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INTRODUCAO

A Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos ¢ uma éarea de conhecimento multidisciplinar
que envolve quimica, microbiologia e bioquimica, com o objetivo de fornecer conhecimentos
fundamentais para a tecnologia e engenharia de alimentos, permitindo a diversificacdo de oferta
de alimentos, agrupando as varias competéncias e pesquisas da cadeia produtiva de alimentos,
desde a producdo até a industrializagao.

O agronegdcio qualifica a regido Centro Oeste e o Brasil como pais gerador de
alimentos para o mundo, e a area de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos tera, entre outras
responsabilidades, proporcionar uma maior vida util e seguranca aos alimentos produzidos, bem
como, desenvolver produtos alimenticios a partir das matérias- primas agropecuarias
promovendo a industrializacdo e o uso de novas tecnologias na obtengdo de novos produtos
alimentares.

O profissional da area de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos terd papel fundamental
no gerenciamento das empresas agroindustriais, laboratdrios de analises quimicas/sensorial e de
qualidade nas industrias alimenticias, além de atuar em docéncia e pesquisa na area de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos e nutri¢do, proporcionando desta maneira o desenvolvimento da area
na regido Centro Oeste e estado de Mato Grosso.

Neste contexto, o Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso,
procurando atender as premissas da Lei de criagcdo dos Institutos Federais, bem como, promover
o desenvolvimento da ciéncia e tecnologia no estado de Mato Grosso e regido Centro Oeste,
haja visto a grande potencialidade desta regido na producdo de alimentos, e por possuir um
corpo técnico com produgdo cientifica consistente na area de alimentos cria o programa de pos
graduacdo em nivel de mestrado na area de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, visando a
desenvolvimento cientifico e tecnoldgico desta area na regido, garantindo assim a fixagdo de
pesquisas aplicadas ao desenvolvimento local e regional.



1 - CONTEXTUALIZACAO DO INSTITUTO FEDERAL - IFMT

O Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso — IFMT foi
criado mediante a integracdo do Centro Federal de Educagdo Tecnologica de Cuiabd, do Centro
Federal de Educacdo Tecnologica de Mato Grosso, da Escola Agrotécnica Federal de Caceres e
de suas respectivas unidades de ensino descentralizadas (Campo Novo do Parecis, Juina,
Confresa, Bela Vista, Rondondpolis, Barra do Gargas e Pontes ¢ Lacerda), transformados em
campi do instituto, totalizando 10 (dez) campi distribuidos nas regides Norte, Sul, Sudoeste e
Noroeste do estado.

Todos os campi atingirdo de forma abrangente os setores econdmicos dos
segmentos agrario, industrial e tecnoldégico, de forma a ofertar cursos de acordo com as
necessidades culturais, sociais e dos arranjos produtivos de todo o Estado, privilegiando os

mecanismos de inclusdo social e de desenvolvimento sustentavel.

2 - OBJETIVOS DO IFMT
Tendo por base as metas e agdes apontadas pelo PDE (Plano de Desenvolvimento

da Educacgdo, do Governo Federal), respeitadas as possibilidades e condi¢des atuais, o IFMT
tem por objetivos:
. Ministrar educacdo profissional técnica de nivel médio (minimo de 50% de suas
vagas), na forma de cursos integrados, subseqiientes ou concomitantes;
. Ministrar em nivel de educagdo superior:
- Cursos superiores de tecnologia visando a formacdo de profissionais para
os diferentes setores da economia;
- Cursos de licenciatura e programas especiais de formagao pedagodgica, com
vistas & formacdo de professores para a educagdo basica (minimo de 20% de suas
vagas);
- Cursos de bacharelado e engenharia, visando a formagdo de profissionais
para os diferentes setores da economia e areas do conhecimento;
- Cursos de pos-graduacdo lato sensu de aperfeigoamento e especializagao,
visando & formagao de especialistas nas diferentes areas do conhecimento e;
- Cursos de pés-graduacio stricto sensu de mestrado e doutorado, que
contribuam para promover o estabelecimento de bases sélidas em educacio,
ciéncia e tecnologia, com vista ao processo de geracio e inovacio tecnoldgica.
* Ministrar cursos de formacdo inicial e continuada de trabalhadores, nas modalidades

presencial e a distdncia, objetivando a capacitagdo, o aperfeigoamento, a especializacdo e a



atualizacdo de profissionais, em todos os niveis de escolaridade, nas éareas da educagdo
profissional e tecnoldgica.

* Realizar pesquisas aplicadas, estimulando o desenvolvimento de solugdes técnicas e
tecnoldgicas, estendendo seus beneficios a comunidade.

* Desenvolver atividades de extensdo de acordo com os principios e finalidades da
educacdo profissional e tecnoldgica, em articulacdo com o mundo do trabalho e os segmentos
sociais e com énfase na producdo, desenvolvimento e difusdo de conhecimentos cientificos e
tecnologicos.

* Estimular e apoiar processos educativos que levem a geracdo de trabalho e renda, e a
emancipacdo do cidaddo na perspectiva do desenvolvimento socioecondmico local e regional.

* Fomentar a cultura do empreendedorismo ¢ de apoio a inovagdo tecnoldgica, em
consonancia com as a¢des em curso no Estado de Mato Grosso.

* Apoiar a oferta do ensino de ciéncias nas escolas publicas das redes municipal e

estadual.



3 CARACTERIZACAO DO PROGRAMA DE POS GRADUACAO EM NIVEL DE
MESTRADO ACADEMICO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS

3.1 Contextualizacio institucional e regional

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso — IFMT, para
garantir as prerrogativas estabelecidas na Lei 11.892 de 29 e dezembro de 2009, constituiu sua
estrutura administrativa em 5 (cinco) Pro-Reitorias, quais sejam: Pro-Reitoria de Administracao
— PROAD; Pré-Reitoria de Desenvolvimento Institucional — PRODIN; Pro-Reitoria de Ensino —
PROEN; Pré-Reitoria de Extensdo — PROEX; e Pro-Reitoria de Pesquisa e Inovagdo —
PROPES, responsaveis pela aplicagdo e execucdo das politicas de ensino, pesquisa e extensao

proposta em Lei e em seu Plano de Desenvolvimento Institucional — PDI.

A Pro-reitoria de Pesquisa com o objetivo de contribuir para a ampliacdo do
conhecimento cientifico em diferentes 4areas do conhecimento, por meio de pesquisas
desenvolvidas pelos servidores e discentes nos diferentes niveis de ensino, promove
constantemente agdes de fomento 4 pesquisa e discussdes na constituicdo de programas de pos
graduacao em nivel de especializagdo, mestrado e doutorado. Neste contexto, coloca a pesquisa
aplicada e a capacitacdo de recursos humanos como um de seus principios fundamentais,
entendendo a pesquisa como procedimento racional e sistematico, voltado a producdo
académica e profissional, com objetivo de manter um processo constante de agdo-reflexdo-acao

com a realidade circundante.

A regido Centro-Oeste compreende 18,8% do territdrio nacional e abriga cerca de 11,6
milhdes de habitantes (IBGE, 2008). Essa regido passou por duas grandes fases de ocupagdo. A
primeira, ainda no periodo colonial, no fim do século XVII, durante o ciclo de exploragdao do
ouro, quando se iniciou o povoamento do interior. A segunda, nas décadas de 1950 a 1970,
quando a expansdo industrial e o avango do processo de urbanizag¢do fizeram com que a regido

assumisse um papel diferenciado na organizacdo espacial brasileira (Pedroso, 2010).

De acordo com Bezerra & Cleps Junior (2004), o desenvolvimento agricola da regido
Centro-Oeste ¢ intensificado a partir da década de 1930, com o objetivo de atender ao mercado
consumidor de produtos agricolas da regido Sudeste. Assim, o desenvolvimento agricola do
Centro-Oeste esteve diretamente ligado ao desenvolvimento industrial do pais, que se inicia na

regido Sudeste nesse periodo.

Segundo Pedroso et. al., (2004) até a década de 1960 a falta de programas especificos e
de incentivos governamentais bloqueava, de certa forma, o desenvolvimento agricola da regido.
Até o fim desse periodo, o envolvimento do Estado na evolugdo da fronteira agricola manteve-

se reduzido. A expansdo das frentes de atividades produtivas foi basicamente espontinea, a



participacdo governamental, freqlientemente tardia, ocorria apenas quando deficiéncias de infra-

estrutura ameacavam a viabilidade das frentes de agricultura comercial (MULLER, 1990).

Posteriormente & década de 60, inicia-se nos anos 70 o incentivo governamental ao
“desbravamento do cerrado brasileiro” por meio de varios programas de incentivos fiscais e
financiamentos. A partir desta época a regido comega a se tornar um podlo de producdo de
matérias primas alimentares, principalmente graos, o que permite a vinda do setor zootécnico
para producdo de carne (avicultura, suinocultura, bovinocultura, piscicultura e ovinocultura),
conjuminando a partir da década de 90 com a instalacdo definitiva do setor secundario da

economia - a Agroindustria - tornando a regido um poélo industrial de alimentos (Pedroso, 2010).

Neste contexto, a regido Centro-Oeste apresenta uma baixa representatividade na oferta
de cursos de pds-graduacdo Stricto sensu, cerca de 6,8% (Capes, 2009), contando com cerca
6,7% de doutores (Inep-Centro de Educacao Superior, 2008), além do estado de Mato Grosso

ndo apresentar nenhum programa de pds graduacao Stricto sensu na area de alimentos.

A criagdo do Programa de P6s Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos do
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso possibilitara a integracao,
com apoio institucional explicito, da massa critica de professores e pesquisadores do Estado do
Mato Grosso para a formagdo de mestres em Ciéncia dos Alimentos, haja vista, o grande
desenvolvimento do setor de alimentos na regido e estado, o que a médio e longo prazo
promoverd o desenvolvimento sustentavel da ciéncia e tecnologia de alimentos no estado e

regido Centro Oeste.



4 OBJETIVO GERAL

Objetiva-se com este programa melhorar o desempenho da Ciéncia e Tecnologia na area
de alimentos no Estado do Mato Grosso com a realizacdo de atividades transformadoras da
Ciéncia e Tecnologia em um sistema eficiente de investimento em pesquisa, desenvolvimento e
inovacao utilizando recursos humanos e fisicos nos diversos setores da sociedade.

A criagdo do Programa em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos ampliard a massa critica
de pesquisadores, com efeito multiplicador na geracdo de emprego para profissionais altamente
qualificados e aumento da qualidade e a relevancia da producdo cientifica e tecnoldgica em
areas correlacionadas a Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, bem como sua transferéncia para a

sociedade, com vistas a inovacdo e ao interesse social e econdmico da regido.

5 JUSTIFICATIVA

Em face ao crescimento do parque agroindustrial da industria de alimentos no estado de
Mato Grosso e regido Centro Oeste, bem como, a inexisténcia de um programa de pos
graduacao Stricto sensu na éarea de alimentos, neste estado, justifica-se a proposicdo ora
apresentada na perspectiva da evolugdo e desenvolvimento do setor produtivo ligado a ciéncia e

tecnologia de alimentos no estado de Mato Grosso e regido Centro Oeste do Brasil.

6 COOPERACAO E INTERCAMBIO

A proposta da do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Mato Grosso,
por intermédio da Pro-Reitoria de Pesquisa e Inovagdo prevé cooperacdo com instituigdes de
ensino, pesquisa e extensdo como a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria —
EMBRAPA; Empresa de Pesquisa e Assisténcia Técnica e Extensdo Rural de Mato Grosso —
EMPAER; Universidade do Estado de Mato Grosso — UNEMAT; Universidade Federal de
Mato Grosso - UFMT, e instituigdes privadas ligadas ao setor produtivo da area de alimentos,
como: Sadia/Perdigdo; Grupo JBS Friboi; BUNGE Alimentos; CEVAL Alimentos;
Refrigerantes Noroeste S.A — RENOSA; entre outros, visando o desenvolvimento e a aplicacdo

da ciéncia e tecnologia de alimentos nas diversas linhas de pesquisa propostas no programa.

7 DESCRICAO E CARACTERIZACAO DA AREA E LINHAS DE PESQUISAS
7.1 Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos

O Estado de Mato Grosso ¢ considerado, atualmente, um lider na produgdo de graos,
tais como, milho, soja, algoddo, entre outros, constituindo-se na principal alavanca que
impulsiona o crescimento econémico no Estado. A partir desta producdo, surgem investimentos
em outros setores como o setor de servigos e industria. Neste sentido, ¢ um Estado que se

destaca na producdo de matérias primas, entretanto, pouco transforma ou processa seus



produtos, havendo a necessidade de formacdo de profissionais na area, aptos a promover e/ou

acelerar a transformagdo de toda esta matéria prima, considerando a preservagdo do meio

ambiente, das comunidades e de todas as partes interessadas.

A criagdo e ampliagdo do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncias e Tecnologia do Mato

Grosso — IFMT abre possibilidades de formacgdo de recursos humanos com acesso a educagdo

profissional desde o nivel médio até a pos-graduagdo, contribuindo para o desenvolvimento

econdmico e social. Esta ampliag@o se consolidard com o programa de mestrado académico em

Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, tendo em vista a experiéncia do corpo docente na area de

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

7.2 Objetivos do programa

Qualificar recursos humanos em nivel de mestrado na 4rea de Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos para atuarem em ensino, pesquisa € extensdo, aplicando tecnologias no
contexto socioecondmico em que estdo inseridos;

Realizar estudos de pesquisas na area de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
promovendo o desenvolvimento da ciéncia e tecnologia nesta area, possibilitando o
dominio de conceitos, métodos e procedimentos essenciais desta drea do conhecimento;
Viabilizar e fortalecer linhas de pesquisas visando uma evolug¢do qualitativa e
quantitativa da produgdo cientifica pelos docentes e discentes;

Estabelecer cooperagdes com as instituicdes de ensino, pesquisa e extensdo para a
consolidacdo das linhas de pesquisas apresentadas na referida proposta;

Realizar pesquisa basica e pesquisa aplicada como base para o desenvolvimento da érea;
Gerar tecnologia e métodos de transferéncia para o setor produtivo;

Promover parcerias e intercdmbio com o setor produtivo e institui¢des nacionais e
internacionais na area de alimentos, proporcionando a qualidade na formacdo dos

recursos humanos.

7.3 Linhas de Pesquisa
7.3.1 — Qualidade dos Alimentos

7.3.2 — Desenvolvimento de Produtos e Processos

7.4 Disciplinas do curso

O curso de mestrado académico em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos serd composto

por um itinerdrio formativo composto de disciplinas obrigatérias e complementares, sendo

necessario para qualificacdo o cumprimento de 80% (oitenta por cento) dos créditos. Para a



defesa de Dissertacdo o aluno deverd obter suficiéncia no exame de qualificagdo e o
cumprimento do total de 24 (vinte e quatro) créditos.

As disciplinas obrigatorias e complementares do programa de mestrado académico em
Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos do Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia de

Mato Grosso — IFMT sdo apresentadas no Quadro 1.

Quadro 1. Disciplinas obrigatdrias e complementares do programa de mestrado académico em
Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos do Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia de

Mato Grosso — IFMT. Cuiaba — MT, 2011.

Codigo Disciplina Crédito Crédito Total
Teorica Pratica
OBRIGATORIAS
CTAO1 Seminario | 1 - 1
CTA02 Seminario II 2 - 2
CTAO03 Estagio Docéncia 2 2

CTA04 Exame de Qualifica¢do - - -

CTAO05 Dissertagdo - - -

COMPLEMENTARES
CTAO06 Estatistica Experimental em Alimentos 2 2 4
CTAO07 Alimentos funcionais 2 2
CTAO08 Bioquimica de alimentos 2 2
CTAO09 Analise de alimentos 2 2 4
CTA10 Microbiologia e toxicologia de alimentos 2 2 4
CTA1l1l Desenvolvimento de produtos regionais 2 2 4
CTA12 Quimica de alimentos 2 2
CTA13 Topicos especiais em ciéncia e tecnologia 1 1
de alimentos [
CTA14 Topicos especiais em ciéncia e tecnologia 2 2
de alimentos I1
CTA15 Topicos especiais praticos em ciéncia e 2 2

tecnologia de alimentos

CTA16 Gestdo da qualidade em alimentos 2 2




7.5 Ementas

7.5.1 CTA 01 SEMINARIO I
Nivel: Mestrado

Obrigatoria da Area de Concentragio
Carga horaria: 15 horas tedrica
Créditos: 01

Pré - requisito: Nao ha

7.5.1.1 Conteudo Basico

* Apresentacdo de linhas de pesquisa e projetos de pesquisa em andamento;
* Apresentagdo de temas atuais e relevantes na area de Ciéncia de Alimentos;
* Desenvolvimento do projeto de pesquisa de Dissertacao;

*  Ciéncia Basica e ciéncia aplicada;

* Elaboragdo de projetos cientificos;

* FEstado da arte;

*  Apresentagdo de trabalhos cientificos;

* Normas de elaboracdo de artigos cientificos segundo ABNT;

7.5.1.2 Bibliografia Basica

Periddicos da area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

ABNT - Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Sistema de gestdo de alimentos —
Requisitos para qualquer organizacdo na cadeia produtiva de alimentos. ABNT NBR 1S0 22
000:2006. 35P

7.5.2 CTA 02 SEMINARIO II
Nivel: Mestrado

Obrigatoria da Area de Concentragio
Carga horaria: 30 horas tedrica
Créditos: 02

Pré - requisito: Seminario |

7.5.2.1 Conteudo Basico

* Apresentacdo de resultados preliminares da pesquisa de Dissertacao.



7.5.2.2 Bibliografia Basica

Periddicos da area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

7.5.3 CTA 03 Estagio Docéncia
Nivel: Mestrado

Obrigatoria da Area de Concentragio
Carga horaria: 30 horas tedrica

Créditos: 02

7.5.3.1 Contetido Basico

* Participagdo de alunos de Mestrado em atividades de ensino.de graduagdo em disciplina
com nivel de abrangéncia da Area de Concentracdo do Programa, sob a orientacdo do
docente responsavel pela disciplina ou orientador, visando a transformagéo didatica do saber
cientifico em saber pedagodgico;

* Preparagio do plano de aulas tedricas e/ou praticas, em conjunto com o docente
responsavel;

* Aplicacdo de métodos e técnicas de ensino. Avalia¢do de conteudos programaticos;

*  Corregdo de provas e trabalhos praticos.;

* Estabelecimento de normas e critérios de avaliagdao

7.5.3.2 Bibliografia Basica
Nao ha

7.5.4 CTA 04 Exame de Qualificacao
Nivel: Mestrado

Obrigatoria da Area de Concentragio
Carga horaria: Nao ha

Créditos: 0

Pré - requisito: Cumprir 80% dos 24 créditos (obrigatorios + complementares)

7.5.4.1 Contetido Basico
* Apresentacdo dos resultados obtidos na pesquisa de Dissertacdo na forma de artigo

cientifico para revista indexada Qualis Al; A2 ou Bl;

7.5.4.2 Bibliografia Basica



N3ao ha

7.5.5 CTA 05 Dissertacao

Nivel: Mestrado

Obrigatoria da Area de Concentragio
Carga horaria: Nao ha

Créditos: 0

Pré - requisito: Suficiéncia na disciplina de Exame de qualificagdo

7.5.5.1 Contetido Basico
* Apresentacdo e defesa dos resultados, discussdo e conclusdes obtida na pesquisa

cientifica de Dissertacao;

7.5.5.2 Bibliografia Basica
Nao ha

7.5.6 CTA 06 Estatisticas experimental em alimentos
Nivel: Mestrado

Complementar da Area de Concentragio

Carga horaria: 30 horas teoérica e 30 horas pratica
Créditos: 04

Pré - requisito: Nao ha

7.5.6.1 Contetdo Basico
. Principios basicos da experimentagdo; Medidas de tendéncia central; Medidas de
dispersdo; Distribui¢des de probabilidade;
*  Testes de hipdtese;
*  Amostragem;
*  Transformagdes de varidveis;
*  Experimentos inteiramente casualizados;
* Fontes de variagdo e graus de liberdade; Decomposicdo da soma total de
quadrados;
*  Contrastes pareados e contrastes ortogonais;

*  Comparacdo de médias individuais de tratamentos;



*  Comparagdo de tratamentos com um controle;
*  Experimentos em blocos casualizados: Controle local; Blocos Completos;
Blocos de repeti¢ao; Estimativa de parcelas perdidas;
*  Experimentos em quadrados latinos: Quadrados latinos ndo balanceados; Regras
para balanceamento; Estimativa de efeitos residuais de primeira ordem;
e Experimentos fatoriais: Delineamento 22; Delineamento 2k; Delineamento 3k;
Confundimento;
*  Experimentos em parcelas subdivididas; Fundamentos; Tipos de comparagdo de
médias de tratamentos; Experimentos em faixas; Estimativa de subparcela perdida;
. Analise de frequéncias;
*  Tabelas de contingéncia;
*  Teste de qui-quadrado;
*  Contrastes ortogonais;
¢  Teste exato de Fisher;
*  Regressdo e correlagao;
*  Uso de regressdo na andlise de variancia;
*  Equagdes polinominais;
*  Correlagio;

* Significancia do coeficiente de correla¢ao

7.5.6.2 Bibliografia Basica

ARMITAGE, P., Statistical methods in medical research. 4.ed. New York: John Wiley,
1977.504 p.

DANIEL, W. W., Biostatistics: a foundation for analysis in the health sciences. 7ed. New
York: John Wiley, 1999. 907 p.

HINKELMANN, K.; KEMPTHORNE, O., Design and analysis of experiments. Vol. |
Introduction to experimental design. New York: John Wiley, 1994. 495 p.

MONTGOMERY, D.C., Design and analysis of experiments. 3. Ed. New York: John Wiley,
1991, 649 p.

PIMENTEL-GOMES, F. Curso de estatistica experimental. 12.ed. Sdo Paulo: Nobel, 1989.
467 p.

7.5.7 CTA 07 Alimentos funcionais
Nivel: Mestrado



Complementar da Area de concentragdo
Carga horaria: 30 horas teoricas
Créditos: 02

Pré - requisito: Nao ha

7.5.7.1 Contetido Basico
* Conceitos e critérios de defini¢ao;
* Legislacao;
e Componentes funcionais dos alimentos;
* Fitoquimicos: fibras e prébioticos, fitoesterdis, fitoestrogenos,;
* Proteina de soja;
e (Carotenodides (licopeno, luteina, zeaxantina);
* Polifenodis e flavondides. Zooquimicos: probioticos, omega 3 (DHA e EPA);
« Acidos linoleico conjugados,;
* Fitoquimicos e Zooquimicos x redugdo de doengas cronicas degenerativas ndo

transmissiveis.

7.5.7.2Bibliografia Basica

BORGES VC. Alimentos funcionais: prebiéticos, probioticos, fitoquimicos e simbidticos. In:
Waitzberg DL, editor. Nutricao Oral, Enteral e Parenteral na Pratica Clinica. 3a ed. Sdo Paulo:
Atheneu; 2000. p. 1495-509.

CANDIDO & CAMPOS. Alimentos Funcionais - Uma Revisdo. Bol. SBCTA, v.29, n.2, p-107,
1995.

CUPPARI, L. Nutri¢do: Nutri¢do Clinica do Adulto. Manole. Sao Paulo, 2002.
GAGNON, L. Nutri¢do Terapeutica. Medicina e Satide. Instituto Piaget. Lisboa, 2001
GARY et al. Food Safety and Health Claims. Food Technology, may, p.92, 1994.

GIBSON, G. R.; WILLIAMS, C. M. Functional foods. Concept to product. CCR Press. USA,
2000.

GISMONDO MR; DRAGO L; LOMBARDI A . Review of Probiotics Available to Modify.
Gastrointestinal Flora. Int J Antimicrob Agents, v..12, n.4, p. 287, aug., 1999.

MAZZA, G. Functional Foods. Biochemical & Processing Aspectos. Techonomic Publishing
Company, Inc. Canada, 1998.



NANCY, M. Functional Foods and Market Entry. The World of Ingredients, out/nov, p. 36,
1994.

PARK, Y .K. et al. Recentes Progressos dos Alimentos Funcionais. Bol SBCTA, v.31, n.2,
p-200, 1999.

ROBERFROID, M.B. What is beneficial for Health? The Concept of Functional Food. Food
and Chemical Toxicology, n.37, p. 1039, 1999.

SARDESALI V. M. Introduction to Clinical Nutrition. Marcel Dekker, Inc. New York, 1998.
SARIS W.H.M; VERSCHUREN P.M & HARRIS S. Supplement Functional Foods: Scientific
and Global Perspectives. Brit. J. Nut., v.88, n.2, 2002.

Série de Publicac¢des ILSI Brasil - Fibras, prebidticos e probioticos. Sdo Paulo: ILSI Brasil,

2005.

WILDMAN, R. E. C. Handbook of Nutraceuticals and Functional Foods. CCR Press. USA,

2001.

7.5.8 CTA 08 - Bioquimica de alimentos

Nivel: Mestrado

Complementar da Area de Concentragio

Carga horaria: 30 horas tedrica

Créditos: 02

Pré - requisito: ndo ha

7.5.8.1 Conteudo Basico

Introdugdo a bioquimica dos alimentos;

Atividade de agua - Conceitos basicos, isotermas, métodos para a determinacdo da
atividade de 4gua, controle da atividade de 4gua, influéncia da atividade de 4gua na
preservagdo e qualidade de alimentos;

Escurecimento enzimatico - Mecanismo de acdo das enzimas polifenoloxidase e
peroxidase, controle do escurecimento enzimatico e a qualidade de produtos
alimenticios, metodologia para a determinagdo da atividade enzimatica;

Escurecimento ndo enzimatico - Reagdes de escurecimento, mecanismo da reagdo de
Maillard, importancia nutricional e tecnologica, formagao de substancias flavorizantes,
aspectos toxicologicos, fatores que afetam, métodos de controle, metodologia de
acompanhamento;

Oxidagdo lipidica - Tipos de reagdes de rancificacdo dos lipideos, mecanismos de
reacdo, fatores que afetam, controle da oxidagdo lipidica, métodos de acompanhamento,

importancia nutricional e toxicoldgica, fritura;



* Bioquimica das fermentagdes e da producdo de aromas;
* Bioquimica e fisiologia pos-colheita de frutas e hortalicas: respiracdo, etileno e
reguladores vegetais, pos-colheita;

* Bioquimica post mortem

7.5.8.2 Bibliografia Basica

ARAUIJO, J. M., Quimica de Alimentos, teoria e pratica. Vigosa: Imprensa Universitaria. 2004,
478 p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A., Introdug¢do a quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela. 2003,
223 p.

CAMPBELL, M. K; Bioquimica. 3% edicdo. Ed. Artmed. Porto Alegre. 752 p. 2003.

CHITARRA, M. L. F.; CHITARRA, A. D., Pos-colheita de frutos e hortalicas, fisiologia e
manuseio. Lavras: Ed. UFLA, 2005, 320p.

LAWRIE, R. A. Ciéncia de la Carne. Editorial Acribia, Zaragoza, p. 380, 2005.

LEE, C. Y.; WHITAKER, J. R., Enzymatic browning and its prevention. Washington D.C.:
American Chemical Society, 1995, 338 p.

LINDEN, G.; LORIENT, D. Bioquimica agroindustrial.Zaragoza: Ed. Acribia, 1996. 428p.

O'BRIEN, J.; MORRISSEY, P.A. Nutritional and toxicological aspects of the Maillard reaction
in foods. Critical Reviews in Food Science and Nutrition 28(3):211-248, 1989.

OHLSSON, T.; BENGTSSON, N., Minimal processing Technologies in the food industry.
CRC Press, Boca Raton, 2003. 288 p.

RICHARDSON, T.; FINLEY, J. W., Chemical changes in food during processing. AVI,
Westport. 1985. 514 p.

SAMS, A., Poultry meat processing. CRC Press, Boca Raton, 344 p., 2001.
FENNEMA, O. R., Food Chemistry. 3 ed. New York: Marcel Dekker, 1996. 1067 p.

GOLDBERG, I., Functional foods, designer foods, pharmafoods, nutraceuticals. New
York: Chapmann & Hall, 1994.

POTTER, H. N.; HOTCHKISS, H. J., Food Science. 5th ed. New York: Chapmann & Hall,
1995, 608p.

YADA, R.Y.; JACKSMAN, R.L.; SMITH, J.L. Protein structure, function relationship in foods.
New York: Blackie Academic & Prefessional, Inc., 1994.



CURI, R.; POMPEIA, C.; MIYASAKA, C. K.; PROCOPIO, J. Entendendo as gorduras: os
acidos graxos. 1? Edi¢cdo, Editora Manole, 572p. 2002.

ALBERTS, B. et al. Molecular biology of the cell. 3.ed. New York: Garland Publishing, INC.,
1994.

CHAMPE, P.C. & HARVEY, R.A. Bioquimica ilustrada. 2.ed. Porto Alegre: Artes Médicas,
1996.

JUNQUEIRA, L.C.; CARNEIRO, J. Histologia Basica. 8.ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 1995.

LEHNINGER, A.L. et al. Principios de Bioquimica. 2.ed. Sdo Paulo: Sarvier, 1996.

MARES-GUIA, M. L. Enzimas. In: VIEIRA, E. C. et al. Bioquimica celular e biologia
molecular. 2.ed. Sdo Paulo, Atheneu: 101-126; 1991.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Basica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 1999.

STRAYER, L. Bioquimica. 4.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1996.

7.5.9 CTA 09 — Analise de alimentos

Nivel: Mestrado

Complementar da Area de Concentragio

Carga horaria: 30 horas teodrica e 30 horas pratica
Créditos: 04

Pré-Requisito: Ndo ha

7.5.9.1 Contetido Basico
* Amostragem e preparo de amostras na analise de alimentos;
* Composicao centesimal; Métodos utilizados nas andlises de: umidade, residuo mineral
fixo, proteinas, lipideos, carboidratos e fibras;
* Fundamentos. Metodologias;
* Me¢étodos de andlises de leite e produtos lacteos;
* Me¢étodos de andlises de carnes e produtos carneos;
¢ M¢étodos de analises de frutos e hortaligas;
* Analise fisica de alimentos (cor e textura);
* Fundamentos de analise sensorial de alimentos;

* Me¢étodos de andlises cromatograficas em alimentos.

7.5.9.2 Bibliografia Basica



AOAC, Official Methods of Analysis of AOAC International - CUNNIFF, P. (ed) 16 th ed.
Arlington (USA): 1995, vol. T e II.

ARAUIJO, J.M.A., Quimica de alimentos: teoria e pratica. Vigosa:UFV -Impr. Univ. 2004,
478 p.

BELITZ, H.D.; GROSCH, W., Quimica de los alimentos. Trad. Ronan Casares Lopes.
Zaragosa: Acribia, 1985. 813 p.

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A., Manual de laboratério para Quimica de Alimentos, 2 ed,
136 p., 2003.

FUNG, D.Y.C.; MATTHEWS, R.F., Instrumental methods for quality assurance in foods.
New York; Marcel Dekker, 1991, 310 p.

IAL - Instituto Adolfo Lutz, Normas analiticas. Métodos quimicos e fisicos para analise de
alimentos. 3.ed. Sdo Paulo: Imprensa Oficial do Estado de Sao Paulo, v.1, 1986, 533 p.

NOLLET, L., Handbook of Food analysis. Physical characterization and nutrient analysis.
New York, Marcel Dekker, v.2., 1 - 875 p., 2004.

7.5.10 CTA 10 Microbiologia e toxicologia de alimentos
Nivel: Mestrado

Complementar da Area de concentragdo

Carga horaria: 30 horas teorica e 30 horas praticas
Créditos: 04

Pré - requisito: Nao ha

7.5.10.1 Conteudo Basico
* Introdugdo, microrganismos e alimentos;
* Caracteristicas gerais dos microrganismos de importancia em alimentos;
* Contamina¢do microbiana dos alimentos;
* Indicadores microbianos; Especificagdes microbianas;
* Crescimento dos microrganismos nos alimentos;
* Acgd0 microbiana e conservacdo dos alimentos;
* Higiene dos alimentos. Controle de qualidade microbiolédgica;
* Doengas de origem microbiana transmitidas pelos alimentos;
* Toxicologia de alimentos: Introducao;
* Avaliagdo toxicoldgica;

* Interagdo alimento-xenobidtico;



¢ Nutri¢ao e cancer; Sensibilizacao alimentar;
* Xenobioticos biogénicos em alimentos;

* Hidrocarbonetos aromaticos policiclicos;

7.5.10.2 Bibliografia Basica

ADAMS, M. R.; MOSS, M. O. Microbiologia de los Alimentos. led. Zaragoza: Acribia, 1997.
464 p.

FRAZIER, W. C.; WEESTHOFF, D. C. Microbiologia de los alimentos. 4 ed. Zaragoza:
Acribia, 1993. 522 p.

ILCM.S.F - International Commission on Microbiological Specifications for Foods,
Microorganisms in foods, their significance and methods of enumeration. 2.ed. Toronto:
University of Toronto Press, Toronto, 1978.

AYRES, J. C.; KIRSCHMAN, J. C. Impact of toxicology on food processing. Westport: AVI
Publishing Co. 1981, 320 p.

HODGSON, E.; LEVI, P., E. Introduction to Biochemical Toxicology. Norwalk: Appleton &
Lange, 1994.

MIDIO, A. F.; MARTINS, D. L., Toxicologia de Alimentos. Sao Paulo: Varela, 2000. 295 p.
OGA, S., Fundamentos de Toxicologia. 2 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.474 p.

WANTKE, F.; GOTZ, M.; JANSCH, R., The red wine provocation test: intolerance to
histamine as a model for food intolerance. Allergy Proc., v. 15, n. 1, p. 27, 1994.

7.5.11 CTA 11 Desenvolvimento de produtos regionais
Nivel: Mestrado

Complementar da Area de concentragdo

Carga horaria: 30 horas teoricas e 30 horas praticas
Créditos: 04

Pré - requisito: Nao ha

7.5.11.1 Conteudo Basico
* Conceito Critérios e Defini¢do;
¢ Mercado Mundial: Tendéncias. Atitudes do Consumidor;
* Marketing em Alimentos regionais;

* Legislagdo.;



* Registros de marcas e patentes — Inovacao;

* Tecnologia de processamento de carneos e pescados;

* Tecnologia de processamento de cereais, raizes e tubérculos;

* Enzimas importantes no processamento de frutas e hortaligas;

* Alimentos minimamente processados.;

* Processamento de hortaligas;

* Conservacdo de frutas;

* Desenvolvimento de novos produtos a partir de leite, carnes, pescados, cereais, raizes,

tubérculos, frutas e hortaligas.

7.5.11.2 Bibliografia Basica

CORNELL. H.J.; HOVELING, A.W. Wheat — Chemistry and Utilization. Lancaster :
Technomic, 1998. 426p.

HOSENEY, R. C. Principios de Ciencia y Tecnologia de los Cereales. Acribia : Zaragoza,
1991. 321p.

KENT, N. L. Tecnologia de los Cereales. Zaragoza : Acribia, 1971. 267p.

BARTHOLOMALI A. Fabricas de alimentos: procesos, equipamentos, costos. Zaragoza:
Acribia, 1991. 293p.

CHEFTEL, H.; CHEFTEL, J. C. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos.
Zaragoza: Acribia, 1992. 2v.

SCHIFFNER, E.; OPPEL, K.; LORTZING, D. Elaboracion casera de carne y embutidos.
Zaragoza: Acribia, 1996. 291p.

SINGHAL, R. S.; KULKARNI, P. R.; REGE, D. V. Handbook of indices of food quality and
authenticity. Cambridge: Woodhead, 1997. 561p.

CAMPBELL, M. K; Bioquimica. 3% edicdo. Ed. Artmed. Porto Alegre. 752 p. 2003.

CANHOS, D. A. L.; DIAS, E. L. Tecnologia de carne bovina e produtos derivados. Sao
Paulo: Secretaria da Industria, Comércio, Ciéncia e Tecnologia, 440 p. 1983.

CURI, R.; POMPEIA, C.; MIYASAKA, C. K.; PROCOPIO, J. Entendendo as gorduras: os
acidos graxos. 1? Edi¢cdo, Editora Manole, 572p. 2002.

FORREST, J. C.; ABERLE, E. D.; HEDRICK, H. B.; JEDGE, M. D.; MERKEL, R. A.
Fundamentos de ciencia de la carne. Zaragoza: Acribia, 364 p. 1979.

LAWRIE, R. A. Ciéncia de la Carne. Editorial Artmedia, 380p., 2005.



PRANDL, O.; FISCHER, A.; SCHMIDHOFER, T.; SINELL, H-J; Tecnologia e Higiene de la
Carne, Zaragoza, Editorial Acribia, 854 p. 1994.

BARTHOLOMALI A. Fabricas de alimentos: procesos, equipamentos, costos. Zaragoza:
Acribia, 1991. 293p.

CHEFTEL, H.; CHEFTEL, J. C. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos.
Zaragoza: Acribia, 1992. 2v.

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite — Producao Industrializagdo e analise, Editora Nobel,
320p., 1979.

FOX, P. F. Dairy processing Handbook, IDF, Bélgica, 441p., 2003.

7.5.12 CTA 12 Quimica de alimentos

Nivel: Mestrado

Obrigatoria da Area de Concentragio

Carga horaria: 30 horas tedrica

Créditos: 02

Pré — requisito: Nao ha

7.5.12.1 Conteudo Basico

Carboidratos: Classificagdo e nomenclatura; Estruturas e propriedades funcionais;
Reacgdes quimicas; Influéncia dos processamentos nos carboidratos;

Lipideos: Classificacdo e nomenclatura; Estruturas e propriedades funcionais; Reagdes
quimicas; Influéncia dos processamentos nos lipideos;

Proteinas: Classificagdo; Estruturas; Propriedades gerais de aminoéacidos e proteinas;
Propriedades funcionais; Reagdes quimicas; Influéncia dos diversos tipos de
processamento e armazenamento sobre as proteinas;

Enzimas: Classificagdo e nomenclatura; Cinética de reagdes catalizadas por enzimas;
Fatores que influenciam a atividade enziméatica; Controle da a¢do enzimatica;
Modificagdes dos alimentos por enzimas;

Vitaminas: Classificagdo; Estruturas; Propriedades quimicas e fisicas; Perdas de
vitaminas, aspectos gerais; Influéncia do processamento e armazenamento sobre as
vitaminas;

Minerais: Classificacdo; Propriedades quimicas dos minerais; Influéncia do

processamento ¢ armazenamento sobre 0s minerais;



* Pigmentos naturais: Estruturas; Propriedades fisicas e quimicas; Reac¢des quimicas;
Influéncia do armazenamento e processamento; Aspectos legais;

* Aditivos: Classificagdo e estrutura quimica; Rea¢des quimicas; Aspectos legais;

* Substancia toxicas inerentes ao alimento: Constituintes quimicos toxicos inerentes aos

alimentos (inibidores enzimadticos, polifendis, etc.); Efeitos dos processamentos.

7.5.12.2 Bibliografia Basica

FENNEMA, O. R., Food Chemistry. 3 ed. New York: Marcel Dekker, 1996. 1067 p.
FURIA, E. T., Handbook of food aditives. 2nd ed., Boca Raton: CRC Press, 1980, 412 p.

GOLDBERG, I., Functional foods, designer foods, pharmafoods, nutraceuticals. New
York: Chapmann & Hall, 1994.

HENDRY, G. A. F.; HOUCHTON, J. D., Natural food colorants. 2nd ed., New York: Blackie
Academic & Professional, 1996, 348p.

SEYMOR, G. B.; KNOX, J. P., Pectins and their manupulation. CRC Press, Boca Raton, 250
p., 2003.

POTTER, H. N.; HOTCHKISS, H. J., Food Science. 5th ed. New York: Chapmann & Hall,
1995, 608p.

ROLLER, S.; JONES S. A., Handbook of fat replacers. Boca Raton: CRC Press, 1996, 325p.

SHAHIDI, F.; NACZK, M., Food phenolics, sources, chemistry, effects, applications.
Lancaster: Technomic Publishing Co., 1995, 331 p.

YADA, R.Y.; JACKSMAN, R.L.; SMITH, J.L. Protein structure, function relationship in foods.
New York: Blackie Academic & Prefessional, Inc., 1994.

CURI, R.; POMPEIA, C.; MIYASAKA, C. K.; PROCOPIO, J. Entendendo as gorduras: os
acidos graxos. 1* Edicdo, Editora Manole, 572p. 2002.

7.5.13 CTA 13 Tépicos especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos I

Nivel: Mestrado

Complementar da Area de concentragéo
Carga horaria: 15 horas teoricas
Créditos: 01

Pré - requisito: Nao ha



7.5.13.1 Conteudo Basico
Sugerida pelo docente ou grupo de docentes que ira ministrar a disciplina para atender uma
necessidade especifica dos discentes e do programa, de maneira que abordem tdpicos ndo constantes

nas disciplinas obrigatorias e complementares do Programa.

7.5.13.2 Bibliografia Basica

Periddicos da area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

7.5.14 CTA 14 Tépicos especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos II
Nivel: Mestrado

Complementar da Area de concentragdo

Carga horaria: 30 horas teoricas

Créditos: 02

Pré - requisito: Nao ha

7.5.14.1 Conteudo Basico
Sugerida pelo docente ou grupo de docentes que ira ministrar a disciplina para atender uma
necessidade especifica dos discentes e do programa, de maneira que abordem tdpicos ndo constantes

nas disciplinas obrigatorias e complementares do Programa.

7.5.14.2 Bibliografia Basica

Periddicos da area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

7.5.15 CTA 15 Tépicos especiais praticos em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado

Complementar da Area de concentragdo

Carga horaria: 30 horas teoricas

Créditos: 02

Pré - requisito: Nao ha

7.5.15.1 Conteudo Basico
Sugerida pelo docente ou grupo de docentes que ird ministrar a disciplina para atender
uma necessidade especifica dos discentes e do programa, de maneira que abordem topicos

praticos ndo constantes nas disciplinas obrigatorias e complementares do Programa.

7.5.15.2 Bibliografia Basica



Periddicos da area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

7.5.16- Gestao da qualidade em alimentos
Nivel: Mestrado

Complementar da Area de concentragio
Carga horaria: 30 horas teoricas

Créditos: 02

Pré - requisito: Nao ha

7.5.16.1Conteuido Basico
¢  Qualidade:
e definicdo,
* beneficios;
* Controle da qualidade. Garantia da Qualidade.
* Normas e regulamentos técnicos; 3
* Sistemas de gestdo da qualidade;
* Avaliacao da conformidade;
* Auditorias;
* Certificagdo.;
* Sistemas de Rastreabilidade;
* Controle estatistico da qualidade: Planejamento experimental e metodologia de analise

de superficies de resposta, controle estatistico de processos, planos de amostragem.

7.5.16.2 Bibliografia Basica

ABNT - Associagdo Brasileira de Normas Técnicas. Sistema de gestdo de alimentos —
Requisitos para qualquer organizagdo na cadeia produtiva de alimentos. ABNT NBR 150 22
000:2006. 35P.

APPCC na qualidade e seguranga microbioldgica de alimentos:. Trad. D Anna Terzi Giova.
Ver. Cientifica Eneo Alves da Silva Jr. Sdo Paulo:Varela. 1997. 377p..

BARROS NETO, B.; SCARMINIO, I.LE. BRUNS, R.E. Como fazer experimentos. Unicamp:
Campinas, 2003. 401p.

BOULOS, M.E.M.S. & BUNHO, R.M.. Guia de Leis ¢ Normas para Profissionais e Empresas
da Area de Alimentos. Sao Paulo:Varela. 1999. 175p.

DEVORE, J.L. Probabilidade e estatistica para engenharia e ciéncias. Pioneira Thomson
Learning: Sao Paulo, 2006. 692p.



FAOQ. Sistemas de calidad e inocuidad de los alimentos. Roma:ONU/FAO, 2002. 232p.
FAO/WHO. Codex Alimentarius — Recommended international code of practice general
principles of food hygiene. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar ed. Artmed, 2002. 424 p.

FRANCO, B.D.G.M. & LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Atheneu: Sao
Paulo.2004. 182p. GERMANO, P.M.L. & GERMANO, M.L.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria
de Alimentos. Varela:Sao Paulo. 2008. 986p.

International Commission on microbiological specificationas for foods — ICMSF —. El Analise
analises de Riesgos y Puentos Criticos. Saragoca, Ed. Acribia, 332 p., 1991.

LOPES, E. Guia para elaboragdo dos procedimentos operacionais padronizados. Varela: Sdo
Paulo. 2004.236p.

MARANHAO, M. ISO Série 9000. Manual de Implementacio. Versdo 2000. 6ed. Rio de
Janeiro:Qualitymark , 2001. 204p.

MASSAGUER,P.R.. Mcrobiologia dos processos alimentares.Varela.2005

MELLO, C.H.P.; SILVA, C.E.S.; TURRIONI, J.B.; SOUZA, L.G.M. ISO 9001:2000 — Sistema
de Gestdo da Qualidade para operacdes e servigos. Atlas:Sdo Paulo. 2002.224p.

MILAN. (Org.) Sistemas de qualidade nas cadeias agroindustriais. Sao Paulo: Qualiagro. 2007.
208p. MONTGOMERY, D. C. Introdugdo ao controle estatistico da qualidade. LCT: Rio de
Janeiro, 2004. 513p.

MYERS, R.H.; MONTGOMERY, D. C. Response surface methodology: process and product
optimzation using designed experiments. Jonh Wiley & Sons: New York, 2002. 798p.

RIBEIRO, HAROLDO. 5S A base para a qualidade total. 11e. Salvadora. Casa da Qualidade.
1994. 115p. SILVA, Jr., E. A. Manual de Controle higi€nico-Sanitario em servigos de
alimentacdo. Sdo Paulo: Ed. Varela. 6.ed. 2005. 623p.

SMITH, i. (ed.) Improving Traceability in food processing and distribuition. New York: CRC.
2006.258p. STORRS, M (ed.) Food Safety Handbook — Microbiological challenges. France:
Biomerieux. 2007.240p



8. APLICACAO DO ITINERARIO FORMATIVO

O curriculo do programa de pds graduacdo em Ciéncia ¢ Tecnologia dos Alimentos do
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso - IFMT, sera aplicado com
matricula semestral, com 15 (quinze) semanas em sistema de crédito. Cada crédito
corresponderd a 15 (quinze) horas/aula.

O curso esta organizado com Disciplinas Obrigatorias e Disciplinas Complementares. O
curso terd duracdo minima de 2 (dois) semestres ¢ maximo de 4 (quatro) semestres, composto
por 05 disciplinas obrigatorias que juntas totalizam 05 (cinco) créditos; e mais 19 (dezenove)
créditos com Disciplinas complementares 4 escolha do estudante, perfazendo um total de 24

(vinte e quatro) créditos e defesa de Dissertacdo para conclusdo do curso.

09 GESTAO ACADEMICA

09.1 Coordenagao do Curso

O curso de mestrado em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos terd uma coordenacdo
responsavel pela organizacdo e funcionamento do mesmo. A coordenagdo do curso serd
composta por dois docentes do corpo efetivo, sendo um Coordenador e outro Sub-Coordenador,
eleito pelos servidores docentes permanentes que ministram disciplinas no curso.

Compete a Coordenacdo do curso:

I — Discutir e proceder avaliagdes da matriz curricular do curso;

II — Representar o colegiado junto aos 6rgaos do IFMT;

IIT — Executar as deliberacdes do colegiado;

IV — Cumprir as determinagdes dos 6rgdos da administragao;

V — Designar relator ou comissdo para o estudo de matéria a ser decidida pelo colegiado;

VI — Manter sistema académico do curso atualizado junto a Pr6 Reitoria de Pesquisa e Inovagao
e Secretaria Escolar do IFMT.

Também ¢ atribuicdo do coordenador de curso tomar as medidas necessarias para
garantir a adequada formacdo dos estudantes e execucdo das proposigdes do programa. O
mandato do coordenador e Sub-Coordenador obedecera as regras estabelecidas pelo Regimento

Interno do IFMT.

09.2 Colegiado do Curso
O Colegiado do Curso sera composto por todos os servidores docentes permanentes que

sdo responsaveis por disciplinas do programa e por 1 (um) representante do corpo discente do



programa. O colegiado de curso seguird as determinacgdes previstas no Regimento Interno e

Proposta Pedagégica do IFMT.

Sao competéncias do colegiado:

.

propor aos orgdos superiores da instituicdo o estabelecimento de convénios de
cooperagdo técnica e cientifica com instituigdes afins com o objetivo de
desenvolvimento e capacitagdo no ambito do programa;

verificar e avaliar semestralmente a execugdo dos Planos de Ensino das unidades
curriculares e propor as agdes cabiveis;

analisar e aprovar os pedidos da Coordenagio de Area para afastamento de
professores  para  Licenca-Capacitacdo,  Licenca-Sabatica,  Licenga-sem
Remuneragdo e Pds-doutorado, em conformidade com os critérios adotados na
instituicao;

propor aos conselhos competentes, em articulagdo com o Coordenador do Curso,
alteracdes no curriculo do curso, quando for o caso;

examinar e decidir sobre as questdes solicitadas pelos corpos docente e discente, ou
encaminhar ao setor competente para parecer detalhado dos assuntos cuja solucdo
exceda as suas atribui¢des;

estudar e apontar causas determinantes do baixo rendimento escolar e evasdo de
alunos do curso ou unidades curriculares a partir de dados obtidos junto & Secretaria
Escolar;

fazer cumprir a organizagao didatico-pedagogica do programa de pds graduagdo em
Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, propondo alteragdes sempre que forem
evidenciadas;

auxiliar na manuten¢do da ordem no ambito escolar e na gestdo hierdrquica da
instituicao;

delegar competéncia no limite de suas atribuigdes.

10 AVALIACAO DO PROCESSO ENSINO/APRENDIZAGEM

A avaliagdo dos estudantes dar-se-4 conforme o Regimento Interno do IFMT. Cada

disciplina devera realizar, no minimo, duas avaliagdes formais, sendo pelo menos uma destas

constituida por prova escrita.

O processo de avaliagdo da aprendizagem deve ser amplo, continuo, gradual,

cumulativo e cooperativo, envolvendo todos os aspectos qualitativos e quantitativos da

formacdo do educando, conforme prescreve a LDB. A avaliagdo compreendida como uma

pratica de

investigacdo processual, diagnostica, continua, cumulativa, sistematica e



compartilhada em cada etapa educativa, com diagnostico das dificuldades, destina-se a verificar
se a aprendizagem atingiu os objetivos propostos e a partir dai, apontar caminhos para a
melhoria do processo educativo.

Caberd ao professor, no decorrer do processo educativo, promover meios para a
recomposicao das competéncias ndo desenvolvidas pelos alunos.

A verificacdo do rendimento escolar sera feita de forma diversificada, a mais variada
possivel, de acordo com a peculiaridade de cada processo educativo, contendo entre outros:

I - atividades individuais e em grupos, como: pesquisa bibliografica, demonstracao
prética e seminarios;

II - pesquisa de campo, elaboragdo e execucao de projetos;

III - avaliagdes escritas e/ou orais: individual ou em equipe;

IV - producao cientifica, artistica ou cultural;

V — desenvolvimento e producgdo de artigo cientifico para exame de qualificacdo.

10.1 Sistema de avaliacdo

A avaliagdo devera envolver todos os aspectos qualitativos e quantitativos do perfil
profissional, utilizando-se dos seguintes instrumentos: prova escrita, exposi¢do tematica
(seminarios), participacdo efetiva do aluno, freqiiéncia, minima de 75%, relatérios, outros.

As notas semestrais deverdo ser entregues a Pré Reitoria de Pesquisa e Inovagdo até
05 (cinco) dias uteis apos o término do semestre, pelos professores que ministram as
disciplinas que compdem o respectivo semestre.

O numero de avaliagdes por disciplinas que compdem o semestre ndo devera ser
inferior a 02 (duas).

Para a valoragdo das avaliacdes pode-se usar de valores absolutos ou fracionados,
com nota por disciplina em cada semestre de valor igual a 10 (dez) pontos. Serad considerado
apto ao semestre seguinte o aluno que obtiver Nota Final (NF) igual ou superior a 8,0 (oito)
em todas as disciplinas do semestre, sem excecdo, e ter, no minimo 75% (setenta e cinco por

cento) de frequéncia.

11 SISTEMA DE AVALIACAO DO CURSO

O curso sera avaliado pelo corpo discente e pelos egressos, de forma continua, durante
seu funcionamento. A comissdo de avaliacdo devera fornecer aos estudantes fichas de avaliagdo
com a finalidade de detectar sua percep¢do sobre a didatica dos professores em sala de aula, os
métodos e formas de avaliacdo, a contextualizacdo e aplica¢do das disciplinas, o cumprimento
do programa proposto, as aulas praticas em relagdo a nimero e qualidade, e os grupos de estudo

formados em cada area.



As avaliagdes deverdo ser semestrais, recebidas pela comissdo de avaliacdo designada
pelo colegiado de curso. A comissdo de avaliacdo deverd elaborar um relatoério ao final do
processo que serd apresentado ao colegiado de curso.

Anualmente, os alunos egressos hd trés anos serdo convidados a avaliar o curso em
relacdo a sua 4area profissional e & adequagdo ao desenvolvimento da ciéncia e tecnologia da
area de alimentos. Estas avaliagdes serdo utilizadas pela comissdo de avaliacdo para sugerir a
adequacao do curso para que os proximos egressos sejam beneficiados com a experiéncia dos

p6s graduados que estejam trabalhando em varias areas relativas a sua formacao.



12. DISCIPLINAS X DOCENTE

As disciplinas e docentes responsaveis sdo apresentados no Quadro 2.

Quadro 2. Disciplinas obrigatérias e complementares e docentes responsaveis do programa de
mestrado académico em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso — IFMT. Cuiab4d — MT, 2011.

Cédigo Disciplina
OBRIGATORIAS
CTAO1 Semindrio | Xisto Rodrigues de Souza
CTAO02 Seminério II Jodo Vicente Neto
CTAO03 Estadgio Docéncia
CTA04 Exame de Qualificagdo
CTAO5 Dissertacao
COMPLEMENTARES

CTAO06 Estatistica Experimental em Alimentos
CTAO07 Alimentos funcionais
CTAO08 Bioquimica de alimentos Wander Barros
CTAO09 Analise de alimentos Jodo Vicente Neto
CTA10 Microbiologia e toxicologia de alimentos Gilma Chitarra
CTA1l1l Desenvolvimento de produtos regionais Négela Magave
CTA12 Quimica de alimentos José Masson
CTA13 Topicos especiais em ciéncia e tecnologia

de alimentos [
CTA14 Topicos especiais em ciéncia e tecnologia

de alimentos I1
CTA15 Topicos especiais praticos em ciéncia e

tecnologia de alimentos
CTA16 Gestdo da qualidade em alimentos




Quadro 3. Horério de aulas I semestre no Programa de Pds Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — IFMT.

Cuiaba — MT, 2011.

DISCIPLINA: ANALISE DE ALIMENTOS E SEMINARIO I (MARCO 2012)

HORARIO | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00-10:00 | ABERTURA CTA 09 CTA 09 CTA 09 CTA 01
10:00-12:00 SEM%gTRE CTA 09 CTA 09 CTA 09 CTA 01
14:00-16:00 CTA 09 CTA 09 CTA 09 CTA 09 CTA 01
16:00-18:00 CTA 09 CTA 09 CTA 09 CTA 09 CTA 01
HORARIO | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00-10:00 CTA 09 CTA 09 CTA 09 CTA 09 CTA 09
10:00-12:00 CTA 09 CTA 09 CTA 09 CTA 09 CTA 09
14:00-16:00 CTA 09 CTA 09 CTA 09 CTA 09

16:00-18:00 CTA 09 CTA 09 CTA 09 CTA 09

DISCIPLINA: ESTATISTICA EXPERIMENTAL EM ALIMENTOS E TOPICOS

ESPECIAIS EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I (MARCO 2012)

HORARIO | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00-10:00 CTA 06 CTA 06 CTA 06 CTA 06 CTA 06
10:00-12:00 CTA 06 CTA 06 CTA 06 CTA 06 CTA 06
14:00-16:00 CTA 06 CTA 06 CTA 06 CTA 06 CTA 06
16:00-18:00 CTA 06 CTA 06 CTA 06 CTA 06 CTA 06
HORARIO | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00-10:00 CTA 06 CTA 06 CTA 06 CTA 13 CTA 13
10:00-12:00 CTA 06 CTA 06 CTA 06 CTA 13 CTA 13
14:00-16:00 CTA 06 CTA 06 CTA 13 CTA 13
16:00-18:00 CTA 06 CTA 06 CTA 13 CTA 13
DISCIP’LINA: QUIMICA DE ALIMENTOS (ABRIL 2012)

HORARIO | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00-10:00 CTA 12 CTA 12 CTA 12 CTA 12

10:00-12:00 CTA 12 CTA 12 CTA 12 CTA 12

14:00-16:00 CTA 12 CTA 12 CTA 12 CTA 12

16:00-18:00 CTA 12 CTA 12 CTA 12




DISCIPLINA: GESTAO DA QUALIDADE DE ALIMENTOS (ABRIL 2012)

HORARIO | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00-10:00 CTA 16 CTA 16 CTA 16 CTA 16

10:00-12:00 CTA 16 CTA 16 CTA 16 CTA 16

14:00-16:00 CTA 16 CTA 16 CTA 16 CTA 16

16:00-18:00 CTA 16 CTA 16 CTA 16




DISCIPLINA: SEMINARIO I (ULTIMA SEMANA DE MAIO 2012)

HORARIO | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00-10:00 CTA 01
10:00-12:00 CTA 01
14:00-16:00 CTA 01
16:00-18:00 CTA 01

Quadro 4. Horario de aulas II semestre no Programa de P6s Graduagdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
— IFMT. Cuiaba — MT, 2011.

DISCIPLINA: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS (AGOSTO 2012)

HORARIO | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00-10:00 CTA 08 CTA 08 CTA 08 CTA 08 CTA 02
10:00-12:00 CTA 08 CTA 08 CTA 08 CTA 08 CTA 02
14:00-16:00 CTA 08 CTA 08 CTA 08 CTA 08

16:00-18:00 CTA 08 CTA 08 CTA 08

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA E TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS(AGOSTO

2(;-Il(z))I{ARIO SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00-10:00 CTA 10 CTA 10 CTA 10 CTA 10 CTA 10
10:00-12:00 CTA 10 CTA 10 CTA 10 CTA 10 CTA 10
14:00-16:00 CTA 10 CTA 10 CTA 10 CTA 10 CTA 10
16:00-18:00 CTA 10 CTA 10 CTA 10 CTA 10 CTA 10
HORARIO | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00-10:00 CTA 10 CTA 10 CTA 10
10:00-12:00 CTA 10 CTA 10 CTA 10
14:00-16:00 CTA 10 CTA 10
16:00-18:00 CTA 10 CTA 10

DISCIPLINA: DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS REGIONAIS

(AGOS:I‘O/SETEMBRO 2012)
HORARIO | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00-10:00 CTA 11 CTA 11 CTA 11 CTA 11 CTA 11
10:00-12:00 CTA 11 CTA 11 CTA 11 CTA 11 CTA 11
14:00-16:00 CTA 11 CTA 11 CTA 11 CTA 11 CTA 11




16:00-18:00 CTA 11 CTA 11 CTA 11 CTA 11 CTA 11
HORARIO | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00-10:00 CTA 11 CTA 11 CTA 11

10:00-12:00 CTA 11 CTA 11 CTA 11

14:00-16:00 CTA 11 CTA 11

16:00-18:00 CTA 11 CTA 11




DISCIPLINA: TOPICOS ESPECIAIS
ALIMENTOS II (SETEMBRO 2012)

EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE

HORARIO | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00-10:00 CTA 14 CTA 14 CTA 14 CTA 14

10:00-12:00 CTA 14 CTA 14 CTA 14 CTA 14

14:00-16:00 CTA 14 CTA 14 CTA 14 CTA 14

16:00-18:00 CTA 14 CTA 14 CTA 14

DISCIP’LINA: SEMINARIO II (ULTIMA SEMANA DE NOVEMBRO 2012)

HORARIO | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00-10:00 CTA 02 CTA 02 CTA 02 CTA 02

10:00-12:00 CTA 02 CTA 02 CTA 02

14:00-16:00 CTA 02 CTA 02 CTA 02

16:00-18:00 CTA 02 CTA 02 CTA 02

Quadro 5. Horario de aulas III semestre no Programa de Po6s Graduagdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
— IFMT. Cuiaba — MT, 2011.

DISCIPLINA: TOPICOS ESPECIAIS PRATICOS EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE

ALIMENTOS (MARCO 2013)
HORARIO | SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
08:00-10:00 CTA 15 CTA 15 CTA 15 CTA 15
10:00-12:00 CTA 15 CTA 15 CTA 15 CTA 15
14:00-16:00 CTA 15 CTA 15 CTA 15 CTA 15
16:00-18:00 CTA 15 CTA 15 CTA 15

DISCIPLINA: QUALIFICACAO (MAIO 2013)

DISCIPLNA: DISSERTACAO (JULHO 2013)




