e Nutricao. Editora Nobel, Sdo Paulo, 2003.
JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

SERAFINI, L.A. Biotecnologia: avancos na agricultura e na agroindustria. Caxias do Sul:
EDUCS, 2002. 433p.

Unidade Curricular: Politicas publicas de seguranga alimentar e nutricional

Periodo C.H. C.H. . -
(médulo) tebrica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
2° 16 16 -
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Ementa

Construcd@o histérica da Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional; Aparato
legal envolvendo acordos internacionais; Leis, decretos, resolugdes e diretrizes de 6rgdos
colegiados; Atuacdo da sociedade civil organizada; Relacio da PNSAN com as questdes
sociais, econdmicas e a sustentabilidade.

Objetivos

e Conhecer o processo historico, o aparato legal, o contexto atual e os cendrios da Politica
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional e sua relagdio com a questdo social,
ambiental e direito do consumidor.

e (Caracterizar o processo histérico de constru¢do da Politica Nacional de Seguranga
Alimentar e Nutricional (PNSAN);

e Identificar o aparato legal de implantagdo, execucdo e avaliacdo da PNSAN;

¢ Contextualizar a aplicagdo da PNSAN no ambito local, regional e nacional;

e Identificar as relacdes entre a Seguranca alimentar e nutricional e as questdes sociais,
ambientais e o direito do consumidor.

Contetdo programatico

1. Histérico de construcao da PNSAN
e Origem das discussdes e atores participantes;
e Evolucdo da concepcio de segurancga alimentar e nutricional e incorporacdo enquanto
politica ptiblica
2. Marcos legais nacionais e internacionais referentes a PNSAN;
Tratados / acordos internacionais
Leis
Decretos
Resolugdes
. Situacao social e economica da PNSAN no ambito local, regional e nacional:
Situacdo socio econdmica — do local ao nacional;
Indicadores aplicados a PNSAN;
. A participacao da sociedade civil na construcio, execucio e avaliacio da PNSAN;
Papel das entidades representativas da sociedade;
Insercdo das entidades nos 6rgaos colegiados;
A PNSAN como fator de desenvolvimento sustentavel
Relagdo pobreza e meio ambiente
Indicadores sociais e indicadores de sustentabilidade
. Seguranca alimentar e controle de qualidade de alimentos
Indicadores de controle de qualidade
Mecanismos de controle de qualidade
7. Seguranca alimentar e direito do consumidor
¢ Informagdes ao consumidor
®  Seguranca alimentar de organismos geneticamente modificados

= o 0 W e o o o

e oSN o o Ul o o

Bibliografia basica

COSTA, Christiane Gasparini Aradjo. Seguranca alimentar e nutricional: significados e
apropriacoes. Editora: ANNABLUME, 2011. ISBN: 8539102420. ISBN-13:
9788539102426

MALUF, Renato Sergio Jamil. Seguranca alimentar e nutricional. Editora: VOZES, 2007.
ISBN: 853263446x. ISBN-13: 9788532634467

JUCENE, Clever. Manual de seguranca alimentar. Editora: RUBIO, 2008. ISBN:
8577710009. ISBN-13: 9788577710003

ESTORNINHO, Maria Jodo. Seguranca alimentar e protecio do consumidor de
organismos geneticamente modificados. Editora: ALMEDINA BRASIL - BR, 2008.
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ISBN: 9724033686. ISBN-13: 9789724033686 — Livro em portugués de Portugal

Bibliografia complementar

ORTEGA, Anténio Cesar; ALMEIDA FILHO, Niemeyer. Desenvolvimento territorial,
seguranca alimentar e economia solidaria. Editora: ALINEA, 2007. ISBN: 857516192x.
ISBN-13: 9788575161920.

ORTEGA, Antonio Cesar (Org.) Territério, politicas publicas e estratégias de
desenvolvimento. Editora: ALINEA, 2007. ISBN: 8575162217. ISBN-13: 9788575162217.

Unidade Curricular: Parasitologia de alimentos

Periodo C.H. C.H. . ..
(médulo) tebrica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
2° 12 - 12 NT
Ementa

Principais protozodrios e helmintos patogé€nicos veiculados por alimentos e dgua (o ciclo de
vida, formas resistentes e infectantes, doengas decorrentes de sua infec¢do e principais
sintomas, formas de prevencdo da contaminacio e principais mecanismos utilizados para se
eliminar tais contaminantes bioldgicos dos alimentos e dgua).

Objetivos

e Identificar as principais vias de transmissdo de parasitas, visando evitar que 0s mesmos
entrem em contato com os alimentos e dgua.

e Identificar, quando possivel, métodos e alternativas para a eliminacdo de parasitas,
buscando manter a qualidade, a seguranca alimentar e a saide publica.

Contetido programatico

Tema: Protozoarios

e Filo Apicomplexa: Cryptosporidium parvum; Toxoplasma gondii

e Filo Mastigophora: Giardia lamblia; Trypanosoma cruzi

¢ Filo Ciliophora: Balantidium coli

¢ Filo Rhizopoda: Entamoeba histolytica

Tema: Helmintos

¢ Filo Nematoda: Ascaris lumbricoides; Anisakis simplex

e  Filo Platyhelminthes: Taenia solium; Taenia saginata; Diphyllobothrium latum

Bibliografia basica

FILIPPIS, T. de; NEVES, D. PEREIRA. Parasitologia Basica. 2.ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2010.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

PELCZAR Jr, J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicacoes. V.2.
2.ed. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 1997.

Bibliografia complementar

GERMANO, PM.L.; GERMANO, M.L.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos.
4.ed. rev. ampl. Sdo Paulo: Manole, 2010.

HARES, L.F. No¢oes Basicas de Microbiologia e Parasitologia para Manipuladores de
Alimentos. Sao Paulo: Friuli, 2001.

PELCZAR Jr, J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicacoes. V.1.
2.ed. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 1997.

Unidade Curricular: Certificacio e sistemas ISO para a industria de alimentos

Periodo C.H. C.H. . -
(médulo) teérica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
2° 20 - 20 NT
Ementa
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Processos de certificacio de sistemas, produtos e servicos voltados a para seguranca
alimentar e nutricional.

Objetivos

e Reconhecer os diversos processos de certificacdes ao longo da cadeia de fornecimento
de alimentos.

Contetdo programatico

Tema: Certificacao

e Conceito

e Histérico

e  Por que implantar?

e Requisitos

Tema: ISO 9001:2000 (Qualidade)

Tema: ISO 14001:2004 (Ambiente)

Tema: ISO 22000:2005 (Seguranca Alimentar)

® Sistema de Gestdo para Seguranca de Alimentos.

e Visdo Geral de Sistemas de Gestio, Acordos, Codex Alimentarius,

e [egislacdo Brasileira e requisitos para Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), Boas Priticas de Fabricacdo (BPF), Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP,) Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO) e outros
programas.

e Requisitos para sistema de gestao

Tema: Outras certificacoes

® Protocolos internacionais de garantia de seguranca alimentar (EUREPGAP), BRC
Global Standart.

Bibliografia basica

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR ISO 22000: Sistemas de
gestdo da seguranca de alimentos - Requisitos para qualquer organizagdo na cadeia produtiva
de alimentos. Rio de Janeiro: ABNT; 2006.

DURET, D.; PILLET, M. Qualidade na Producao - da ISO 9000 ao Seis Sigma, ed LIdel,
MARANHAO, M. ISO Serie 9000 - QUALITYMARK Versio 2008 - 9* Ed. 2011 Instituto
Nacional de Metrologia, normalizacdo e qualidade industrial. Disponivel em:
<www.inmetro.gov.br > Acesso em: 10 de Set 2011

Bibliografia complementar

BERTHIER,F.M Ferramentas de Gestao de Seguranca de alimentos : APPCC e ISO
22.000 (uma revisdo). Monografia apresentada para o titulo de Especialista em tecnologia de
Alimentos. UNB, Brasilia, 2007,

Certificacio de alimentos. Disponivel em:
<http://www.br.sgs.com/pt_br/food_certification?catld=5777&lobld=16819&type=service>
acesso em: 10 de set. 2011

ISO 22000 Seguranca Alimentar. Disponivel em: <

http://www.bsibrasil.com.br/certificacao/sistemas_gestao/normas/iso022000/> acesso
em: 12 de set. de 2011

Unidade Curricular: Gestao estratégica de pessoas

Periodo C.H. C.H. . ..
(médulo) tebrica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
2° 20 20 -
Ementa

Gestdo de pessoas e Recursos Humanos; Visao estratégica de RH; Cultura e Comportamento
Organizacional; Gestdo por Competéncias; Gestdo do Desempenho; Motivacdo; Delegacao;
Administrac@o de Conflitos. Administracdo de Carreiras.
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Objetivos

e Descrever as estratégias para os processos de recrutamento, selecdo, avaliagdo de
desempenho, motivacdo e qualificagdo dos funciondrios para atuacdo em empresas do
ramo alimenticio.

e Desenvolver habilidades de comunicagdo, trabalho em equipe, gerenciamento de
conflitos e tomada decisdes para o exercicio de suas funcdes.

Contetido programatico

Unidade 1:

e Conceitos de Gestdo de Pessoas

e Histérico: do RH a Gestdo de Conhecimento
e  Visdo Estratégica de RH

e  Recrutamento e selecio

Unidade 2:

e  Cultura Organizacional

e Comportamento Organizacional

¢ (Clima Organizacional

Unidade 3:

e Gestdo por Competéncias

e Avaliagdo e Gestdao por Desempenho

e  Motivagdo

e Delegacdo de Responsabilidades

Unidade 4:

¢  Administrag¢do de Conflitos

¢  Administragdo de Carreiras

¢  Administragdo Estratégica do Conhecimento

Bibliografia basica

DUTRA, Joel Souza. Administracido de Carreiras: Uma Proposta para Repensar a
Gestao de Pessoas. 1? Edicdo. Editora Atlas. 1996. 176 p.

FARIA, Décio Luiz Mello Peixoto. Cultura Organizacional. Material de Aula.

Ramsés Antunes da Luz, Ramiro Zinder. Comportamento Organizacional. Apostilas 1 a 4.
Faculdade Estacio de Sa.

JUNIOR, Orlando Pavani. Os Desafios da Gestao do Conhecimento. Editora Gauss. 2007.
12 p.

LIMA, Sdsi M. Barcelos; ALBANO, Adriana Gaffrée Burns. Um Estudo Sobre Clima e
Cultura Organizacional na Concepc¢io de Diferentes Autores. Artigo para Rev. CCEI -
URCAMP, v.6, n.10, p. 33-40 - ago., 2002.

NUNES, Rogério da Silva; SOUZA, Joice Josiane. Conflito Organizacional: Uma Sintese
das Abordagens em Administracio. Artigo. UFSC. 12 p.

PFEFFER, Jeffrey; SUTTON, Robert I. Gestiao Baseada em Evidéncias. Artigo publicado
na Revista Harvard Business Review. 2006. 15 p.

Bibliografia complementar

BOOG, Gustavo G. Manual de Treinamento e Desenvolvimento. Prentice Hall. 2006. 166
p.

DRAFTEN-MASON, Carrie. Personalidades Dificeis. Artigo publicado na Revista
Executive Digest. 2007. 12p.

FAYARD, Pierre. O Inovador Modelo Japonés de Gestio do Conhecimento. Bookman.
2010. 216 p.

GALLON, Shalimar; BITENCOURT, Betina Magalhdes; et al. Gestao de Pessoas: O que
andam falando por ai? Uma meta-analise sobre os Estudos de Gestao de Pessoas na
Area de Producio. Artigo apresentado no Il Encontro de Gestdo de Pessoas e Relacdes de
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Trabalho. 2009. 16 p.
WEIL, Pierre; TOMPAKOW, Roland. O Corpo Fala. 52° Edi¢cdo. Vozes. 2001. 122 p.

Unidade Curricular: Doencas veiculadas por alimentos e dgua

Periodo C.H. C.H. . ..
(médulo) tebrica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
2° 20 20 -
Ementa

Microrganismos presentes em alimentos (ocorréncia, epidemiologia, controle e prevencio);
Metodologia de identificagcdo/quantificagdo de microrganismos de interesse em satde publica
e/ou indicadores de qualidade.

Objetivos

e Atualizar-se na drea especifica de atividade, quanto aos agravos a saide provocados por
doenca transmitida por alimentos.

e Identificar os fatores predisponentes a ocorréncia destes agravos e sua prevengao.

e Caracterizar 0s microrganismos emergentes, re-emergentes e prevalentes capazes de
provocar agravos a saide.

Contetdo programatico

Tema: Doencas infecciosas, toxigénicas e toxicas

Tema: Principais grupos de microrganismos causadores de doencas alimentares
e Bactérias Gram-Positivas

e  Bactérias Gram-Negativas

®  Fungos Produtores de Micotoxinas

e  Virus

Tema: Parasitoses veiculadas por alimentos

Bibliografia basica

CREDIDIO, E. Doencas transmitidas por alimentos — DTAs. Itu: Ottoni, 2006.

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
1996.

GAVA, Al,; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos — Principios e
Aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia complementar

SILVA, N. et al. Manual de métodos de andlise microbioldgica de alimentos. 3. ed., Sdo
Paulo: Varela, 2007a. 552p

Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento (MAPA). Secretaria de Defesa
Agropecudria. Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Instrucio
Normativa N° 62, DE 26 DE AGOSTO DE 2003. Oficializa os Métodos Analiticos
Oficiais para Analises Microbiologicas para Controle de Produtos de Origem Animal e
Agua. Disponivel em: http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis
consulta/consultarLegislacao.do?operacao=visualizar&id=2851 acesso em 24 de ago. 2011

Unidade Curricular: Gerenciamento de residuos solidos e efluentes

Periodo C.H. C.H. . -
(médulo) teérica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
2° 24 - 24 -
Ementa

Defini¢des basicas dos residuos solidos; Bacia hidrogréfica e residuos s6lidos como unidade
de planejamento; Unidades de Gerenciamento de RHI e os residuos sélidos domiciliares;
Divisdo das dreas de residuo solido; Gestdao e Gerenciamento de Residuos Solidos e as
respectivas responsabilidades; Compostagem; Principais tipos de Residuos Sélidos e seus
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gerenciamentos; Classificacdo dos Residuos sélidos.

Objetivos

e  Elaborar um fluxo completo de gestdo de residuos sélidos, da preservagéo a disposicao
final, buscando minimizar os impactos ambientais e aperfeigoar a utiliza¢do dos recursos
naturais, de modo a atender aos requisitos legais aplicaveis.

e Desenvolver conhecimentos amplos de gestdo de residuos sélidos e gerenciamento,
diante das diversas classifica¢cdes dos mesmos.

Contetido programatico

Tema: Introducao a Gerenciamento de Residuos

e Definicdo e objetivos fundamentais;

e  Pontos criticos;

e Gestdo de Residuos solidos e aplicacdo da legislacdo ambiental sob o aspecto
economico e financeiro;

e  Estudos de Caso.

Tema: Unidades de Gerenciamento de Recursos Hidricos

e Divisdo das UGRIs;

e UGRI 13 x Residuos Sélidos Domiciliares;

e  Estratégias desenvolvidas.

Tema: Gestao e Gerenciamento de Residuos Sélidos e Efluentes

Conceitos bésicos;

Objetivos fundamentais;

Diferenca entre gestdo e gerenciamento;

Estratégias para Gestdo e Gerenciamento de Residuos Sélidos e Efluentes;

Fonte geradora e suas responsabilidades: drea urbana;

Fonte geradora e suas responsabilidades: area industrial;

Residuos Sdlidos Domiciliares em seus processos operacionais e tecnoldgicos:

fluxograma da Coleta Seletiva;

®  Procedimentos para Redugdo, Reutilizagdo e Reciclagem;

¢ Compostagem: do material compostavel ao aterro sanitdrio;

e  Estudos de Caso.

Tema: Tipos de Residuos Sélidos e processos de gerenciamento (praticas e propostas)

e Residuos de Servigos de Saude;

e Residuos Solidos Industriais;

e Residuos Domiciliares;

e Estudos de Caso.

Tema: Os Residuos Sdlidos e as classificacdes quanto ao risco

Residuos Classe I — Perigosos;

Residuos Classe II — Ndo perigosos;

Residuos Classe II A — Nio inertes;

Residuos Classe II B — Inertes;

Estudos de Caso.

Bibliografia basica

ARAUIJO, Suely Mara V. G.; JURAS, Ilidia, de Ascen¢do G. M. Comentarios a Lei dos
Residuos Solidos. Ed. Pilares, Sao Paulo, 2011.

BARTHOLOMEU, Daniela B.; FILHO, José Vicente C. (org.) Logistica Ambiental de
Residuos Solidos. Ed. Atlas, Sdo Paulo, 2011.

Bibliografia complementar
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ALBUQUERQUE, José¢ de Lima(org). Gestao ambiental e responsabilidade social:
conceitos, ferramentas e aplicacoes. 1. ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.

JACOBI, Pedro (org.). Gestao Compartilhada dos Residuos Sélidos no Brasil — Inovacao
com inclusao social. 1. ed. Sao Paulo: Annablume, 2010.

ANDRADE, Rui Otivio Bernardes de; TACHIZAWA, Takeshy; CARVALHO, Ana
Barreiros de. Gestdo Ambiental — Enfoque estratégico aplicado ao Desenvolvimento
Sustentavel. 2. ed. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 2002.

Unidade Curricular: Responsabilidade técnica

Periodo C.H. C.H. . . .
(médulo) tebrica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
2° 12 12 -
Ementa

Atuacdo do Responsdvel Técnico nos diversos tipos de estabelecimentos de alimentos
visando a segurang¢a alimentar e nutricional.

Objetivos

e Indicar as atribuicdes do responsdvel técnico nos estabelecimentos e sua conduta na
atuacg@o profissional.

Conteado Programatico

Defini¢do de Responsabilidade Técnica
Estabelecimentos que necessitam de um RT
Obrigacdes inerentes ao cargo

Legislacdes referentes a funcdo de responsavel técnico
Cédigo de ética do profissional

Bibliografia basica

BRASIL MS Portaria n° 1.428/MS, de 26 de novembro de 1993. "Regulamento Técnico
para Inspecdo Sanitaria de Alimentos' - COD-100 a 001.0001, as "Diretrizes para o
Estabelecimento de Boas Priticas de Produgio e de Prestacio de Servicos na Area de
Alimentos" - COD- 100 a 002.0001, e o "Regulamento Técnico para o Estabelecimento de
Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ's) para Servicos e Produtos na Area de Alimentos"-
COD- 100 a 003.0001 e COD- 100 a 004.0001.DOU DE 02/12/93

BRASIL MS Portaria 326 de 30/07/1997 que Dispde sobre "Condicoes Higiénicos-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos",

GERMANO, P.M.L; GERMANO, M. L. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria, 4° Ed. Manole,
Sao Paulo, 2011, 1088p

Bibliografia complementar

Manual do Responsavel Técnico- Programa Mesa/Pas Higiene e sanitizacao para
empresa de alimentos. Campinas: Profiqua, 1995.32p. (Manual série qualidade)
Manual de Orientacio para as Atividades de Responsabilidade Técnica- Conselho
Regional de Medicina Veterindria, Belo Horizonte, 2008.

Unidade Curricular: Embalagens para alimentos

Periodo C.H. C.H. . ..
(médulo) teérica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
2° 16 0 16 -
Ementa

Embalagens (histérico, conceitos e fungdes); Tipos de embalagens, producdo e
especificacdes de plasticos, metais, papéis e vidros. Embalagens de distribui¢ao; Estabilidade
de alimentos. Embalagens ativas; Embalagens biodegradaveis; Reciclagem; Controle de
Qualidade; Planejamento e legislacdo; Desenvolvimento de novas embalagens e lacres.
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Objetivos

e Indicar as fungdes, tipos e conceitos de embalagens para alimentos.

e (Citar os tipos bésicos de materiais utilizados na elaboragdo de embalagens, bem como
suas variacdes, producdo, desenvolvimento, distribui¢do e estabilidade com o produto.

e Descrever os aspectos de reciclagem, sustentabilidade, fatores sociais, legislacdo e o
controle de qualidade de embalagens.

Contetido programatico

Unidade I: Introducio as Embalagens para Alimentos

1.1 — Conceitos

1.2 — Caracteristicas e funcionalidades

1.3 - Tipos de alimentos

1.4 — Introdugdo aos tipos de embalagens

Unidade II: Embalagem de Vidro

2.1 — Elaboragao e fabricacdo

2.2 — Utilizacdo, tipos e defeitos

2.3 — Especificacgdes: interacdes com o alimento, vantagens e desvantagens comerciais.
Unidade III: Embalagem de Papel

3.1 — Elaboracio e Fabricacio

3.2 — Utilizacao, tipos e defeitos

3.3 — Especificacdes: interagdes com o alimento, vantagens e desvantagens comerciais.
Unidade I'V: Embalagem de Plastico

4.1 — Elaboragéo e Fabricagdo

4.2 — Utilizagao, tipos e defeitos

4.3 — Especificagdes: interacdes com o alimento, vantagens e desvantagens comerciais.
Unidade V: Embalagem de Metal

5.1 — Elaboragao e Fabricagao

5.2 — Utilizacdo, tipos e defeitos

5.3 — Especificacdes: interacdes com o alimento, vantagens e desvantagens comerciais
Unidade VI: Embalagens Ativas

6.1 — Tipos e fungdes

6.2 — Utilizagdo e comercializagdo

Unidade VII: Embalagens Biodegradaveis

7.1 — Tipos e fungdes

7.2 — Utilizag@o e comercializagdo

Unidade VIII: Aspectos Gerais das Embalagens

8.1 — Controle de Qualidade

8.2 — 3R e Sustentabilidade

8.3 — Design e Lacres

Bibliografia basica

BAXTER, M. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos. 2° Edicao.
Editora Edgard Bliicher LTDA. Séao Paulo-SP, 2003.

MESTRINER, F. Design de embalagens: curso avancado. Sao Paulo: Prentice Hall, 2002.
MESTRINER, F. Design de embalagens: curso bésico 2 edi¢do revisada. Prentice Hall,
2002.

SORS, L. BARDOCZ, L. RADNOTI, 1. Plasticos: moldes e matrizes. Editora Hemus.
Curitiba-PR, 2002.

TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para Embalagens - Colecio Quattor - Vol. 3, 2010.
204 p-
STEWART, B. Estratégias de Design Para Embalagens - Colecao Quattor - Vol. 5, 2010.
210 p.

Bibliografia complementar
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BARBOSA, J.J. Introducéo a Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976.
118p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Livraria Ateneu, 1992. 625p.
SILVA, J.A., Topicos da Tecnologia de Alimentos, Sao Paulo: Livraria Varela, 2000. 227p.

Unidade curricular: Principios de toxicologia aplicada aos alimentos

Periodo C.H. C.H. . ..
(médulo) tebrica prética C.H. total Pré-requisito (quando houver)
2° 12 12 -
Ementa

Toxicologia e seus fundamentos; Principais toxinas e suas origens; Acdo das toxinas nos
organismos vivos; Meios e normas para evitar contamina¢des ambientais e incidentes de
intoxicacdes em seres Vivos.

Objetivos

¢  Conceituar toxicologia geral;

e  Conceituar os termos técnicos do estudo toxicoldgico;

e (Caracterizar os aspectos toxicoldgicos de substincias que sdo comumente adicionados
aos alimentos, focando o estudo nos aditivos e defensivos agricolas;

e (Caracterizar os aspectos toxicoldgicos de substincias naturalmente presentes nos
alimentos, tanto os de origem animal como aqueles de origem vegetal.

e Relacionar a composi¢do quimica dos alimentos com a presenga de compostos toxicos
naturais (de origem vegetal e animal) e artificiais (aditivos, pesticidas, nitrosaminas etc).

Contetido programatico

1. Toxicologia geral

1.1 — Conceitos

1.2 — Fatores de toxicidade

1.3 — Fatores toxicocinéticos

1.4 — Dose sem efeito

1.5 — Fator de seguranca

1.6 — Fatores toxicodindmicos

1.7 — Intoxicagdes

1.8 — Avaliag@o toxicoldgica

2. Toxicologia dos alimentos

1.1 — Introducao

1.2 — Conceito

1.3 — Estudo dos agentes e fatores toxicos

1.4 — Formas de intoxicagao

3. Aditivos empregados em alimentos sob o ponto de vista toxicolégico

3.1 — Introdugao

4.2 — Conceito

4.3 — Estudo das impurezas toxicas dos aditivos alimentares

4.5 — Problemas toxicoldgicos dos aditivos alimentares no organismo do homem
4.6 — Legislacio brasileira sobre aditivos

4. Metais toxicos em alimentos

4.1 — Chumbo, Cidmio, Arsénio, Aluminio, Mercurio, estudando tanto a contaminacio
ambiental como origem de alguns deste metais nos alimentos como a migragdo dos metais
para o alimento pelo contato com utensilios e embalagens.

5. Estudo toxicoldégico dos defensivos agricolas nos alimentos

5.1 — Conceito

5.2 — Principais defensivos agricolas

5.3 — Grau de toxicidade dos defensivos agricolas
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5.4 — Implicacdo da presenca de residuos de defensivos agricolas nos alimentos
6. Agentes toxicos naturalmente presentes nos alimentos de origem animal
6.1 — Fatores antinutricionais

6.1.1 — Antivitaminas

6.2 — Toxinas em mariscos e peixes

6.2.1 — Mariscos — saxitoxinas

6.2.2 — Tetrodotoxina

7. Agentes toxicos naturalmente presentes nos alimentos de origem vegetal
7.1 — Introducao

7.2 — Fatores antinutricionais

7.3 — Inibidores enzimaticos

7.4 — Aminodcidos téxicos

7.5 — Sementes téxicas

7.6 — Tubérculo téxico

7.7 — Substancias bociogénicas

Bibliografia basica

MIDIO, AF; MARTINS, D.I. Toxicologia de alimentos. Ed.Varella, Sao Paulo, Brasil,
2000.
FARINI, L. Toxicologia. Editora Manole LTDA.

Bibliografia complementar

ALCANTARA, H. R. de & BRASIL, O. A. M. Toxicologia Geral. Sio Paulo: Organizagio
Andrei Editora, 1974,

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Disponivel em:
<www.anvisa.gov.br>. Acesso em: 13 set. 2011.

12. Concepcao metodologica

O curso de Pos-graduacdo em Seguranca e Higiene Alimentar terd como referencial
orientador uma concepg¢do de ensino que percebe o ato pedagdgico como uma extensdo para
a constru¢do do conhecimento, e para a formagdo de um sujeito comprometido com a
sociedade, um profissional que tem por objetivo elevar o valor da vida.

Os procedimentos pedagdgicos serdo utilizados objetivando fornecer uma apropriada
relacdo entre os agentes do processo de ensino aprendizagem, a institui¢do e as Diretrizes
Curriculares Nacionais.

Sabendo-se da importdncia em se ter um diferencial na formagdo profissional do
académico, relacionado a capacidade de desenvolver a autonomia do mesmo, o curso visa
proporcionar, espacos para que o educando desenvolva atividades de maneira autdonoma,
atuando como protagonista no processo de ensino-aprendizagem.

Portanto, a metodologia de ensino se apresentard de forma dindmica e constante no
desenvolver do curso, possibilitando maiores possibilidades de variacdes e experimentagao
desta metodologia, traduzida em debates, reflexdes, momentos de convivéncia, palestras,
experimentacdo, quadros comparativos, argumentacio estruturada, elaboracdo de artigos,
resenhas criticas, situacdes-problemas, estudo de casos, blogs, sites, foéruns, chats e
semindrios.

Destaca-se nesse processo, o trabalho peculiar do educador que possui objetivos
especificos voltados a formagdo de profissionais aptos a desenvolver programas e projetos
voltados para a higiene e seguranca alimentar, elaborar processos e mecanismos de
funcionamento de sistemas naturais e artificiais, para o diagndstico, planejamento, avaliagdo
da implantacdo de atividades e a busca de solucdes voltadas a gestdo e controle de qualidade.

Para atingir os objetivos propostos pelo programa do Curso de Especializacdo Lato
sensu em Higiene e Seguranca Alimentar detalharemos abaixo suas etapas:

e Apresentagdo e discuss@o dos objetivos a serem atingidos;
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Utilizagdo de estratégias que vivenciem situacdes reais de trabalho;

Pratica de atividades pedagdgicas centradas na constru¢do do conhecimento;

Transformacao da sala de aula em ambiente de aprendizagem;

Valorizagdo dos saberes individuais e da construgao coletiva da aprendizagem:;

Uso de recursos e dindmicas que promovam o relacionamento, a interacdo dos

participantes, contextualizando a aprendizagem:;

e Proposicdo de situagdes-problemas visando o desenvolvimento de conhecimentos,
habilidades e atitudes;

e Utilizacdo de recursos tecnoldgicos e laboratoriais que facilitem a aprendizagem:;

¢ Desenvolvimento de atividades com finalidade didética e cientifica.

Enfim, o curso de Pés-graduagdo em Higiene e Seguranca Alimentar do IFTM Campus
Ituiutaba, pretende propiciar o aperfeicoamento do profissional, transcendendo as técnicas
e/ou o conhecimento cientifico, visando formar seres humanos com habilidades necessarias
para atuarem no mercado de trabalho de maneira critica e consciente, na busca da elevacdo
dos valores humanos.

12.1 Interdisciplinaridade

O curriculo do curso contempla estratégias de aprendizagem elaboradas com o objetivo de
capacitar o aluno para a atividade produtiva e a vida em sociedade. Assim, os conteidos sdao
trabalhados de forma interdisciplinar, o que favorece a comunicagao entre as disciplinas,
estabelecendo ligagdes de complementaridade e passagens entre os conhecimentos.

13. Atividades académicas, cientificas e culturais ou atividades complementares

Formagéo complementar € fruto da participagdo do aluno, durante o periodo de realizacdo do
seu curso de pos-graduagdo, em atividades que ndo estdo inseridas na matriz curricular (como
visitas técnicas as empresas do setor alimenticio) mas, que reconhecidamente contribuem
para o desenvolvimento de conhecimentos e competéncias relevantes para a sua formacio
académica e profissional. Assim, os alunos serdo estimulados a participar de eventos,
objetivando aprimorar seus conhecimentos cientificos.

13.1 Trabalho de Conclusao de Curso - TCC

O componente curricular “Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC)” poderd ser
desenvolvido pelo discente a partir do primeiro médulo, e todos os matriculados deverdao
concluir esta atividade dentro do prazo maximo estabelecido pelo curso. O TCC podera ser
desenvolvido na forma de uma das seguintes atividades: monografia ou artigo cientifico, e
serd apresentado de forma escrita € em semindrio, para todos os alunos matriculados. Serdo
destinadas 40 horas para elaboragio, execuc¢ao e apresentacao do TCC.

14. Indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao

14.1 Relacdo com a pesquisa

O IFTM - Campus Ituiutaba incentiva e auxilia atividades extracurriculares como visitas
técnicas, atividades de campo e desenvolvimento de projetos de pesquisa pelo corpo docente,
com a participagdo dos alunos, uma vez que tais atividades sdo essenciais para a formacgao
académica do discente.

Os principios que norteiam a constituicdo dos Institutos Federais colocam em plano de
relevincia a pesquisa e a extensdo. Praticamente todos os conteidos do curso poderdo ser
objeto de investigacdo e desta forma manter estreita relacio com a pesquisa, que €
incentivada por meio de editais préprios e de projetos encaminhados a editais externos, como
FAPEMIG, CAPES e CNPq.

A pesquisa conta com o apoio do Instituto que disponibiliza infraestrutura de
laboratorios, biblioteca, producdo de material, divulgagdo por meio virtual e incentivo para
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participacdo em eventos cientificos. As problemadticas levantadas nos projetos de pesquisa
desenvolvidos no IFTM — Campus Ituiutaba serdo discutidas dentro das unidades curriculares
de maneira integrada. Esta integracdo também ocorre com a participagdo dos alunos nos
projetos de pesquisa.

14.2 Relacio com a extensao

A relagdo do ensino e da pesquisa com a extensao inicia-se com a defini¢do e avaliacio
da relevancia social dos contetddos atrelados as comunidades interna e externa.

Os projetos de Extensdo desenvolvidos pelo IFTM — Campus Ituiutaba terdo
participacdo efetiva dos alunos. Todo o trabalho realizado deverd ser contextualizado nas
unidades curriculares (re)significando os conteidos abordados nas mesmas.

Acdes, como Pesquisa, de Iniciacdo Cientifica, Estudos de Caso, Semindrios, estardo
voltadas a democratizagdo do conhecimento, da ciéncia, da cultura, das artes que sdo
socializados por meio de cursos, eventos, palestras e outras atividades.

14.3 Relacido com os outros cursos da instituicio ou area respectiva

A p6s graduagdo em Higiene e seguranca alimentar articula com o nivel médio por
meio dos cursos técnicos e cursos superiores, proporcionando ao estudante o acesso a
formacao profissional de forma verticalizada, deste o nivel médio a pés graduagio.

Outro aspecto desta articulagdo estd no compartilhamento de infraestrutura, professores
pesquisadores e atividades de pesquisa e extensdo, cujos projetos oportunizam a iniciacio
dos estudantes nos varios niveis de formacao profissional.

15. Avaliacio

15.1 Da aprendizagem

A avaliac@o estd presente em todos os momentos e setores da vida social e muda de
acordo com o tempo e o lugar, ou seja, € praticada segundo interesses, visdes de mundo,
crengas, atitudes de um determinado grupo social em um determinado momento histérico. E
uma atividade construtiva que permite aprender e continuar aprendendo, compreendida como
critica ao percurso de uma ag¢do, que subsidia a aprendizagem e fundamenta novas decisdes.

O docente deve sempre se questionar sobre as consequéncias de suas atitudes e, a partir
dos erros e/ou acertos de seus alunos (re)planejar sua pritica, buscando criar situacdes
inovadoras que os motive a construir seus proprios conceitos, ao invés de utilizar seus erros
apenas para verificar se o conteido repassado foi realmente assimilado. Nesse contexto, a
forma e a importidncia da avaliacdo mudam completamente em relacdo as praticas
convencionais e considerar tudo isso implica em o professor assistir o aluno como parte de
experiéncias importantes e possibilita que se decida sobre as metodologias para melhorar o
processo de ensino-aprendizagem ao identificar impasses e encontrar caminhos e alternativas
para supera-los.

A prética pedagégica articula-se com a avaliacdo e € neste entrelacamento que o ato
educativo se consolida. Como a avaliacdo € um processo em fun¢do da aprendizagem, deduz-
se que os objetivos educacionais sdo diversos, e diferentes também serdo as técnicas para
avaliar se a aprendizagem estd sendo alcangada ou ndo.

Acontecerd de forma continua e sistematicamente por meio da interpretacdo
qualitativa das atitudes, das aspiracdes, dos interesses, das motivacdes, dos hdbitos de
trabalho, da capacidade de adaptacdo pessoal e social do educando, em conjunto com 0s
aspectos quantitativos, inter-relacionados com a construcdo do conhecimento constituido
pelo discente na perspectiva de aprendizagem do professor em dado momento da
escolaridade.

Para tal, os instrumentos utilizados serdo diversificados, tais como: execucdo de
projetos, relatorios, discussdes em foéruns, trabalhos individuais e em grupo, resolucdo de
problemas, provas discursivas, objetivas e prdticas e outros pertinentes aos objetivos
pretendidos.
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E fundamental que a realizagcdo das atividades avaliativas proporcione o alcance dos
objetivos propostos, identificando e ampliando conhecimentos, buscando explorar
gradativamente a compreensio de conceitos, a assimilacdo de contetidos e aprendizagem em
uma atuagdo cooperativa professor/educando.

Em cada unidade curricular serdo distribuidos 100 pontos e para ser aprovado é
necessério que o aluno atinja no minimo 60% da nota. O resultado final da avaliagdo quanto
ao alcance de objetivos € expresso em conceitos com sua respectiva correspondéncia
percentual, de acordo com a tabela abaixo:

Conceito Percentual (%)
A De 90 a 00
B De 70 a 89
C De 60 a 69
R De 0 a 59

D — Desistente

O educando reprovado em uma ou mais unidades curriculares deverd cursa-las
posteriormente, quando houver vagas e oferta das unidades curriculares, segundo orientacio
e aprovacdo da Coordenagdo de Curso.

Os procedimentos de registro da avaliacdo académica obedecem a legislacdo vigente,
sendo complementados e regulamentados pelas normas internas da Institui¢do.

Assim, os conteddos propostos devem dar significado ao conhecimento escolar e a
aquisi¢do do conhecimento serd atestada por meio de instrumentos diversos de avaliagdo da
aprendizagem.

15.2 Da instituicao (pelos alunos)

A avaliag@o do curso Latu Sensu em Higiene e Seguranca Alimentar por parte dos
discentes fornecera dados e informagdes significativas para a tomada de decisdes, assim
como, sobre quais as linhas de acdo que deverdo ser tomadas para a melhoria continua do
curso. Esta avaliacdo devera ser realizada ao final de cada médulo, no qual o discente farad
uma autoavaliacdo, discutindo sua integragéo e participagdo no curso, bem como sua relacio
com o professor, também far-se-4 necessdrio uma avalicdo dos pares que integram as
disciplinas ministradas.

15.3 Autoavaliacao

A autoavaliacdo do curso de pds-graduacdo em Seguranca e Higiene Alimentar serd
conduzida pela coordenagdo de curso em consondncia com a Comissdo Propria de Avaliagdo
da Institui¢do, conforme regulamento.

16. Frequéncia

A frequéncia as atividades presenciais é obrigatdria, considerando-se reprovado na
unidade curricular, o educando que ndo comparecer a pelo menos 75% da carga hordria total
das atividades presenciais, compreendendo a aulas tedricas e/ou praticas. Assim, para ser
aprovado, é necessdrio que o educando obtenha no minimo conceito C e frequéncia de 75%
da carga hordria total da unidade curricular.

17. Aproveitamento de estudos

Entende-se por aproveitamento de estudos o processo de reconhecimento de unidades
curriculares, disciplinas, competéncias ou mddulos cursados em outra habilitagio no mesmo
nivel de ensino ou superior.

Poderd haver aproveitamento de conhecimentos adquiridos, para fins de
prosseguimento de estudos nas seguintes situacoes:
e Disciplinas, unidades curriculares e/ou moédulos cursados com aprovacdo, em outras
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Institui¢des e/ou outras habilitacdes profissionais, no mesmo nivel de ensino ou
superior;

e A carga horédria e o conteido da disciplina ou médulo cursado deverdo ter equivaléncia
de no minimo 75% com a unidade curricular a ser aproveitada.

e Disciplinas, unidades curriculares e/ou mddulos, cursados num prazo de até cinco anos
imediatamente antecedentes a solicitacdo do requerimento e em dreas afins, de acordo
com a tabela do MEC.

Nao serd permitido o aproveitamento de unidades curriculares em que o estudante
tenha sido reprovado.

O educando matriculado interessado em solicitar o aproveitamento de estudos,
preencherd um formuldrio junto ao setor de registro e controle académico, em prazo
estabelecido no Calendario Académico. Este setor encaminhard tal solicitacio ao
coordenador do curso que tomaré as devidas providéncias.

O estudo da equivaléncia da(s) unidade(s) curricular(es), sera feito pela Coordenacio
do Curso e o professor da drea, observando a compatibilidade de carga hordria, bases
cientifico-tecnolégicas, e o tempo decorrido da conclusdo da(s) unidade(s) curricular(es) e a
solicitacdo pretendida. Caso o coordenador do curso e o professor da drea julguem necessario
podera ser realizado complementacio de carga hordria e/ou de conteido. A forma de
complementacio serd determinada pelo professor da &4rea em consonancia com o
coordenador do curso.

O educando deverd apresentar os seguintes documentos devidamente autenticados e
assinados pela Instituicdo de origem:

e (Copia do programa das unidades curriculares, cursadas no mesmo nivel de ensino ou
ensino superior;

e (Copia do Histérico Escolar (parcial/final) com a carga hordria e a verificacdo do
aproveitamento escolar e frequéncia;

e Base legal que regulamenta o curso de origem, quanto a autorizagdo para o
funcionamento ou reconhecimento pela autoridade competente.

Nos casos de documentos oriundos de instituicdes estrangeiras, aplicam-se o0s
critérios para aproveitamento de estudos estabelecidos pelo regimento do Instituto.

Estudantes com extraordindrio aproveitamento de estudos e aquisicdo de
competéncias em ambiente extraescolar poderdo também, requerer avaliagdo de proficiéncia
para obter aproveitamento de estudos até o limite de 50% da carga horéria total do curso,
mediante apresentagdo de documentag@o que comprove o extraordindrio aproveitamento.

O educando somente poderd solicitar exame de proficiéncia para unidade(s)
curricular(es) em que o estiver matriculado;

A verificacdo dos conhecimentos do estudante dar-se-4 por meio de exame de
proficiéncia, realizado por uma banca constituida por 03 (trés) professores do curso e/ou por
1 (uma) avaliagdo escrita, elaborada por professor ou equipe de professores da especialidade,
na qual devera ter aproveitamento equivalente a, no minimo, 60% de rendimento.

18. Atendimento ao discente

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO GERAL DE ENSINO

Coordenacao Geral de Assisténcia ao Educando: Sdo oferecidos subsidios para a
alimentag@o, moradia, servigcos odontoldgicos e psicoldgicos; bolsas por meio do Programa
de Complementacdo Educacional e Demanda Social, do Programa de Iniciagdo
Cientifica/FAPEMIG e do Programa de bolsas do IFTM, transporte e auxilio para visitas
técnicas.

Coordenaciao de esporte e lazer: organizacdo de torneio, campeonatos, atividades de lazer,
projetos de atividades fisicas e recreativas, participacdo em competicdes, trote educativo,
confraternizag@o, gincanas culturais.
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Servico de Psicologia e Niicleo de Apoio Pedagogico atendimento, individual e em grupo,
especialmente nas questdes psicopedagdgicas, contribuindo para o desenvolvimento humano
e melhoria do relacionamento entre alunos, pais e professores.

Coordenacao de Registro e Controle Académico: atendimento e orientagdo académica,
expedicdo de documentos, acesso eletronico ao Portal do aluno, acesso eletrdnico aos
documentos normatizadores do Instituto.

Niucleo de Atendimento a Pessoas Portadoras de Necessidades Educacionais Especiais:
Auxilia a instituigdo a prover acessibilidade aos portadores de necessidades especiais
disponibilizando acesso a recursos alternativos tais como: bebedouros e telefones adaptados,
estacionamento privativo, programa Virtual Vision 5.0 para apoio ao deficiente visual e
rampas. Orientacdo a professores e alunos nas alternativas de instrumentos facilitadores no
processo ensino-aprendizagem.

COORDENACAO GERAL DE RELACOES EMPRESARIAIS E COMUNITARIAS
Coordenacao de Integracao Escola-Sociedade: Realiza convénios com instituicdes
publicas ou privadas, fornecendo orientagdes aos alunos para realizagdo de trabalhos
conjuntos e estagios. Disponibiliza um banco de dados de empresas conveniadas.
Coordenacao de Acompanhamento Profissional e de Egressos: acompanha e assessora o
desempenho profissional dos ex-alunos mantendo um intercimbio com empresas de diversos
segmentos do mercado de trabalho a fim de identificar oportunidades de emprego que
atendam a demanda alunos egressos da Institui¢do.

Coordenacao de Atendimento Profissional e Egresso: responsavel por elaborar e manter
atualizado o banco de dados de egressos dos cursos da Institui¢do, além de promover
pesquisas e agdes junto aos egressos que sirvam de subsidio ao aprimoramento dos curriculos
dos cursos.

OUTROS

Coordenacio de Tecnologia da Informacao: Acesso a internet sem fio na area do campus e
suporte as demais coordenacdes

Coordenacao de pesquisa: Bolsa de Inicia¢do Cientifica: Fapemig, CNPq

Projetos de extensdo: Programa Arte Educacdo (Circo e Teatro, Instrumentos de Cordas,
Canto, Teclado, Almogo Musical, Concurso de Poesia); Projeto Construindo Cidadania,
Palestras, Seminarios, Cursos de Extensdo, Café Filosofico.

Profissionais de apoio ao ensino, pesquisa e extensao: servidores do quadro permanente e
servidores terceirizados.

Coordenacdo de Curso: A administracdo diddtico-pedagégica dos cursos ¢é de
responsabilidade de seu coordenador e suas atribui¢cdes estdo descritas no Regulamento dos
cursos de Pés-graduacdo Laro sensu do IFTM.

19. Acessibilidade as pessoas com necessidades educacionais especiais

Educacdo Inclusiva € um movimento universal que se coloca hoje como um dos grandes
desafios a serem enfrentados pelo sistema educacional. Nesta perspectiva o Instituto Federal
do Tridngulo Mineiro - [IFTM - Campus Ituiutaba esta estruturado com vias de acessibilidade,
nos corredores, banheiros, bebedouros e rampas em todas as dependéncias. Realiza a
qualificacdo de profissionais no Curso Bésico de Libras para o atendimento as pessoas com
surdez e o Curso Sistema Braille para o atendimento as pessoas com deficiéncia visual.

20. Corpo docente do curso

N° Docente Titulo Area de concentracio Regime
de
Trabalho
1 Almir Rosa Especialista Quimica D.E.
2 Flavio Caldeira Silva Mestre Engenharia de Alimentos
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3 Héberly Fernandes Braga Especialista | Ciéncia e Tecnologia de D.E.
Alimentos
4 Isaura Maria Ferreira Mestra Ciéncia e Tecnologia de D.E.
Alimentos
5 Junia de Oliveira Costa Doutora Genética e Bioquimica D.E.
6 Mara Lina Rodrigues Mestra Engenharia de Alimentos D.E.
7 Marcelino Franco de Moura | Especialista Administracio D.E.
8 Romulo César Clemente Doutor Microbiologia D.E.
Toledo
9 Sérgio Marcos Sanches Doutor Quimica D.E.
10 Luis Gustavo Guadalupe Mestre Filosofia
Silveira
11 Gyzely Suely Lima Mestra Portugués / Inglés D.E.
12 | Humberto Ferreira Silva Minéu Mestre Administracao D.E.

21. Ambientes administrativo-pedagogicos relacionados ao curso

21.1. Salas de aula/professor/auditorio/reuniio/ginasio/outros

Item Dependéncias Quant. Area (m?)
1 Salas de aula 6 58,72
2 Auditério 1 403,78
3 Refeitério 1 585,70
4 Sala de docentes 1 59,85
5 Sala de reunides 1 42,55
6 Laboratério de Quimica 2 109,38
7 Laboratdrio de Biologia e Microbiologia 1 87,81
8 Planta de Processamento de Alimentos 2 96,96
9 Area de convivéncia/Patio coberto 1 2339,94

21.2. Biblioteca

O Campus Ituiutaba possui atualmente uma biblioteca com capacidade para
aproximadamente 100 estudantes, com:

e 3 salas de estudo em grupo com uma mesa de estudo para seis usudrios, um
computador com acesso a internet destinado a pesquisa em cada uma delas;

e | sala de multimeios com lugar para 50 pessoas sentadas;

e | sala de periddicos; 18 cabinas de estudo individual;

e 14 computadores sendo 02 terminais para consulta ao acervo e 12 destinados a
pesquisa.

21.3. Laboratoérios

Laboratorios de formacao geral

O IFTM Campus Ituiutaba dispde de laboratérios didaticos para realizagdo de
atividades experimentais na area de andlises e ensaios de quimica, e ainda laboratérios de
informética.

Laboratorios de formacao especifica

O Campus Ituiutaba dispde de laboratérios diddticos para realizacdo de ensaios
praticos de quimica de alimentos, andlises de alimentos e plantas de processamentos de
alimentos, sendo uma planta de processamento de carnes e derivados e uma planta de
processamento de leite e derivados.

22.  Recursos didatico-pedagégicos

Todas as salas de aulas s@o equipadas com quadros brancos e equipamentos de
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projecdo de midia. O Instituto dispde, ainda, de flip chart como recurso adicional e

laboratérios de informatica.

23.  Certificacdo

O certificado de conclusdo de Especialista em Higiene e Seguranga Alimentar serd
emitido pelo Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro —
Campus Ituiutaba - aos estudantes que concluirem todas as unidades curriculares do curso e

obtiverem a aprovagdo do TCC. O certificado serd registrado na Reitoria do IFTM.
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