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1. DADOS DA INSTITUICAO

1.1. IFSULDEMINAS - REITORIA

Nome do Instituto: Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais

CNPJ: 10.648.539/0001-05

Nome do Dirigente: Cléber Avila Barbosa

Endereco do Instituto: Av. Vicente Simbes, 1.111

Bairro: Nova Pouso Alegre

Cidade: Pouso Alegre

UF: Minas Gerais

CEP: 37.553-465

DDD/Telefone: (35)3449-6150

E-mail: reitoria@ifsuldeminas.edu.br

1.2. ENTIDADE MANTENEDORA

Entidade Mantenedora: Secretaria de Educacéao Profissional e Tecnolégica —SETEC
CNPJ: 00.394.445/0532-13

Nome do Dirigente: Marcelo Bregagnoli

Endereco da Entidade Mantenedora: Esplanada dos Ministérios Bloco |, 4° andar —
Ed. sede

Bairro: Asa Norte

Cidade: Brasilia

UF: Distrito Federal

CEP: 70047-902

DDD/Telefone: (61) 2022-8597

E-mail: setec@mec.gov.br

1.3. IFSULDEMINAS - Campus Machado


mailto:reitoria@ifsuldeminas.edu.br
mailto:setec@mec.gov.br

Nome do local de oferta: Instituto Federal de Ciéncia, Educagéo e Tecnologia do Sul
de Minas Gerais — Campus Machado.

CNPJ: 10.648.539/0003-77

Nome do Dirigente: Aline Manke Nachtigall

Endereco do Instituto: Rodovia Machado Paraguagu — Km 3. Bairro Santo Antonio
Cidade: Machado

UF: Minas Gerais

CEP: 37.750-000

DDD/Telefone: (035) 3295-9700

DDD/Fax: (035)3295-9709

E-mail: aline.manke@ifsuldeminas.edu.br

2. DADOS GERAIS DO CURSO

Habilitacdo: Técnico em Cervejaria

Tipo: Subsequente

Modalidade: Ensino a Distancia - EaD

Eixo Tecnol6gico: Produgéo Alimenticia

Local de Funcionamento: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS) - Campus Machado e polos de educacéo a
distancia

Ano de Implantagao: 2024

Habilitac&o: Técnico em Cervejaria

Turnos de Funcionamento: EaD

Numero de Vagas Oferecidas: Minimo de 50 e maximo 300 vagas anuais. O
guantitativo de vagas dependera da disponibilidade orcamentaria e sera estabelecido
em edital.

Forma de ingresso: Processo seletivo

Requisitos de Acesso: Ter concluido Ensino Médio e possuir mais de 18 (Dezoito)
anos

Duracéao do Curso: 18 (Dezoito) meses

Periodicidade de oferta: Anual e/ou apds o término do ciclo de duracdo do curso
Carga horéaria: 1200 horas

Regime Letivo: Semestral (modular)


mailto:aline.manke@ifsuldeminas.edu.br

Integralizagdo minima: 18 meses

Integralizacdo maxima: 36 meses

3. HISTORICO DO IFSULDEMINAS

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
(IFSULDEMINAS) é uma autarquia federal vinculada ao Ministério da Educacao (Quadro
01), criado em 29 de dezembro de 2008, como parte da Rede Federal de Educacao
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cujo objetivo era impulsionar 0 ensino
profissionalizante no pais. Essa Rede € composta por 38 Institutos Federais, dois
Centros Federais de Educacdo Tecnolégica (CEFETS), 25 escolas vinculadas a

Universidades, o Colégio Pedro Il e uma Universidade Tecnoldgica.

Quadro 1. Identificacdo do IFSULDEMINAS

Poder e Org&o de Vinculagéo

Poder: Executivo

Orgéo de Vinculagdo: Ministério da Educacéo - Codigo SIORG: 244

Identificacdo da Unidade Jurisdicionada

Denominagao Completa: Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul
de Minas Gerais

Denominacao Abreviada: IFSULDEMINAS

Codigo SIORG: 100915  Codigo LOA: 26412 Cadigo SIAFI: 158137

Natureza Juridica: Autarquia Federal CNPJ: 10.648.539/0001-05

Principal Atividade: Educagé&o Profissional de Nivel Técnico
Caodigo CNAE: 85.41-4-00

Telefones/Fax de contato: (35) 3449-6150 (35)3449-6172 (35) 3449-6193




Endereco Eletronico: reitoria@ifsuldeminas.edu.br
Pagina na Internet: http://portal.ifsuldeminas.edu.br

Enderecgo Postal: Avenida Vicente Simdes, n° 1111, Bairro Nova Pouso Alegre,
Pouso Alegre (MG), CEP: 37553-465

Lei n°® 11.892, de 29 de dezembro de 2008. institui a Rede Federal de Educacao
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica. Portaria de funcionamento dos Campi Passos,
Pocos de Caldas e Pouso Alegre - Portaria n° 330. de 23 de abril de 2013. Portaria de
funcionamento dos Campi Avancado Carmo de Minas e Trés Coragfes - Portaria n°
1.074, de 30 de dezembro de 2014.

Caodigo SIAFI Nome
158137 Reitoria
158303 Campus Muzambinho
158304 Campus Machado
158305 Campus Inconfidentes
154809 Campus Pocgos de Caldas
154810 Campus Passos
154811 Campus Pouso Alegre
26412 Reitoria
26412 Campus Muzambinho
26412 Campus Machado
26412 Campus Inconfidentes
26412 Campus Pocos de Caldas




26412

Campus Passos

26412

Campus Pouso Alegre

Relacionamento entre Unidades Gestoras e Gestoes

Codigo SIAFI da Unidade Gestora

Codigo SIAFI da Gestéao

158137 - Reitoria 26412

158303 - Campus Muzambinho 26412
158304 - Campus Machado 26412
158305 - Campus Inconfidentes 26412
154809 - Campus Pocos de Caldas 26412
154810 - Campus Passos 26412
154811 - Campus Pouso Alegre 26412

Fonte: Assessoria de Comunicagao/Gabinete da Reitoria

Compreende “educacao profissional verticalizada”, a qual promove a fluidez de
conhecimentos, técnicas e habilidades entre os niveis de ensino. A verticalizacdo evita
compartimentar conhecimento, pois os estudantes do ensino médio recebem orientacdes
de mestres ou doutores em projetos de iniciacéo cientifica. Com forte atuacéo na regiao do
Sul de Minas Gerais (Figura 1), tem como principal finalidade a oferta de ensino gratuito e

de qualidade nos segmentos técnico, profissional e superior.




Legenda

* Reitoria

Campi do IFSULDEMINAS
Bl Campus Inconfidentes
1 Campus Machado

B8 Campus Muzambinho

LR 3 Campus Passos
3 Campus Pogos de Caldas
0 200 400 600 km L_J Campus Pouso Alegre
— D— @8 Campus Avangado Carmo de Minas

8 Campus Avancado Trés Coragbes

Figura 1. Mapa dos Campi do IFSULDEMINAS
Fonte: Pré-Reitoria de Desenvolvimento Institucional (2018)

Assim como o0s demais Institutos Federais, o IFSULDEMINAS tem formacao
multicampi. Originou-se da unido das trés tradicionais e reconhecidas escolas agrotécnicas
de Inconfidentes, Machado e Muzambinho. Atualmente, também possui campi em Passos,
Pocos de Caldas, Pouso Alegre e Campi avancados em Carmo de Minas e Trés Coracoes,

além de nucleos avancados e polos de rede em diversas cidades da regido.

4. CARACTERIZACAO INSTITUCIONAL DO CAMPUS

O Campus Machado do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul
de Minas Gerais (IFSULDEMINAS), antiga Escola Agrotécnica Federal de Machado, situa-
se no municipio de Machado, na regido Sul do Estado de Minas Gerais.

A Escola foi fundada em 20 de janeiro de 1947, através do Decreto n. 22.470 da Uniéo,
que fixou a rede de Ensino Agricola no territorio nacional e determinou a criacdo de Escolas
de Iniciacdo Agricola em Minas Gerais. Possui area total do terreno de 1.502.991,20 mz,
area construida coberta de 35.872,22 m?, area construida de salas de aula de 8.843,58 mz,
contando atualmente com 48 salas de aula, 38 laboratérios especificos como de Fisica,
Quimica, Biologia, Ciéncias Humanas, Microbiologia, cinco laboratérios de Informatica, um
laboratério de Redes de Computadores, um laboratério de Desenvolvimento de Redes, um

laboratorio de Desenvolvimento de Software, um espaco Maker, salas de equipamentos



audiovisuais, Biblioteca, Ginasio Poliesportivo, quadras esportivas, alojamento, refeitério,
oficina mecanica e carpintaria, e diversas Unidades Educativas de Producdo (UEP) que
proporcionam melhor aproveitamento das atividades de ensino e aprendizagem,
possibilitando a realizagdo de aulas teorico-praticas.

O Campus Machado conta, ainda, com infraestrutura que atende a comunidade
académica como frota de veiculos institucionais, linha regular de énibus do municipio para
a escola, espaco sociocultural, auditorios, cantinas, etc. Abriga também uma Estacao
Meteorolégica em convénio com o Instituto Nacional de Pesquisas Espaciais (INPE) que
fornece dados que beneficiam Machado e regio.

Além das disciplinas obrigatodrias de cada curso, o Campus Machado oferece diversas
possibilidades de participacdo dos discentes nas mais variadas areas como projetos
culturais (danca, teatro, artesanato e outros) e projetos esportivos (basquete, futebol,
voleibol, atletismo, etc).

No que tange ao acesso as informacdes, a comunidade académica pode acompanhar
as noticias, processos seletivos e outros assuntos no portal do campus
(https://portal.mch.ifsuldeminas.edu.br/). No portal, estdo disponiveis informacdes sobre
assisténcia estudantil, biblioteca, calendéarios e horarios, editais, estagios e egressos,
formatura, Nacleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais
Especificas (NAPNE), monitorias, sistemas entre outras informacfes. Outrossim, o
acompanhamento de dados académicos pode ser feito na secretaria escolar ou pelo
sistema académico virtual. Cabe destacar que a area de alimentos esta consolidada desde
2007 no Campus Machado, contando atualmente com dois cursos que contemplam desde
a formacao inicial (Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio) até o Ensino Superior
(Ciéncia e Tecnologia de Alimentos). Em virtude do cumprimento das exigéncias para
implantacdo, como também para a manutencdo dos cursos, conta com corpo docente
gualificado, técnicos especializados, equipe pedagdgica atuante, setores de apoio aos
educandos, acervo bibliografico diversificado, infraestrutura e recursos diversos que

permitem o pleno aproveitamento académico do estudante.

4.1. A educacdo a distancia no IFSULDEMINAS

A Educacédo a Distancia (EaD) na oferta de cursos técnicos no IFSULDEMINAS
iniciou-se na entdo Escola Agrotécnica Federal de Muzambinho quando, em 2008, aderiu

ao Programa E-Tec, na oferta de cursos técnicos a distancia.


https://portal.mch.ifsuldeminas.edu.br/

Com a fusao das escolas agrotécnicas da regidao, também em 2008, o Programa E-
Tec passou a atender todos com a abertura de novos cursos nos Campi de Machado e
Inconfidentes. Além disso, o IFSULDEMINAS estabeleceu parceria com outros institutos na
oferta de novos cursos e capacitacdo de profissionais que atuam nessa modalidade de
ensino.

O numero elevado de estudantes e a possibilidade de atuar em multiplos municipios
do Sul de Minas Gerais tém mostrado o alcance dessa modalidade. Em 2022, de acordo
com dados da Plataforma Nilo Pe¢canha, o IFSULDEMINAS contava com 34.964 matriculas
em cursos a distancia, contemplando cursos Técnicos (concomitantes e subsequentes),
Graduacdes, Pos-Graduacdes e cursos de Formacéo Inicial e Continuada (FIC).

Além disso, a EaD tem-se mostrado efetiva ha capacitacdo de profissionais que atuam
nessa modalidade, a qual exige constante aperfeicoamento e atualizacdo quanto as
tecnologias e métodos de ensino. Também por meio dessa modalidade se produz a
capacitacdo de servidores em diversas areas, desde o aprendizado de linguas a cursos
rapidos e massivos.

Entende-se por educacdo profissional técnica de nivel médio a distancia, a
modalidade que ocorre em lugares e tempos distintos, utilizando-se das Tecnologias da
Informacao e Comunicacéao (TICs), conectadas via Internet e/ou satélite.

A educacao profissional técnica de nivel médio na modalidade a distancia ofertada
pelo IFSULDEMINAS tem por finalidade formar cidaddos para o exercicio de profissdes
reconhecidas e qualificad-los para atividades especificas, de forma flexivel, no sentido de
atender aos interessados.

Em um curso EaD, ha os Polos de Apoio Presencial, que sdo unidades operacionais
para o desenvolvimento descentralizado de atividades pedagdgicas e administrativas
relativas aos cursos e programas ofertados a distancia. O curso Técnico Cervejaria podera
ser ofertado nos polos de educacdo a distancia definidos e aprovados pelo
IFSULDEMINAS.

5. APRESENTACAO DO CURSO

O curso Técnico em Cervejaria subsequente do Instituto Federal de Educacéao,
Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais — Campus Machado proporcionara aos
estudantes a formacdo necessaria para atuar em todos 0s processos que envolvam o

exercicio da profissédo de um técnico em cervejaria.



O curso esté inserido no Eixo Tecnologico de Producao Alimenticia, que compreende
o planejamento, a operacao, a implantacdo e o gerenciamento, bem como a aplicacao
metodolégica das normas de seguranca e qualidade dos processos fisicos, quimicos e
biolégicos presentes na elaboragcdo ou industrializacdo de alimento ou bebida.
Desenvolvimento permanente de solu¢des tecnoldgicas e produtos de origem vegetal e
animal, aquisicéo e otimizacdo de maquinas e implementos, analise sensorial, controle de
insumos e produtos, controle fitossanitario, distribuicdo e comercializacédo sao atividades
comuns a esse eixo tecnologico.

As atividades de pesquisa e extensdo ocorrerdo atraves de projetos desenvolvidos e
supervisionados pelos docentes e coordenacdo de curso, onde 0s alunos poderdo atuar
como bolsistas ou voluntarios. Os alunos também serdo contemplados com acdes de
extensdo ligadas ao processo educativo, cientifico, cultural, e desportivo, que articulam
ensino, pesquisa e extensao.

No decorrer do curso, o estudante sera estimulado a se desenvolver de forma critica
e ética, adquirindo habilidades de decisdo, negociacao, interacdo e relacionamento para
gue assim seja possivel atuar no mercado de trabalho, considerando e promovendo
transformacdes que possam contribuir com o desenvolvimento pessoal e organizacional.

O profissional Técnico em Cervejaria, apds a conclusdo do curso, tera a capacidade
de atuar em diversas atividades de maneira dindmica na cadeia produtiva de cervejaria,
nas areas de industrializacdo, manipulacédo, desenvolvimento e pesquisa em industrias de
cerveja, de embalagens, em supermercados, instituicdes de pesquisa, laboratérios de
analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais e 6rgaos de vigilancia sanitaria, entre
outros. O profissional Técnico Cervejaria também estard apto a gerenciar o
reaproveitamento dos subprodutos e o tratamento de residuos da industria cervejeira,
atenuando os impactos ambientais e buscando a sustentabilidade do sistema de producao.
Ademais, o mesmo profissional também estara capacitado para atuar de maneira autbnoma
e empreendedora.

O curso Técnico em Cervejaria subsequente sera ofertado na modalidade Ensino a
Distancia, com 18 meses de duracdo (36 meses para integralizacdo), e buscara
desenvolver e aprimorar competéncias profissionais de cidadéos que atuam, ou pretendem

atuar, no comércio, na industria ou no meio agropecuario.

6. JUSTIFICATIVA
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O curso Técnico em Cervejaria— EaD na modalidade subsequente do Instituto Federal
de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais - Campus Machado, fora
submetido a consulta popular, por meio de questionario/consulta publica, para atender a
demanda por profissionais capacitados para atuacdo em inddstrias cervejeira, COMeércios,
e demais empreendimentos do ramo de bebidas, principalmente no Sul de Minas Gerais.

Aproximadamente 80% dos respondentes consideram importante ou muito importante
a abertura do curso Técnico em Cervejaria - EaD na modalidade subsequente.

A regido do Sul de Minas Gerais abarca um numero relevante de cervejarias e
empresas de médio e grande porte ligadas ao setor cervejeiro, que se dedicam ao
beneficiamento, producdo e comercializacao de cerveja, além de pequenos produtores da
regido que buscam fonte de renda na producdo artesanal de cerveja, o que reforca a
necessidade de profissionais nesta area.

Neste contexto, o profissional Técnico em Cervejaria tera competéncia e habilidades
para atuar em diversos setores que estdo envolvidos de forma direta ou indireta com a
producdo da bebida como: indlstrias e comeércios, entreposto de armazenamento e
beneficiamento, cervejarias, supermercados, laboratérios de andlises laboratoriais e
controle de qualidade, instituicBes de pesquisa e ensino, 6rgdos de vigilancia sanitéria,
prestacdo de consultoria, entre outros.

O curso na modalidade EaD possibilitara suprir a demanda do mercado, promovendo
0 acesso a um maior numero de pessoas. A EaD é inclusiva, por permitir o0 acesso a
cidadaos que, por diversos motivos, muitas vezes relacionados ao trabalho, ficam excluidos
da educacao presencial. A possibilidade do estudante organizar tempos e espacgos proprios
facilita a sua formacéao.

Por caracteristica, a EaD permite alcancar cidaddos em diversas regides ampliando o
publico a ser atendido. Com isso, consegue levar a educacgéo a multiplas cidades nas quais
nao ha oferta de ensino técnico presencial e gratuito. Existem 178 municipios no Sul de
Minas Gerais, com aproximadamente 3,5 milhdes de habitantes. Dessa forma, a EaD
contribui para a interiorizacdo do ensino técnico na regiao.

Ademais, tem como foco a formacao de trabalhadores egressos do ensino médio ou
da educacao de jovens e adultos. Tem como perspectiva, a expansao e democratizacéo da
oferta de profissionalizacdo, orientando-se pelas necessidades de desenvolvimento
econdmico e social do pais.

Justifica-se, portanto, a oferta do deste curso, na rede publica de educacdo de
Machado e Regido Sul de Minas Gerais, oferecendo oportunidade de ensino gratuito a
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populacdo que, por meio da integracdo entre a teoria e a pratica, dé oportunidades para
gue as organizacfes possam contar com profissionais habilitados a atuar na area de

tecnologia a fim de garantir os objetivos organizacionais com eficiéncia.

7. OBJETIVOS DO CURSO
7.1. OBJETIVO GERAL

O curso Técnico em Cervejaria contempla a formagéo de profissionais com plena
compreensao das atividades na area de producdo de cerveja, aos quais envolvem o
conhecimento de aspectos bioquimicos, tecnoldgicos, sensoriais, higiénico-sanitarios,
ambientais e nutricionais. Estes profissionais devem ser capazes de planejar, executar,
supervisionar e avaliar processos da industria, como o beneficiamento, producdo e
conservacdo da cerveja, além de identificar problemas, propor solucbes, promover
mudancas e inovacdes que visem a melhoria da qualidade da cerveja ofertadas a
populacao.

O aluno egresso do curso Técnico em Cervejaria tera formacdo que lhe permita
conhecer e/ou buscar novas tecnologias, oferecendo servicos e propondo solucdes para
empresas relacionadas ao setor cervejeiro, além da capacidade de promover mudancas e
inovagdes e possuir habilidades suficientes para o desenvolvimento da capacidade
empreendedora.

7.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Coordenar e supervisionar atividades de fabricacdo de cervejas.

e Desenvolver técnicas mercadolégicas de produtos e insumos para a industria
cervejeira.

e Coordenar a aquisicao e a manutencao de equipamentos e insumos.

e Promover a inovacao tecnoldgica e o desenvolvimento de novos produtos.

e Controlar e corrigir desvios nos processos manuais e automatizados.

e Utilizar boas praticas de fabricacdo, de rotulagem e de identificacdo de
embalagens adequadas.

e [Efetuar o controle de qualidade.

e Realizar analises quimicas, fisicas, biologicas e sensoriais.
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e Planejar e executar o processo de trabalho, de comércio e de venda de
cervejas.
e Supervisionar o tratamento e o destino adequado de residuos e efluentes.

e Operar software para controle do processo cervejeiro.

8. FORMAS DE ACESSO

O ingresso de candidatos ao curso Téchico em Cervejaria subsequente EaD,
conforme normas académicas estabelecidas pela Resolucdo 55/2018 do
IFSULDEMINAS, aprovada pelo Conselho Superior (CONSUP), devera ser realizado
mediante Edital de Chamamento Publico para ocupacdo de vagas regulares e
remanescentes, transferéncia ex officio e outras formas, conforme a legislacéo vigente e
resolucdes internas do CONSUP, preenchendo as vagas a medida da inscricdo nesse
Edital.

Ap0s essa inscricdo, a matricula devera ser efetuada nas Secretarias dos Polos de
Apoio presencial pelo proprio estudante, ou representante legal, nos prazos estabelecidos
pelo Setor de Registro Académico dos Campi ou 6rgéo equivalente, obedecendo diretrizes
e procedimentos definidos pela equipe de coordenadores, ficando resguardado ao aluno
o direito de realizar matricula no Polo de Apoio, sem necessidade de deslocamento até
ao campus ofertante.

O estudante que néo realizar a matricula no periodo estabelecido perdera o direito a
vaga, conforme Resolucdo da CONSUP n° 55/2018.

Aos candidatos ao curso Técnico em Cervejaria na modalidade subsequente é exigida
a comprovacao de ter concluido o Ensino Médio. O processo seletivo é aberto ao publico,
para o primeiro periodo do curso, em prazo determinado e divulgado pela institui¢ao.

A matricula ou rematricula € o ato pelo qual o discente vincula-se ao IFSULDEMINAS
e, conforme Resolugcdo CONSUP 047/12, o periodo destes processos sera definido em
Calendario Escolar. Os discentes deverdo ser comunicados sobre normas e
procedimentos com antecedéncia minima de 30 dias do prazo final da matricula, devendo
o Campus promover ampla divulgacdo. A matricula seré feita pelo discente, e devera ser
renovada a cada periodo. No ato da rematricula, o discente ndo podera estar em débito

com a biblioteca ou qualquer outro material/documento da ou para a instituicao.
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Também é possivel se tornar estudante do IFSULDEMINAS através de transferéncias
internas, externas e ex officio. A aceitacdo de transferéncias internas ou externas de
discentes de instituicbes congéneres de ensino técnico subsequente, em curso similar ou
area afim, estara condicionada a disponibilidade de vagas, andlise de compatibilidade
curricular e realizacdo de exame de sele¢cdo. Para a verificacdo da compatibilidade
curricular, a instituicdo devera exigir o Historico Escolar, a Matriz Curricular, bem como os
programas desenvolvidos no estabelecimento de origem. A transferéncia ex officio esta
condicionada a compatibilidade curricular e a comprovacao de que o interessado ou 0
familiar do qual o interessado depende, teve o local de trabalho alterado por remocéo ou
transferéncia, conforme a Lei N° 9.536, de 11 de dezembro de 2005.

Referente ao ingresso, a matricula, a rematricula e aos processos de transferéncia,
todas as normas e demais informacdes estdo descritas no capitulo VI da Resolugéo
55/2018 do IFSULDEMINAS, que disp0e sobre a aprovagcao das Normas Académicas dos

Cursos Subsequentes.

9. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO E AREAS DE ATUACAO

O perfil dos egressos do curso Técnico em Cervejaria na modalidade EaD do
IFSULDEMINAS Campus Machado, compreendera uma sélida formacdo técnica e
profissional que os tornara capazes de atuar de forma estratégica no planejamento,
implantacdo, execucdo e avaliacdo dos processos relacionados ao beneficiamento da
matéria prima, industrializacdo, conservacdo de cervejas, garantindo a qualidade do
produto final, bem como gerenciar e supervisionar os processos dentro da industria
cervejeira, de forma a otimizar problemas e propor solucoes.

Esta formacéo caracteriza-se pelos conhecimentos e saberes relacionados ao
processamento e a conservacgao de matérias-primas, produtos e subprodutos da industria
cervejeira, as transformagoes quimicas, bioquimicas e fisicas da cerveja, a realizagao de
analises laboratoriais e sensoriais, a gestao de sistemas de controle, garantia da
qualidade e segurancga alimentar, bem como a visao global dos processos de producao, as
responsabilidades técnicas e as normas técnicas.

No Instituto Federal do Sul de Minas Gerais - Campus Machado, o profissional Técnico
em Cervejaria recebe formacéo que o habilita a lideranga de equipes e tomada de decisoes,

a capacidade de adaptacao a novos ambientes e situagées, a atitude profissional, a
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postura ética, a proatividade, a solugao de problemas técnicos e trabalhistas e a gestao

de conflitos.
O IFSULDEMINAS prioriza a formagéo de um profissional habilitado para:

e Contribuir com competéncias que envolva o conhecimento, o desenvolvimento
de habilidades e comportamentos que atendam as exigéncias do setor
cervejeiro e das relagbes sociais;

e Proporcionar aos educandos uma visdo geral dos processos de
beneficiamento, producao, industrializacdo e comercializacdo da cerveja,

e Qualificar os educandos na identificacdo de possiveis problemas na linha de
processamento cervejeiro e otimizacéo de custos, de forma a propor solugdes
tecnologicas visando o aumento da produtividade;

e Realizar atividades de projeto e implementacdo de programas de qualidade,
interpretacdo de analises fisico quimicas, microbioldégicas e sensoriais,
gerenciar manutencao de equipamentos, controle de processos, aplicacédo de
novas tecnologias de processamento;

e Assessorar no desenvolvimento de inovagdes tecnoldgicas, produtos e
servigcos e acdes nas empresas;

e Atuar como agente de transformacdao, a partir da percep¢ao das necessidades
dos clientes e das tendéncias do mercado;

e Exercer lideranca e empreendedorismo, que contribuam para o bem-estar nas

relacdes de trabalho.

O profissional Técnico em Cervejaria podera atuar em diversas areas que envolva

producédo alimenticia, tais como:

e Coordenar e supervisionar atividades de fabricagao de cervejas.

e Desenvolver técnicas mercadoldgicas de produtos e insumos para a
industria cervejeira.

e Coordenar a aquisi¢ao e a manutengao de equipamentos e insumos.

e Promover a inovagao tecnolégica e o desenvolvimento de novos
produtos.

e Controlar e corrigir desvios nos processos manuais e automatizados.
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e Utilizar boas praticas de fabricagao, de rotulagem e de identificagcao de
embalagens adequadas.

e Efetuar o controle de qualidade.

e Realizar analises quimicas, fisicas, biologicas e sensoriais.

e Planejar e executar o processo de trabalho, de comércio e de venda de
cervejas.

e Supervisionar o tratamento e o destino adequado de residuos e
efluentes.

e Operar software para controle do processo cervejeiro.

10. ORGANIZAQAO CURRICULAR
10.1 Representacéo grafica do perfil de formacao

A representacdo grafica do perfil de formacdo do curso é apresentada a seguir,

conforme ilustrado no Quadro 2.

Quadro 2 - Perfil de formacao

Descricao Carga Horéria
Conteudos de Formacéao Béasica 45 h
Conteudos de Formacéao Profissional 1110 h
Conteudos de Formacdo Complementar 45 h
Carga Horéria Total 1200 h

10.2 Matriz curricular

A matriz curricular do curso Técnico em Cervejaria esta estruturada de acordo com as
orientacdes contidas no Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos. Os Componentes

Curriculares seré&o disponibilizados obedecendo a seguinte organizagéo:

Quadro 3. Carga horéria por componente curricular




CH

(h/relégio)
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Introducéo a tecnologia cervejeira 60 h
Quimica da cerveja 45 h
Microbiologia da cerveja 45 h
Matérias primas cervejeiras 60 h
Andlises microbiologicas 60 h
Fermentacao cervejeira 60 h
SUBTOTAL 330 h

Brassagem cervejeira 70 h
Formulacéo de receitas 60 h
Pratica cervejeira 160 h
Empreendedorismo 60 h
Andlises fisico quimicas 80 h
SUBTOTAL 430 h

Andlise sensorial de cervejas

60 h
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Boas praticas de fabricacao 60 h
Projeto integrador 200 h
Legislagcéo cervejeira 60 h
Harmonizacao e degustacéao 60 h
SUBTOTAL 440 h
CARGA HORARIA TOTAL 1200 h
Libras (optativa) 30

Disciplina: Introducéo a Tecnologia Cervejeira

Periodo/Mdédulo no qual é ofertado: 1°

Carga Horéria: 60 h Tedrica: 40 h Pratica: 20 h

Ementa: O componente curricular aborda a histéria da cerveja, as principais
escolas e estilos. Trabalha também a relacao da cerveja com aspectos culturais
e étnico-raciais, com a alimentacdo humana e a saude, envolvendo temas
diretamente relacionados aos direitos humanos como a fome e o alcoolismo e
com o mercado e sua cadeia produtiva. Estuda aspectos gerais da producao e

0 movimento de producao artesanal.

Bibliografia Basica:

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

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

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

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
652 p.

FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o
Paulo: Atheneu, 2008. 182, p.9

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de
gualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.

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

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

Disciplina: Quimica da cerveja

Periodo/Médulo no qual é ofertado: 1°

Carga Horéria: 45 h Teodrica: 25 h Pratica: 20 h

Ementa: Definicdo de cerveja. Caracterizacdo da bebida. Composi¢do quimica
da cerveja: agua, carboidratos, lipidios, proteinas, sais minerais e vitaminas e
as causas de variacdo Alteracdes fisicas e quimicas que ocorrem durante o

processamento e armazenamento. Propriedades fisico-quimicas da cerveja.

Bibliografia Basica:

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

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

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

Bibliografia Complementar:
BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introduc¢éo a quimica de alimentos. 2 ed. S&o
Paulo: Varela, 1995. 223 p.
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BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3.
ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Varela, 1992. 143 p.

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

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

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

Disciplina: Microbiologia da cerveja

Periodo/Mdédulo no qual é ofertado: 1°

Carga Horéria: 45 h Tedrica: 30 h Pratica: 15 h

Ementa: O componente curricular aborda os aspectos gerais de bioquimica e
microbiologia, como a quimica das células, estrutura e funcdo de biomoléculas,
biologia celular, classificacdo dos grupos de microrganismos e o metabolismo
celular. Trabalha também as principais técnicas microbiolégicas, como
isolamento de culturas, tipos de meios de cultura, controles microbiolégicos

fisicos e quimicos e analises microbioldgicas.

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. Porto Alegre:
Artmed, 2013.

FRANCO, B.D.G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2008.

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

Bibliografia Complementar:

GAVA, AJ.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos:
principios e aplica¢gdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

MASSAGUER, P.R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Séao
Paulo: Varela, 2005. 258 p.
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ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos, v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A.; TANIWAKI, M.H.; GOMES,
R. A. R.; OKAZAKI, M.M. Manual de métodos de analise microbioldgica de
alimentos e 4gua. S&o Paulo: Editora Blucher, 5 ed, 560 p, 2017.

TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 10. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2012. 934 p.

Disciplina: Matérias primas cervejeiras

Periodo/Mdédulo no qual é ofertado: 1°

Carga Horéria: 60 h Tedrica: 40 h Pratica: 20 h

Ementa: O componente curricular trabalha os principais insumos da producéo
de cerveja: agua, malte, lupulo e leveduras, bem como a utilizacdo de aditivos

cervejeiros

Bibliografia Basica:

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

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

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

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.
652 p.

FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Séo
Paulo: Atheneu, 2008. 182, p.9

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

MORETTO, E. et al. Introduc&o a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev.
Florianopolis: UFSC, 2008. 237 p.
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OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.
612 p.

Disciplina: Analises Microbioldgicas

Periodo/Mdédulo no qual é ofertado: 1°

Carga Horéria: 60 h Tedrica: 40 h Pratica: 20 h

Ementa: Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimento de
microrganismos nos alimentos. Microrganismos de interesse em cervejaria.
Fermentacdo alcoolica. Microrganismos patogénicos e deteriorantes em
cervejas. Controle do desenvolvimento microbiano. Andlises microbioldgicas.

Legislacao

Bibliografia Basica:

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. Porto Alegre:
Artmed, 2013.

FRANCO, B.D.G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2008.

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

Bibliografia Complementar:

GAVA, AJ.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicacdes. Sado Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

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

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

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A.; TANIWAKI, M.H.; GOMES,
R. A. R.; OKAZAKI, M.M. Manual de métodos de analise microbioldgica de
alimentos e agua. Sao Paulo: Editora Blucher, 5 ed, 560 p, 2017.

TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 10. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2012. 934 p.
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Disciplina: Fermentacao cervejeira

Periodo/Mdédulo no qual é ofertado: 1°

Carga Horéria: 60 h Tedrica: 40 h Pratica: 20 h

Ementa: O componente curricular aborda os aspectos gerais de bioquimica e
microbiologia, como a quimica das células, estrutura e funcéo de biomoléculas,
biologia celular, classificacdo dos grupos de microrganismos e o metabolismo
celular. Trabalha também as principais técnicas microbiolégicas, como
isolamento de culturas, tipos de meios de cultura, controles

microbiolégicos fisicos e quimicos e analises microbioldgicas.

Bibliografia Basica:

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. Porto Alegre:
Artmed, 2013.

FRANCO, B.D.G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2008.

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

Bibliografia Complementar:

GAVA, AJ.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos:
principios e aplica¢cdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

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

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

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A.; TANIWAKI, M.H.; GOMES,
R. A. R.; OKAZAKI, M.M. Manual de métodos de analise microbioldgica de
alimentos e agua. Sao Paulo: Editora Blucher, 5 ed, 560 p, 2017.

TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 10. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2012. 934 p.

Disciplina: Brassagem cervejeira
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Periodo/Médulo no qual é ofertado: 2°

Carga Horéaria: 70 h Tedrica: 50 h Pratica: 20 h

Ementa: Importancia da moagem do malte, da utilizacdo de tempo e
temperatura corretos para o favorecimento das principais reacfes enzimaticas,

processo de fervura e resfriamento do mosto cervejeiro.

Bibliografia Basica:

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

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

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

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
652 p.

FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o
Paulo: Atheneu, 2008. 182, p.9

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de
gualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.

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

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

Disciplina: Formulacéo de receitas

Periodo/Mdédulo no qual é ofertado: 2°

Carga Horéria: 60 h Tedrica: 40 h Pratica: 20 h
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Ementa: Desenvolvimento de Receitas e Formulagéo de Cervejas: Exploracao
das técnicas e principios para criar formulacdes equilibradas, considerando
ingredientes, perfis de sabor e parametros de producdo na fabricacdo de

cervejas.

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
préatica. 2. ed. S&o Paulo: Artmed, 2006. 602 p.

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

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos

alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
652 p.

FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o
Paulo: Atheneu, 2008. 182, p.9

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de
gualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.

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

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

Disciplina: Préatica cervejeira

Periodo/Médulo no qual é ofertado: 2°

Carga Horéria: 160 h Tedrica: 40 h Pratica: 120 h

Ementa: O componente curricular aborda os processos de producao de cerveja,

desde a caracterizacdo das matérias-primas até o resfriamento do mosto,
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passando pela moagem do malte, brassagem e fervura. Trabalha também os
célculos necessarios para producdo das receitas, principais controles das
etapas, manuseio, sanitizacdo e manutencdo de equipamentos, assim como
aplicacdo das boas préticas durante o processo de produc¢do. Séo relacionados
aspectos ambientais no processo cervejeiro (Educacdo Ambiental)

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
préatica. 2. ed. S&o Paulo: Artmed, 2006. 602 p.

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

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos

alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
652 p.

FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Séo
Paulo: Atheneu, 2008. 182, p.9

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de
gualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 314 p.

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

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

Disciplina: Empreendedorismo

Periodo/Médulo no qual é ofertado: 2°

Carga Horéria: 60 h Tedrica: 40 h Pratica: 20 h

Ementa: Empreendedorismo na Producdo de Cervejas: Estratégias e praticas

para o estabelecimento e gestdo bem-sucedida de negdcios cervejeiros,
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abordando aspectos como planejamento de negdécios, marketing, distribuicéo,
aspectos legais e regulatérios, além da promocdo de inovacdo e

sustentabilidade no contexto da industria cervejeira.

Bibliografia Basica:

ANYADIKE, N. Embalagens flexiveis. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 127
p.

CARVALHO, M. A. Engenharia de embalagens: uma abordagem técnica do
desenvolvimento de projetos. Sdo Paulo: Novatec, 2008. 284 p.

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

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
652 p.

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

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

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

LANA, M. M.; FINGER, F. L. Atmosfera modificada e controlada. Brasilia:
Embrapa. 2000. 34 p.

Disciplina: Analises Fisico Quimicas

Periodo/Médulo no qual é ofertado: 2°

Carga Horéria: 80 h Tedrica: 40 h Pratica: 40 h

Ementa: Andlises fisico-quimicas em cervejas: Estudo das metodologias e
procedimentos de analise aplicados a avaliacdo das propriedades fisicas e
guimicas das cervejas. Inclui técnicas de determinagéo de densidade, ph, cor,
turbidez, teor alcodlico, indices de amargor, analise de compostos volateis,

estabilidade coloidal, e uso de instrumentacdo especifica para garantir a
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gualidade e consisténcia das cervejas durante o processo de producdo e

armazenamento

Bibliografia Basica:

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

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

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

Bibliografia Complementar:

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

FRANCO, G. Tabela de composic¢do quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2007. 307 p.

MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de solucdes, reagentes e
solventes: padronizacdo, preparacdo, purificacdo, indicadores de seguranca e
descarte de produtos quimicos. 2. Ed. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2007. 675 p.
ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos
e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

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

Disciplina: Analise sensorial de cervejas

Periodo/Mdédulo no qual é ofertado: 3°

Carga Horéria: 60 h Tedrica: 40 h Pratica: 20 h

Ementa: Conceito, origem e importancia da analise sensorial de alimentos.
Principios de fisiologia sensorial e psicofisica. Sele¢cdo e treinamento de
provadores. Métodos de andlise sensorial. Métodos afetivos: aceitagdo e

preferéncia. Métodos discriminatérios. Métodos descritivos.
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Bibliografia Basica:

CASTRO, F. A. F. de; AZEREDO, R. M. C. de. Estudo experimental dos
alimentos: uma abordagem pratica. 3. ed. Vigcosa: UFV, 2007. 107 p.
DUTCOSKY, S. D. Anélise sensorial de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Curitiba:
Champagnat, 2011. 426 p.

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

Bibliografia Complementar:

ALMEIDA, T. C. A. et al. Avancos em analise sensorial. Sdo Paulo: Varela,
1999. 286 p.

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

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

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. S&o Paulo:
Varela, 2003. 246 p.

SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servi¢cos de

alimentacéo. 6. ed. atual. S&o Paulo: Varela, 1995, 624 p.

Disciplina: Boas Praticas de Fabricacao

Periodo/Médulo no qual é ofertado: 3°

Carga Horéria: 60 h Teodrica: 40 h Pratica: 20 h

Ementa: Definicdo e objetivos da gestdo da qualidade. Evolugéo da qualidade
e da gestdo da qualidade. Principios gerais de gestao da qualidade. Gestao da
Qualidade: conceitos e ferramentas. Atributos de qualidade. Correlagbes entre
medidas objetivas e subjetivas de atributos de qualidade. Boas Praticas de
Fabricacéo (BPF). Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).
Sistemas de Gestao de Qualidade e normas ISO. Certificagao e rastreabilidade
de produtos. Amostragem. Estabelecimento de normas e padrdes de qualidade.

Legislacao.
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Bibliografia Basica:

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

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia:
énfase na seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. 320 p.
SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servi¢os de

alimentacéo. 6. ed. atual. S&o Paulo: Varela, 1995, 624 p.

Bibliografia Complementar:

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

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

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

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

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
1992. 320 p.

Disciplina: Projeto integrador

Periodo/Médulo no qual é ofertado: 3°

Carga Horéria: 200 h Tedrica: 40 h Pratica: 160 h

Ementa: O componente curricular proporciona o desenvolvimento de um projeto
gue possibilite a criagcdo de um produto que articule o ensino, a pesquisa e
extensdo de forma a integrar os conhecimentos cientificos e tecnoloégicos das
disciplinas de Introducdo a Tecnologia Cervejeira, Boas praticas e Legislacao
de Fabricacéo de Cerveja, Quimica Geral, Bioquimica e Microbiologia Aplicada,

Processo Cervejeiro, Marketing Cervejeiro e Empreendedorismo.

Bibliografia Basica:
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MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. dos SANTOS; ARAUJO, E. A. Tecnologia de
producéo de derivados do leite. Vicosa: UFV, 2011. 85 p.

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

PRATA, L. F.; FUKUDA, R. T. Fundamentos da ciéncia do leite. Jaboticabal:
Funep, 2001.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
652 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicac6es. Sdo Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Edgard
Blucher, 2010. 402 p.

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

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

Disciplina: Legislacéo cervejeira

Periodo/Médulo no qual é ofertado: 3°

Carga Horéria: 60 h Tedrica: 40 h Pratica: 20 h

Ementa: Legislacdo Cervejeira: Estudo das regulamentacbes, normas e
legislacbes nacionais e internacionais que governam a producao, rotulagem,
distribuicdo e comercializacdo de cervejas. Analise das implicacdes legais e
regulatdrias para a industria cervejeira, incluindo aspectos fiscais, requisitos de
seguranca alimentar, padrbes de qualidade, rotulagem nutricional e restricdes
publicitarias, visando garantir o cumprimento das normas e a conformidade com

os padrdes vigentes

Bibliografia Basica:




31

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

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia:
énfase na seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. 320 p.
SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigcos de

alimentacéo. 6. ed. atual. S&o Paulo: Varela, 1995, 624 p.

Bibliografia Complementar:

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

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

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

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

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
1992. 320 p.

Disciplina: Harmonizacéo e degustacao

Periodo/Médulo no qual é ofertado: 3°

Carga Horéria: 60 h Tedrica: 40 h Pratica: 20 h

Ementa: Harmonizacado e degustacdo de cervejas: Exploracdo das técnicas e
principios para a apreciacdo sensorial, avaliacdo de estilos e harmonizacao
gastrondmica com cervejas. Compreensdo dos perfis aromaticos e de sabor,
analise de caracteristicas que influenciam a escolha de alimentos
complementares, préticas de degustagéo guiada, elaboracdo de combinacgdes
equilibradas e criagdo de experiéncias gastrondmicas Unicas para aprimorar a

apreciacao das cervejas.

Bibliografia Basica:
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CASTRO, F. A. F. de; AZEREDO, R. M. C. de. Estudo experimental dos
alimentos: uma abordagem pratica. 3. ed. Vigcosa: UFV, 2007. 107 p.
DUTCOSKY, S. D. Anédlise sensorial de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Curitiba:
Champagnat, 2011. 426 p.

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

Bibliografia Complementar:

ALMEIDA, T. C. A. et al. Avancos em analise sensorial. Sdo Paulo: Varela,
1999. 286 p.

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

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

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. S&o Paulo:
Varela, 2003. 246 p.

SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servi¢os de

alimentacéo. 6. ed. atual. S&o Paulo: Varela, 1995, 624 p.

Disciplina: Libras (optativa)

Periodo/Médulo no qual é ofertado: 3°

Carga Horéria: 30 h Teodrica: 15 h Pratica: 15h

Introducdo a Libras: alfabeto manual e vocabulario; Parametros e estrutura
gramatical proprios da Lingua Brasileira de Sinais; Compreensdao e
interpretacdo de dialogos e narrativas; Libras Tatil; Pesquisa sobre a Cultura
Surda; Legislacao referente a Libras e a inclusdo de pessoas com necessidades
educacionais especiais.

Bibliografia Basica:
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CAPOVILA, F.C. Dicionério enciclopédico ilustrado trilingue. 3.ed. Séo
Paulo: EDUSP, 2008.

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

GESSER, A. Libras? Que lingua é essa? Crencas e preconceitos em torno da

lingua de sinais e da realidade. Sao Paulo: Parabola Editorial, 2009

Bibliografia Complementar:

HONORA, M; FRIZANCO, M. L. E. Livro ilustrado de lingua brasileira de
sinais: desvendando a comunicacdo usada pelas pessoas com surdez. S&o
Paulo, Ciranda Cultural, 2009.

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

MACHADO, L. M. A educacéo inclusiva na legislacdo do ensino. S&o Paulo:
M3T, 2007.

PEREIRA, R. C. Surdez: aquisicdo de linguagem e inclusdo social. Rio de
Janeiro: Revinter, 2008.

SEGALA, S. R. ABC em Libras. Sao Paulo: Panda Books. 2009

Em atendimento a Lei n® 10.639, de 09 de janeiro de 2003; Lei n°® 11.645 de 10 de
marco de 2008; Resolucdo CNE/CP n° 01 de 17 de junho de 2004, no decurso da
formacéo do Técnico em Cervejaria - EAD - subsequente, o Campus Machado procurara
realizar, de forma complementar aos contetdos formais, eventos cientificos, palestras,
discussoes e atividades pedagdgicas interdisciplinares com vistas ao desenvolvimento do
senso critico e reflexivo sobre as questdes ambientais, a diversidade, a formacgéo social
brasileira e os dilemas do avanco tecnologico. Outros temas e oportunidades serao
analisados pela coordenacdo do curso, equipe pedagdgica e corpo docente. Os
professores das disciplinas do curso devem promover discussdes acerca da formacgao
histérica do Brasil, com énfase na constituicdo da populacdo brasileira a partir de
diferentes grupos étnicos, na histéria da Africa e dos africanos, na histéria indigena e nas
contribuicbes dos negros e indios na formagcdo da sociedade brasileira. Esses serao
discutidos de modo transversal no decorrer do curso. Também, de maneira transversal,

devem ser abordados conteldos relacionados aos Direitos Humanos em atendimento as
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Diretrizes Nacionais para Educacgdo em Direitos Humanos. Nesse sentido, abordar-se-a a
valorizacdo dos fundamentos da cidadania, da democracia e dos direitos humanos,
favorecendo uma atuacdo consciente do individuo na sociedade nacional. Em
atendimento a Lei n® 9.795, de 27 de abril de 1999 e Decreto n° 4.281 de 25 de junho de
2002; Resolucdo CP/CNE n° 02/2012, a tematica da Educagdo Ambiental deve ser
abordada de alguma forma nas disciplinas do curso. A critica acerca do uso sustentavel
dos recursos naturais e a aplicacao destes conceitos permearao teoria e pratica, sendo
visualizados e implementados no fazer cotidiano no decurso das aulas praticas e de
laboratério, objetivando capacitar o técnico em vendas para a participacao ativa na defesa
do meio ambiente, considerando-se um educacao cidada voltada para o cuidado com o
meio ambiente local, regional e global. Por fim, em atendimento ao Decreto n° 5.626, de
22 de dezembro de 2005 que regulamenta a Lei n°® 10.436, de 24 de abril de 2002, que
dispbe sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o art. 18 da Lei n°® 10.098, de 19 de
dezembro de 2000, a disciplina de Lingua Brasileira de Sinais - Libras é ofertada de

maneira optativa.

12. METODOLOGIA

Para o desenvolvimento da Proposta Pedagodgica serdo adotadas estratégias
diversificadas, que possibilitem a participacao ativa dos alunos para que desenvolvam as
habilidades, competéncias e valores inerentes a area de atuagédo e que focalizem o
contexto do trabalho, estimulando o raciocinio para solucéo de problemas e a construcao
do conhecimento necessario as atividades relacionadas com seu campo de trabalho e
com o0s objetivos do curso. Tais estratégias devem incentivar a flexibilidade de
comportamento e de autodesenvolvimento do aluno no que diz respeito as diversidades e
as novas técnicas e tecnologias adotadas em situacdes reais de trabalho, com avaliacdo
continua e sistematica, voltada para a aprendizagem com autonomia.

A consolidacdo dos principios educativos sera garantida por meio de uma equipe
composta por Professor formador/conteudista, Professor/tutor, Coordenacédo de Curso,
Design instrucional, Equipes pedagodgicas e Equipe administrativa, que trabalhardo o
planejamento, a organizagdo, a execugao, a assessoria e a orientagcao do processo de

aprendizagem, dando énfase a uma postura de construcdo do conhecimento, numa
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metodologia dialética, na qual se propicie ao estudante, ja sabe com base em suas
experiéncias de vida, a formacao de conceitos cientificos.

A interacdo entre a teoria e a pratica € de fundamental importancia para a formacao
de um profissional apto a atuar nas solugdes de problemas e dificuldades enfrentadas no
exercicio da profissdo. Portanto, a articulacdo entre teoria-pratica serd garantida ao longo
de todo processo formativo do discente, sendo registrada no Plano de Ensino. Além dessa
articulacéao entre teoria-pratica, trabalhos interdisciplinares serdo estimulados de modo a
garantir a conexao dos saberes entre as areas de ensino. Especificamente, englobando
todo o arcabouco tedrico e préatico do curso, a interdisciplinaridade sera aplicada na
disciplina Projeto Integrador. Tal disciplina, podera ser desenvolvida por meio dos
recursos disponiveis na plataforma EaD e/ou através das atividades presenciais nos Polos

de Apoio Presencial e empresas parceiras.

12.1. Professores Formadores/Conteudistas

Os Professores Formadores/Conteudista devem ter dominio das concepcoes,
principios e contetdos das disciplinas do curso de Técnico em Cervejaria. O sistema de
educacdo a distancia exige que o professor formador/conteudista conheca as
ferramentas, os recursos e a metodologia da educacdo a distancia, bem como os
mecanismos de avaliagdo da aprendizagem. Os professores formadores/conteudistas
serdo designados como responsaveis por cada uma das disciplinas dos médulos dos
cursos, portanto estardo encarregados da organizacdo e operacionalizacdo do
planejamento, revisdo de materiais e midias, de metodologias e estratégias apropriadas
ao conteudo e praticas de cada uma das disciplinas. Os professores
formadores/conteudistas deverdo organizar todos 0s materiais e orientacbes que
possibilitem apoio para o pleno desenvolvimento das atividades presenciais nos Polos de
Apoio Presencial. Os materiais e orientacdes serdo planejados e preparados com a
participacéo efetiva da Coordenacédo Pedagogica e Coordenacéo de Curso. O professor
formador/conteudista devera trabalhar na perspectiva da proposi¢do e organizagdo das
situacOes de aprendizagem, atuando como mediador e orientador, incentivando a busca
de diferentes fontes de informacdo e provocando a reflexdo critica do conhecimento

produzido.
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12.2. Tutores

Os tutores tém como principais atribuicdes o acompanhamento do processo de
aprendizagem e de constru¢cao de competéncias e conhecimentos pelos estudantes, bem
como a supervisao da pratica profissional. Para tanto, devem conduzir, juntamente com o
estudante, o processo de avaliacéo, fazendo o registro e encaminhando os documentos
as instancias responsaveis.

Esses tutores acompanhara as aulas a distancia na proporgcédo de um tutor para cada
turma, que interage e acompanha os alunos, por meio dos foruns e salas de bate papo
virtuais, esclarecendo duvidas, propondo listas de discussdes, acompanhando as
atividades realizadas, com horério permanentemente disponivel para atendimento as
demandas dos alunos.

Tudo isso mediante o desenvolvimento de praticas pedagodgicas voltadas a
mobilizacdo do aluno para o conhecimento, a disponibilizacdo de instrumentos que lhe
proporcione oportunidades de construir conhecimentos novos e o desenvolvimento da
capacidade de elaboracéo de sinteses integradoras do saber construido com aqueles que
ja possuiam anteriormente.

O aluno sera o centro do processo. Os professores conteudistas/formadores e os
tutores deveréo utilizar-se de uma metodologia que garanta a troca de informacdes entre
todos. Através da conducao “ndo diretiva” do processo € que o aluno construira sua
propria aprendizagem. Os professores conteudistas/formadores fornecerdo os
instrumentos e conteddos necessarios a constru¢ao dos conceitos cientificos necessarios.

O tutor devera incentivar permanentemente e sensibilizar o aluno sobre o que vai
fazer. Deve-se valorizar a importancia da participacdo do aluno em todo processo de
orientacao e aprendizagem, considerando-o como sujeito de sua aprendizagem.

O modelo de educacédo a distancia a ser utilizado é o do aprendizado independente
com aulas. Este modelo de educacdo a distancia utiliza materiais impressos ou
disponiveis por meio eletronico, além de outras midias para que o aluno possa estudar
em seu ritmo proéprio. Aliados ao estudo autbnomo séo realizados encontros presenciais
bem como o uso de midias interativas com o professor e colegas.

Todos os conteludos e os exercicios avaliativos a distancia serdao disponibilizados
através do Ambiente Virtual de Aprendizagem - Moodle (AVA). Os professores poderao
utilizar diversas estratégias e ferramentas avaliativas de acordo com os componentes

curriculares ministrados e com a pratica pedagogica de cada professor.
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O Ensino a distancia é dividido em dois momentos distintos e bem definidos, sendo
0S momentos presenciais e 0s momentos ndo presenciais (a distancia):

e (Os Momentos presenciais: serdo realizados nos polos de apoio presencial com
a mediacao de um tutor e planejados pelo professor formador/conteudista de
cada disciplina. Serado realizados de acordo com o calendéario académico de
oferta nos polos, que deverdo garantir espacos que permitam a interacao,
constante reflexao, atividades praticas, debates, avaliacdo dos contetdos e o
encaminhamento aos estudos independentes.

e Os Momentos ndo presenciais: sdo destinadas a realizacdo das atividades que
estardo disponiveis tanto no ambiente Vvirtual de aprendizagem
AVA/IFSULDEMINAS, quanto na forma impressa. Os materiais
disponibilizados via internet, no AVA, possibilitam ao cursista acessar o0s
conteudos e as informacdes relativas as disciplinas do curso e aproveitar o
potencial pedagdgico do computador, por meio da troca de mensagens, da
oferta de materiais complementares de estudo, da participacdo em bate-papo
e em féruns de discussdo, além da troca de questionamentos e orientacoes.
Assim, o ambiente virtual sera uma importante ferramenta pedagdgica para o
relacionamento do aluno com o0s seus tutores e com 0S outros atores

envolvidos no processo de ensino-aprendizagem do curso.

Os encontros presenciais devem representar, no minimo, 20 % da carga horaria total
do curso e estardo previstos no calendario semestral do curso. Nas aulas presenciais,
poderdo ser realizadas praticas e avaliacdes, que acontecerdo de acordo com a

necessidade verificada em cada disciplina.

13. SISTEMA DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliacdo da aprendizagem dos estudantes visa a sua progressao para o alcance o
perfil profissional de conclusdo, sendo continua e cumulativa, com prevaléncia dos
aspectos qualitativos (competéncias e habilidades intelectuais) sobre os quantitativos
(informac6es memorizadas) e do resultado ao longo do periodo sobre o de eventuais
avaliacoes finais.

O sistema de avaliacdo do processo de ensino e aprendizagem contemplaré o previsto
no artigo 43 da Resolucado N° 055/2018 do IFSULDEMINAS, de 22 de agosto de 2018. A
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avaliacdo tem diversas concepc¢des, bem como objetivos diversificados. Nao basta saber

apenas o conceito de avaliagao, € preciso saber o “por qué” e “para que” avaliar.

Deve-se avaliar para identificar problemas, avancos e redimensionar a
acdo educativa, pois com a avaliacdo iremos diagnosticar os avancos e
0s entraves do projeto de ensino em suas multiplas dimensdes, além de
detectar causas e as acdes mais adequadas para seu redimensionamento
e continuidade. (Sant'anna 1995, p. 13-20).

E importante saber como se da o processo de aprendizagem e de construgdo do
conhecimento para melhor compreender o processo de avaliacdo. O processo de avaliagédo
possibilita um diagndstico objetivo e confiavel do desempenho do aluno. A avaliacdo é o
meio de indicar o nivel de resultados obtidos no que se refere aos objetivos, tendo em vista
a importancia do contexto do trabalho que foi desenvolvido. Ao avaliar a aprendizagem
deve-se levar em conta o processo de constru¢do do conhecimento considerando também
suas reflexdes. A avaliagdo deve também ser um instrumento de reflexdo e aprendizagem
para o docente, pois diante dos resultados € possivel estabelecer novas estratégias de
planejamento.

A avaliacdo da aprendizagem néo terd como foco somente o resultado final. Sendo
assim, a forma de avaliacdo do curso sera pautada na de acordo Instrugdo Normativa n°
02, de 25 maio de 2017 do IFSULDEMINAS; adotando os métodos avaliativos de: resolucao
de problemas, estudos de casos, pesquisas, debates, interatividade e participacdo nas
aulas praticas e nos foruns, atividades avaliativas realizadas dentro do prazo na plataforma,
dentre outros e respeitando o artigo 57 desta mesma Instrucdo Normativa.

Os critérios de avaliacdo serdo propostos pelo professor formador no inicio das
atividades da disciplina.

Dentre os diversos instrumentos e formas de avaliagdo da aprendizagem, estéo:

* Aulas a distancia na plataforma Moodle;

* Aulas presenciais, no minimo de 20% da carga horaria total do curso;

» Seminarios;

* Atividades praticas;

* Atividades da plataforma, que podem ser pontuadas, a critério do professor;

* Avaliagdes presenciais.

A avaliagéo presencial ocorrera nos Polos de EaD por meio de provas e atividades
programadas. A aplicacdo dessas avaliages sera realizada pelos tutores, com o devido

acompanhamento do professor da disciplina.
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A avaliacéo sera realizada de forma continua, através das atividades e tarefas em que
sdo observadas, dentre outras, a capacidade do aluno refletir sobre conceitos, de
pesquisar, de interagir significativamente com os pares, de perceber suas dificuldades e
supera-las.

Considera-se a avaliagcdo como um processo interativo através do qual alunos e
professores aprendem sobre si mesmos e sobre a realidade no ato proprio da avaliacdo. A
avaliacdo devera estar comprometida com a renovacdo da pratica educativa, com a
transformagao e com o crescimento.

Cabe ao professor a elaboracado, aplicacdo e andlise das atividades de avaliacao,
observados os critérios de conhecimento, competéncias e habilidades requeridas no ambito
do processo educativo e de acordo com o Projeto Pedagdgico do Curso. Os processos de
avaliacdo se orientardo considerando a experiéncia escolar e o que se faz, vive e observa
no dia a dia, o raciocinio abstrato a aplicacdo do conhecimento adquirido e a capacidade
de compreensdo de novas situacbes concretas que sdo bases para a solucdo de
problemas.

Ressalta-se, finalmente, que os alunos com necessidades educacionais especiais tém

seu direito garantido a critérios de avaliagcao especificos.

13.1. Da Frequéncia

A titulo de complementacao do item anterior, apresentam-se os postulados da Lei
9.394/96 com os preceitos regulados na Resolu¢do n° 55/2018. Neste interim, os Cursos
Técnicos subsequentes terdo a frequéncia minima de 75 % (setenta e cinco por cento) da
carga horéria total do ano letivo para aprovacéo.

O controle da frequéncia sera de competéncia do tutor, assegurando ao estudante o
conhecimento mensal de sua frequéncia. Como acéo preventiva, o tutor devera comunicar
formalmente ao Coordenador do Curso ou outro setor definido pelo Campus, casos de
faltas recorrentes do discente que possam comprometer o processo de aprendizagem do
mesmo.

Os pedidos de justificativa de faltas para os casos previstos em lei serdo considerados
se entregues diretamente no setor de controle de faltas do Campus. Em caso de atividades
avaliativas, a auséncia do discente devera ser comunicada por ele, ou responsavel, ao setor
de controle de faltas do Campus até 2 (dois) dias apos a data da aplicacdo. Sendo
obedecido o prazo estabelecido, o pedido efetuado em formulario préprio, o estudante tera

a falta justificada e o direito de receber avalia¢cdes aplicadas no periodo/dia.
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Serédo considerados documentos para justificativa da auséncia:

| - Atestado Médico.

Il - Certiddo de 6bito de parentes de primeiro e segundo graus.

lll - Declaracgao de participagdo em evento académico, cientifico e cultural sem

apresentacao de trabalho.

IV- Declaracédo de cumprimento de obrigacao militar.

Por conseguinte, o ndo comparecimento do discente a avaliacdo a que teve direito
pela sua falta justificada implicara definitivamente no registro de nota zero para tal avaliagéo
na disciplina. Para o abono de faltas o discente deverd obedecer aos procedimentos a
serem seguidos conforme o Decreto-Lei n° 715/69, Decreto-Lei n° 1.044/69 e Lei n°
6.202/75.

Todavia, 0 discente que representar a instituicio em eventos académicos com
apresentacao de trabalho, eventos esportivos, culturais, artisticos e érgaos colegiados tera
suas faltas abonadas, com direito as avaliagcdes que ocorrerem no periodo de auséncia na
disciplina, mediante documentacdo comprobatoéria até 2 (dois) dias apOs seu retorno a
instituicéo apresentada ao coordenador de curso.

Havendo falta coletiva de discentes em atividades de ensino, sera considerada a falta
para a quantificacdo da frequéncia e o conteddo néo sera registrado. Mesmo que haja um
namero reduzido de estudantes, ou apenas um, em sala de aula, o docente deve ministrar

0 conteudo previsto para o dia de aula, lancando presenca aos participantes da aula.

13.2. Da verificacdo do rendimento escolar, da aprovacéo e retencao

Conforme Art. 45 da resolucdo CONSUP 055/2018 os resultados das avaliagcbes serédo
expressos em notas ao final de cada periodo graduadas de 0,0 (zero) a 10,0 (dez), sendo
80 % (oitenta por cento) relacionadas as atividades a distancia e 20 % (vinte por cento) do

percentual complementar em atividades e avaliagdes presenciais.

| - O discente sera considerado APROVADO quando obtiver nota igual ou superior a
60 % (sessenta por cento) no conjunto das avaliagdes da disciplina ao longo do periodo
letivo.

ll- Em casos de REPROVACAO, se houver reoferta de disciplinas, sera oportunizada

ao estudante a matricula por apenas mais uma vez. Apds o término do curso os alunos
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reprovados terdo seu status de matricula alterado para “desligados”, conforme Instru¢cao
Normativa 02/2017.

O aluno que ndo comparecer a uma avaliagcdo presencial podera apresentar
justificativa na Secretaria do Polo, num prazo de até 05 (cinco) dias Uteis, ap0s a avaliacao.
Feito isso, o tutor encaminhard a justificativa digitalizada ao coordenador do curso via e-
mail que avaliara o pedido. S6 seréo aceitos pedidos de justificativa de faltas por motivo de
saude, falecimento de parentes de primeiro grau ou cbnjuge, alistamento militar, por
solicitacdo judicial ou por outro motivo previsto em lei e tera direito a segunda chamada,

desde que justificada pela apresentacdo dos seguintes documentos:

|. Atestado médico comprovando moléstia que o impossibilita de participar das

atividades na primeira chamada.

Il. Certiddo de Obito de parente de primeiro grau ou conjuge.

lll. Declaracéo de comparecimento ao alistamento militar pelo érgdo competente.

IV. Solicitac&o judicial.

V. Outros documentos que apresentem o amparo legal.

O nédo comparecimento do discente a avaliacdo presencial remarcada, a que teve
direito pela sua falta justificada, implicara definitivamente no registro de nota zero para tal
avaliagéo na disciplina.

Cabe ao professor de cada disciplina registrar em instrumento préprio de
acompanhamento, os contetdos desenvolvidos nas aulas, os instrumentos utilizados e os
resultados de suas avaliacdes. Os diarios elaborados pelos professores devem ser
encaminhados ao Coordenador do Curso, para que este envie ao setor responsavel para o

arquivo dos mesmos no Campus.

13.3. Do Conselho de Classe

Com base na resolugédo do Conselho Superior n® 055/2018, o conselho de classe
pedagdgico de carater consultivo e diagndéstico devera ser previsto em calendario
académico com a presenca dos professores, coordenador do curso e tutores, no sentido
de discutir sobre aprendizagem, postura de cada estudante e deliberacdes e intervencdes

necessarias quanto a melhoria do processo educativo.
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O conselho de classe pedagogico para o curso Técnico em Cervejaria sera realizado
apos o término de cada modulo e se fara por meio de um férum criado na plataforma. O

conselho de classe pedagdgico sera presidido pelo coordenador do curso.

13.4. Terminalidade Especifica e Flexibilizacdo Curricular

13.4.1 Terminalidade Especifica

Conforme Art. 59 da LDB item I, os sistemas de ensino assegurardo aos educandos
com necessidades especiais a terminalidade especifica para aqueles que ndo puderem
atingir o nivel exigido para a conclusdo do curso, em virtude de suas deficiéncias, e
aceleracéo para concluir em menor tempo o programa escolar para os superdotados. O
Parecer CNE/CEB N° 2/2013 autoriza adotar a terminalidade especifica nos cursos de
educacéao profissional técnica de nivel médio oferecidos nas formas articulada, integrada,
concomitante e subsequente ao Ensino Médio, inclusive ha modalidade de Educacédo de
Jovens e Adultos.

Segundo a Resolugcédo 02/2001 do CNE, que instituiu as Diretrizes Nacionais para
Educacao Especial - DNEE, a terminalidade especifica [...] € uma certificacdo de conclusdo
de escolaridade — fundamentada em avaliacdo pedagodgica — com histdrico escolar que
apresente, de forma descritiva, as habilidades e competéncias atingidas pelos educandos
com grave deficiéncia mental ou multipla.

Os alunos com deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas habilidades
ou superdotacdo terdo direito a adaptacdo curricular, que deverd ser elaborada pelos
docentes com assessoria/acompanhamento do NAPNE e formalizada no plano educacional
individualizado conforme resolugdo 102/2013 do IFSULDEMINAS.

13.4.2. Flexibilizag&o Curricular

Em consonancia com a Resolugdo CONSUP N° 102/2013, que define as diretrizes de
Educacao Inclusiva do IFSULDEMINAS, as adaptacdes curriculares devem acontecer no
nivel do projeto pedagogico e focalizar principalmente a organizagdo escolar e 0os servigos
de apoio. As adaptacOes podem ser divididas em:
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e Adaptacdo de Objetivos: estas adaptacbes se referem a ajustes que o
professor deve fazer nos objetivos pedagodgicos constantes do seu plano de
ensino, de forma a adequa-los as caracteristicas e condi¢cbes do aluno com
necessidades educacionais especiais. O professor podera também acrescentar
objetivos complementares aos objetivos postos para o grupo.

e Adaptacdo de Conteudo: os tipos de adaptacédo de conteudo podem ser ou a
priorizacdo de areas ou unidades de conteudos, a reformulacdo das
sequéncias de conteudos ou ainda, a eliminacdo de contetdos secundarios,
acompanhando as adaptacdes propostas para os objetivos educacionais.

e Adaptacdo de Métodos de Ensino e da Organizacdo Didatica: modificar os
procedimentos de ensino, tanto introduzindo atividades alternativas as
previstas, como introduzindo atividades complementares aquelas
originalmente planejadas para obter a resposta efetiva as necessidades
educacionais especiais do estudante. Modificar o nivel de complexidade delas,
apresentando-as passo a passo. Eliminar componentes ou dividir a cadeia em
passos menores, com menor dificuldade entre um passo e outro.

e Adaptacdo de materiais utlizados: sdo varios recursos - didaticos,
pedagdgicos, desportivos, de comunicacgao - que podem ser Uteis para atender
as necessidades especiais de diversos tipos de deficiéncia, seja ela
permanente ou temporaria.

e Adaptacdo na Temporalidade do Processo de Ensino e Aprendizagem: o
professor pode organizar o tempo das atividades propostas para o estudante,
levando-se em conta tanto o aumento como a diminuicdo do tempo previsto

para o trato de determinados objetivos e os seus conteudos.

Ressalta-se que, além das possibilidades supracitadas, visando atender e oportunizar
paridades de condicbes aos alunos que demandem necessidades especiais, serao
adotadas as flexibilizacées que o profissional de cada area julgar mais adequada. Para o
atendimento especial, em conformidade com Resolugcdo CONSUP n° 30/2012 - Regimento
do Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Especiais - NAPNE do
IFSULDEMINAS, Lei de Protecédo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro
Autista (Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de 2012) e o Plano de Desenvolvimento

Institucional (PDI) vigente, desde que requerida e apresentada a documentagcédo descrita
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nos referidos regulamentos o professor, necessariamente, fara a flexibilizacéo de objetivos

e método.

13.4. Formas de Recuperacao da Aprendizagem

O discente teréd direito a recuperacdo da aprendizagem que é continua e ocorre no
decorrer do componente curricular, pois tem por finalidade proporcionar ao aluno novas
oportunidades de aprendizagem para superar deficiéncias verificadas no seu desempenho
escolar, que sera sempre registrado no sistema académico.

Conforme Art. 51 da Resolucdo CONSUP 055/2018 a recuperacado sera estruturada
na forma de atividades avaliativas a distancia e presenciais, no fim de cada médulo, de
maneira a possibilitar a promocéo do estudante e o prosseguimento de seus estudos.

A recuperacédo obedecera aos critérios a seqguir:

|. Ser4 submetido a recuperacédo o estudante que obtiver nota menor que 6,0 (seis)
pontos e maior ou igual a 3,0 (trés) pontos.

O calculo da nota final da disciplina, apds a recuperacao correspondente ao periodo,

sera a partir da média aritmética da média obtida na disciplina mais a avaliagdo de

recuperacdo. Se a média da disciplina, apos a recuperacdo, for menor que a nota
semestral antes da recuperacao, sera mantida a maior nota.

II. O valor total das avaliacdes de recuperacao sera de 10,0 (dez) pontos seguindo 0s
parametros definidos no Artigo 43.

lll. Quando aprovado, a nota registrada sera de no minimo 6,0 (seis) pontos.

IV. O estudante sera reprovado quando a nota obtida na recuperacao for menor que
6,0 (seis) pontos.

V - O resultado da recuperacédo devera ser registrado no sistema académico.

O exame final ocorrera ao final de cada modulo do curso.

|. Tera direito ao exame final o discente que obtiver média da disciplina igual ou
superior a 30,0% (trinta por cento) e inferior a 60,0% (sessenta por cento).

Il. O exame final podera abordar todo o contetdo contemplado na disciplina.

[1l. O célculo do resultado final da disciplina (RFD), apds o exame final correspondente
ao periodo, serd a partir da média ponderada da média da disciplina ap0s a recuperacao,

peso 1, mais a nota do exame final, peso 2, esta somatoria dividida por 3.
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IV. O exame final consistird na realizacdo de avaliacdo on-line, com 15 questfes e
podera abordar todo o conteudo contemplado na disciplina.

V. O exame final devera acontecer no maximo 45 dias apos o término do modulo.

O exame final é facultativo para o aluno.

I. Na auséncia do aluno no exame final, sera mantida a média semestral da disciplina.

[I. N&o ha limite do numero de disciplinas para o discente participar do exame final

[ll. O discente tera direito a revisdo de nota do exame final, desde que requerida por
escrito ao Coordenador de Curso num prazo maximo de 2 (dois) dias Uteis apds a

publicacdo da nota.

14. SISTEMA DE AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

A avaliacédo institucional é um orientador para o planejamento das acfes vinculadas
ao ensino, a pesquisa e a extensdo, bem como a todas as atividades que Ihe servem de
suporte. Envolve desde a gestdo até o funcionamento de servigcos basicos para o
funcionamento institucional. Esta avaliacdo abrange os objetivos do curso e o profissional
gue sera formado, a organizacao curricular do curso, os tipos de avaliacbes propostas nas
disciplinas, o suporte oferecido para realizagéo do curso.

Com o desenvolvimento das atividades, vislumbrar-se-a a compatibilidade dos
objetivos e resultados verificados no decurso de cada ano com os principais documentos

institucionais e locais.

15. APOIO AO DISCENTE

O apoio ao discente do Técnico em Cervejaria subsequente EAD dar-se-4 em
diferentes contextos, a saber: acessibilidade arquitetdnica, atitudinal, pedagdgica, nas
comunicagdes e meios digitais.

O apoio ao discente contemplara os programas de apoio extraclasse e
psicopedagdgico; de acessibilidade; de atividades de recuperacéo.

Dessa forma o aluno tera acompanhamento psicossocial e pedagdgico coletivo ou
individual, suporte para o seu desenvolvimento durante o curso, estimulo a permanéncia e
contencgdo da evasdao, apoio presencial com sistema de plantdo de davidas, monitoramento,

apoio na organizacgéo do estudo.
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Propbe-se a construcdo de planilha de acompanhamento do aluno evadido que ira
conter os dados dos estudantes evadidos, quais 0s motivos da evasao e quais as medidas
adotadas para evitar a evasao, as dificuldades ocorridas durante o curso e os tipos de acdes
gue foram desenvolvidas com o0s estudantes quanto ao seu desenvolvimento da
aprendizagem.

Dentre outras ac¢les, sera realizado o acompanhamento permanente ao aluno, com
dados de sua realidade, registros de participacdo nas atividades e rendimento.

Sobre a acessibilidade digital, o professor, além de ser um facilitador do processo de
aprendizagem, é incentivado a desempenhar a funcdo de coordenador das atividades
técnicas e pedagodgicas envolvidas neste processo. Para isto torna-se necessaria a
avaliacdo constante das metodologias didaticas por meio de diversas ferramentas que
incluem: observacdes das atividades, participacdes dos discentes nas provas, trabalhos e
tarefas relacionadas a cada disciplina. Para estes afazeres, em termos tecnolégicos, 0s
professores e alunos tém disponivel, entre outros recursos, o Ambiente Virtual de
Aprendizagem (AVA), denominado Moodle, um software livre que permite a criacao de
ambientes virtuais para as disciplinas, a insergcédo dos discentes em grupos de trabalho e
comunidades de aprendizagem. Esta ferramenta permite também tornar disponivel os
materiais didaticos utilizados em cada contelddo bem como a indicacdo de materiais
complementares.

Para comunicacéo constante entre docentes, discentes e coordenacao sao utilizados,
além dos recursos supracitados, as listas e grupos de e-mails e as redes sociais com
participacao efetiva de toda a comunidade académica.

Para registrar todas as informacdes relativas os topicos do curriculo que estdo sendo
abordados pelas disciplinas, as atividades que sé&o desenvolvidas com os discentes, as
avaliacoes e demais peculiaridades do processo de ensino e aprendizagem, o Campus
Machado possui um sistema académico informatizado que permite acesso identificado
através da Internet ao diario eletrénico. Este sistema permite o lancamento dos dados e a

analise dos resultados obtidos através de diferentes formas de avaliagao.

15.1. Atendimento a pessoas com Deficiéncia ou Transtornos Globais

Em consonancia com a legislacéo vigente sobre Educacéo Especial, os principios que

norteiam este regimento, para promoc¢ao de uma sociedade inclusiva, séo:
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| - Universalidade da Educacdo Inclusiva no ambito do IFSULDEMINAS, sem
discriminacéao e com base na igualdade de oportunidades.

Il - Cultura da educacéo para a convivéncia e respeito a diversidade, promovendo a

guebra das barreiras atitudinais, educacionais e arquitetonicas.

lIl - Incluséo da pessoa com necessidade especial, visando sua formacéo para o
exercicio da cidadania, sua qualificacéo e inser¢cao no mundo do trabalho.

Para implementar tais acfes o IFSULDEMINAS instituiu o Nucleo de Apoio as
Pessoas com Necessidades Especiais — NAPNE. Compete ao NAPNE, desde 0 momento
da inscrigéo aos processos seletivos, quando o candidato manifesta ser portador de alguma
necessidade especial, desenvolver acdes de implantacdo e implementacdo do Programa
TECNEP (Programa Educacdo, Tecnologia e Profissionalizacdo para Pessoas com
Necessidades Educacionais Especificas) e as politicas de inclusdo, conforme as demandas
existentes em cada campus e regiao de abrangéncia.

Caso seja identificado algum caso em que seja indicado o PEI — Plano Educacional
Individual, 0 mesmo devera ser elaborado pelo Nucleo de Acessibilidade, aqui entendido
como aquele composto por profissionais, ndo necessariamente que compdem o NAPNE,

que auxiliardo diretamente os discentes com necessidades especiais.

15.2. Atividades de Tutoria - EaD

A sociedade informacional, equipada dos mais variados e avancados recursos
audiovisuais e online, ndo deixou de destacar que os melhores cursos a distancia dao uma
énfase especial ao trabalho do sistema tutorial (mediacdo), encarado como um expediente
tedrico-pedagdgico que representa um dos pilares da educacéo a distancia. Este Sistema
Tutorial prevé o apoio pedagdgico consistente e continuo que garantira a operacionalizacéo
do curso, de forma a atender os estudantes nas modalidades individual e coletiva, incluindo
a tutoria presencial, cuja metodologia de trabalho, oportunizara a constituicdo de redes de
educadores, conectando professores formadores/conteudistas — alunos — coordenagao.

Convém esclarecer que o trabalho dos tutores ird determinar o didlogo permanente e
fundamental entre o curso e seus alunos, desfazendo a ideia cultural da impessoalidade
dos cursos a distancia. Por sua caracteristica de ligacao constante com os estudantes, 0s
tutores deverdo responder com exatiddo sobre o desempenho, as caracteristicas, as

dificuldades, desafios e progressos de cada um deles.
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16. TECNOLOGIAS DA INFORMACAO E COMUNICACAO - TICs - NO
PROCESSO ENSINO APRENDIZAGEM

As Tecnologias de Informagdo e Comunicacdo (TICs) previstas e implantadas no
processo de ensino-aprendizagem do curso Técnico em Cervejaria permitem o
desenvolvimento das atividades do projeto pedagogico garantindo a acessibilidade as
informacdes e a diversidade de formas de apresentacdo e armazenamento. S&o utilizados
recursos didaticos constituidos por diferentes midias e tecnologias, sincronas e
assincronas, tais como ambientes virtuais, redes sociais, aplicativos locais e para
dispositivos méveis, entre outras.

Neste sentido, poder-se-& utilizar deste arsenal de possibilidades metodologicas
visando o desenvolvimento integral do educando e contribuindo para a formagao
profissional. Além da utilizacdo de plataformas digitais e interfaces de comunicacéo, o
presente projeto estimulard a utilizacdo das TICs nos processos de ensino e de
aprendizagem.

A Internet serd usada como recurso para a identificacdo, avaliacdo e integracao de
uma grande variedade de informacdes, sendo como um meio para colaboracao,
conversacao, discussdes, troca e comunicacdo de ideias, como uma plataforma para a
expressao e contribuicdo de conceitos e significados.

As plataformas também serdo utilizadas no desenvolvimento de simuladores com
objetivo de faciltar o entendimento das configuracbes e manuseio de
equipamento/instrumentos.

Para melhor assimilar o contetdo serdo programadas atividades de campo onde o
aluno podera ter contato direto com instrumentos, manusear equipamentos e utiliza-los
para a realizagdo de atividades praticas. Estas atividades praticas serdo realizadas nos
polos e/ou no campus ofertante.

Também serdo programadas atividades em laboratorio com objetivo de efetuar a
transferéncia de dados coletados em campo para softwares de processamento dos dados,

assim como inserir informacdes nos equipamentos para serem utilizadas em campo.
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17. MATERIAL DIDATICO INSTITUCIONAL

O material didatico a ser utilizado para o desenvolvimento de cada um dos contetudos
propostos buscara estimular o estudo e producao individual de cada aluno, ndo s6 na
realizacdo das atividades propostas, mas também na experimentacdo de praticas
centradas na compreensao e experimentagodes.

Todo o material didatico constitui-se como dinamizadores da construcdo curricular e
também como um elemento balizador metodolégico do curso. Serdo utilizados materiais ja
elaborados por outras instituicbes para oferta de cursos e disciplinas equivalentes e outros
materiais complementares ficaréo a cargo dos professores conteudistas/formadores.

Serdo disponibilizados na jornada de aprendizado dos alunos, um conjunto de
recursos de aprendizagem disponiveis no ambiente Web, ou material impresso ou
audiovisual. Cada disciplina do curso utilizara material em diversas midias, conforme seu
planejamento pedagdgico, onde constara o contetdo que o aluno precisa estudar, além de

exercicios. Esse material sera colocado ao dispor dos alunos por meio da Web no AVA.

18. MECANISMOS DE INTERACAO

O sistema de comunicacdo professor tutor e professor formador/conteudista sera
realizado via e-mail, telefone, fax e preferencialmente pela internet. O professor
formador/conteudista deve instruir os tutores e tirar dividas do contetdo e resolucdo de
exercicios.

Os tutores devem repassar todas as ocorréncias ao professor formador/conteudista e
informar se os alunos estao efetuando as atividades; e também deve informar ao professor
formador/conteudista o0 nome dos alunos que tiverem muita dificuldade em acompanhar o

conteudo.

19. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

O aproveitamento de estudos pelo IFSULDEMINAS - Campus Machado ocorrera

segundo legislacéo vigente, Resolucdo CNE/CEB n°. 04/99, artigo 11:



50

“A escola podera aproveitar conhecimentos e experiéncias anteriores, desde que
diretamente relacionados com o perfil profissional de concluséo da respectiva qualificacdo
ou habilitacéo profissional, adquiridos:

| - No ensino médio;

Il - Em qualificagbes profissionais e etapas ou modulos de nivel técnico concluidos

€m outros cursos;

[Il - Em cursos de educacao profissional de nivel basico, mediante avaliacdo do

aluno;

IV - No trabalho ou por outros meios informais, mediante avaliagao do aluno;

V - E reconhecidos em processos formais de certificacédo profissional.”

20. CORPO DOCENTE E ADMINISTRATIVO

20.1. Corpo Docente

. Regime de Inicio de Area de
Docente Titulagéo trabalho no ~
trabalho . atuacao
Instituto
Engenheiro de
Alex Uzeo~la de Allmen.tE)s/I;)outor Dedlcagao 18/07/2006 Alimentos
Magalhaes em Ciéncia de exclusiva
Alimentos
Bacharel em
Quimica de
Aline M_anke Allment9§/Dputora Dedlcagao 15/01/2009 Alimentos
Nachtigall em Ciéncia e exclusiva
Tecnologia de
Alimentos
.. . Agrénoma/Doutora . -
B”g'.da Monteiro em Ciéncia de Dedlcagao 30/01/2008 Alimentos
Vilas Boas . exclusiva
Alimentos
Agrébnomo/Mestre
Julio César de em Clenqla e Dedlcagao 22/11/2010 Alimentos
Carvalho Tecnologia de exclusiva
Alimentos
Leticia Gomes Médica Dedicacio
de Morais Veterinaria/Doutora .9 01/02/2016 Alimentos
- exclusiva
Amaral em Producéo e
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Nutricdo de
Monogastricos

Michelle Silva
Ramos

Bacharel em
Ciéncia e
Tecnologia de
Laticinios/Doutora
em Ciéncia e
Tecnologia de
Alimentos

Dedicacao
exclusiva

19/04/2018

Alimentos

Vanderley
Almeida Silva

Bidlogo/Doutor em
Ciéncia dos
Alimentos

Dedicacao
exclusiva

29/05/1998

Alimentos

20.2. Corpo Administrativo

Quanto ao apoio técnico-administrativo de recursos humanos, o curso Técnico

em Cervejaria, assim como 0s outros cursos do Campus Machado, conta com o

servico de profissionais de nivel superior na area de Pedagogia, para assessoria aos

coordenadores de curso e professores, no que diz respeito as politicas educacionais

da instituicho e acompanhamento didatico pedagdgico do processo de ensino

aprendizagem.

Todo apoio é fornecido por profissionais das areas de Assisténcia aos Alunos,

Secretaria Académica, Biblioteca, Enfermaria, Auxiliares e demais niveis da carreira

técnico-administrativa e direcdo dos setores.

Servidor Cargo/Funcéao/Setor Regime
Antbnio Marcos de Lima Diretor Administrativo 40 horas
Juliana Morais Ferreira Assistente de Alunos 40 horas
Froes
Cristiane Santos Freire Assistente em
o " 40 horas
Barbosa Administracéo
Andressa Magalhaes Bibliotecaria 40 horas
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D"Andrea

Débora Jucely de

Carvalho Coordenacéo Pedagogica 40 horas
Coordenador de Apoio a
Elber Antbnio Leite Infraestrutura pedagogica/ 40 horas
informatica
Ellissa Castro Caixeta de Setor deNPesql{lsa,
Inovacao e Pos- 40 horas
Azevedo x
Graduacao
Erlei Clementino dos Coordenacéo Pedagogica 40 horas
Santos
Euzébio Souza Dias Netto Chefe do Setor de 40 horas
Transportes
Maria d? Lourdes Bibliotecaria 40 horas
Codignole
Maria do Soc_orro Coelho Nutricionista 40 horas
Martinho
Nathalia Lopes Caldeira Assistente Social 40 horas
Brant
Fabricio Aparecido Bueno Psicélogo 40 horas
Sérgio Luiz Santana de Coordenador de 40 horas
Almeida Assisténcia ao Educando
Thamiris Lentz de L
Almeida Estagios e Egressos 40 horas
Thiago Theodoro de Contador 40 horas
Carvalho
Felipe Mendes Dias Lima | Pesquisadora Institucional 40 horas

18. INFRAESTRUTURA

Os polos de apoio presencial deverédo estar estruturados com infraestrutura

fisica e tecnologica, laboratorios de informatica, ambientes pedagdgicos, recursos

humanos e acervo bibliografico fisico e/ou digital adequados ao curso ofertado, e,

guando for o caso, laboratérios especificos fisicos ou moveis necessarios para o

desenvolvimento das fases presenciais dos cursos.
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O curso também podera aproveitar a infraestrutura do IFSULDEMINAS -
Campus Machado, que possui ampla area total com construcdes distribuidas em
diversas salas de aula, Cervejaria Escola, laboratérios de diferentes areas (fisica,
quimica, biologia, alimentos, informatica), salas com equipamentos audiovisuais,
biblioteca, ginasio poliesportivo, quadras esportivas, campo de futebol, alojamento
(para discentes internos e semi-internos), refeitério, cantina, oficina mecanica,
carpintaria, unidade de torrefacdo e beneficiamento do café, cafeteria, usina de
biodiesel, agroindlstria, setor de transportes, prédio administrativo, almoxarifado,
enfermaria, Cooperativa de alunos e demais setores que permitem o efetivo

funcionamento do Campus.

18.1 Centro de Educacéao a Distancia (CEAD)

O Campus Machado dispde de um espaco destinado ao suporte e oferta de
cursos na modalidade EaD, denominado Centro de Educagéo a Distancia (CEAD). O
CEAD oferece a infraestrutura necessaria para a realiza¢cdo de um curso a distancia:
ambientes de coordenacdo e tutoria, laboratério de informatica, sala de teleaula, sala
de reunides, armazenamento e distribuicdo de material didatico e apoio didatico-

pedagdgico para alunos e professores.

18.2 Laboratérios

O Laboratério € um espaco fisico destinado ao estudo experimental de
natureza quimica, fisica, biologica, entre outras. E equipado por diversos
instrumentos, elementos ou equipamentos de medi¢gdo, com objetivo de atender as
demandas e necessidades de varias experiéncias ou pesquisas, de acordo com a
area pertencente ao laboratorio. Nos laboratoérios de ensino, além das aulas praticas,
sao realizadas atividades que contribuem para o desenvolvimento dos alunos.

Para o curso Técnico em Cervejaria 0 Nucleo de Alimentos conta com cinco

laboratérios listados a seguir:

1- Cervejaria Escola - Unidade Educativa de Producgéo: Unidade Educativa

de Producdo € um ambiente académico e pratico dedicado ao ensino, pesquisa e
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extensdo na &rea de producao cervejeira. Funciona como um laboratério vivo onde os
alunos do curso Técnico em Cervejaria podem aplicar seus conhecimentos teéricos
em processos reais de fabricacéo, desde a escolha das matérias-primas até o envase
do produto final. Sob a orientacdo de professores especializados, os estudantes
participam ativamente de todas as etapas de producdo, incluindo brassagem,
fermentacdo, controle de qualidade e andlise sensorial, além de desenvolverem
habilidades em gestéo e operacao de uma cervejaria. Essa estrutura proporciona uma
experiéncia pratica completa, preparando os alunos para os desafios do mercado
cervejeiro, a0 mesmo tempo em que promove a inovacéo e o desenvolvimento de

novos produtos.

2 - Laboratorio de Microbiologia de Alimentos: Este laborat6rio ocupa uma
area de 96,96 m?, com capacidade para atender turmas de 30 alunos para a execugao
de aulas 88 praticas. O laboratério contém duas bancadas centrais, vidrarias (pipetas,
buretas, provetas, béqueres, erlenmeyer, bastdes de vidro, tubos de ensaio, baldes
volumétricos, etc.) materiais, reagentes e equipamentos (destilador de agua, bico de
Bunsen, estufa bacteriolégica, refrigerador, estufa de secagem e esterilizacao,
homogeneizador de amostras (Stomacher), contador de col6nias, autoclave, balancas
analiticas, banho-maria com 6 bocas de anéis redutores, microscopios biol6gicos

binoculares e camara de fluxo laminar).

3 - Laboratorio de Bromatologia: Este laboratorio esta localizado no Prédio
do Nucleo de Alimentos, ocupa uma area de 96,96 m?, com capacidade para atender
turmas de 30 alunos para a execucdo de aulas praticas. O laboratério contém duas
bancadas centrais, vidrarias basicas para o suporte das analises (pipetas, buretas,
provetas, béqueres, erlenmeyer, bastbes de vidro, tubos de ensaio, balbes
volumétricos, etc.), materiais (suporte universal, garra metalica, etc.) reagentes e
equipamentos (estufa de secagem e esterilizacdo, forno mufla, bloco digestor, extrator
do tipo Soxhlet, destilador de nitrogénio (Kjeldahl), capela de exaustdo de gases,
evaporador rotatério, agitador magnético, agitador de tubos, chapa aquecedora, mesa
agitadora orbital, medidor de pH, balanca analitica, balanca semianalitica, bomba de
vacuo, destilador de agua, de ionizador de agua, dessecador, butirdmetro, centrifuga
para butirébmetro, centrifuga, crioscopio, densimetro, refrigerador, freezer e

refratbmetro).
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4 - Laboratorio de Analise Sensorial: Este laboratorio esta localizado no
Prédio do Nucleo de Alimentos, e ocupa uma area de 35,62 m?, a qual comporta 15
alunos para a execucdo de aulas praticas. O laboratério contém uma mesa para
treinamento de julgadores, vidrarias basicas de suporte as analises sensoriais
(pipetas, buretas, provetas, termoémetros, béqueres, erlenmeyer, bastbes de vidro,
tubos de ensaio, balbes volumétricos, etc.), material e equipamentos (cabines

individuais, fogéo e refrigerador).

5 - Cozinha Experimental: A cozinha experimental ocupa uma area de 45,20
m? e tem capacidade para atender turmas de 30 alunos para execucdo de aulas
praticas. O laboratdrio contém os equipamentos basicos de uma cozinha industrial
(mesas de apoio em inox, fogdes industriais, refrigerador, freezer, liquidificador,
seladora de bandeja, seladora a vacuo, 89 processadores de alimentos, desidratadora

de alimentos, dosadora de polpa, despolpadeira e camara BOD).

6 - Laboratorio de desenvolvimento de novos produtos: Ocupa uma area
de 25,5 m?, contendo forno micro-ondas, refrigerador duplex, cafeteiras elétricas,
fogBes industriais, forno elétrico, batedeira, liquidificador, balanca analitica, mixer e
fogéao.

O IFSULDEMINAS - Campus Machado possui uma Cervejaria Escola e um
Grupo de Estudos e Pesquisa em Cervejas Artesanais (CervArt). A Cervejaria Escola
possui carater pedagogico, cumprindo um importante papel nas atividades de ensino
através das aulas praticas, estagios, pesquisa, extensdo e inovacao, colaborando
assim com o desenvolvimento e aprendizagem dos discentes dos cursos técnicos e
superiores. A Cervejaria Escola também contribui com suas instalacbes e
equipamentos no desenvolvimento de pesquisas na area de cervejaria, prestando
auxilio aos discentes e suporte aos docentes. A Cervejaria Escola ocupa uma area de
295,30 m? e tem capacidade para atender turmas de 30 alunos para execucéo de
aulas praticas. A Cervejaria Escola possui 0s seguintes equipamentos: camara fria,
freezer, tanque pulméo, cozinha de brasagem 200 litros, 10 tanques de para
fermentacao, moinhos, envasadoras e equipamentos de apoio.

O IFSULDEMINAS - Campus Machado também conta com Laboratorios de

informatica e outros meios implantados de acesso a informatica, como, por exemplo,
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a Biblioteca do Campus, atendem, de maneira satisfatéria, os alunos considerando,
em uma analise sistémica e global, os aspectos: quantidade de equipamentos relativa
ao numero total de usuarios, acessibilidade, velocidade de acesso a internet, politica
de atualizacdo de equipamentos e softwares e adequacdo do espaco fisico. O
IFSULDEMINAS - Campus Machado possui cinco laboratdrios de informética
equipados com maquinas capazes de dar total suporte aos cursos oferecidos. Dois
destes laboratérios possuem 40 maquinas cada um. A instituicdo conta atualmente
com um link de Internet de 26 MB sendo distribuido, em média, 2 MB para cada
laboratério e o restante fica distribuido entre os setores de producdo, administracéo e
setores pedagogicos. Todos os setores contam com diversos Access Point, pontos de
acesso com Internet Wireless, sendo que alguns deles estéo liberados para acesso
dos estudantes e os demais para os professores e técnicos administrativos. A cada
ano letivo é feita uma 129 avaliacdo dos recursos computacionais necessarios para
atender a demanda de todos o0s cursos e a quantidade de alunos que estéo

matriculados.

18.3 Biblioteca

A Biblioteca “Rémulo Paulino da Costa” do IFSULDEMINAS - Campus
Machado possui 318,14 m? de area construida, acervo com capacidade para 20.000
livros, sala de videoconferéncia com capacidade para 48 alunos, 2 salas de
processamento técnico, area de estudo com capacidade para 132 alunos, sala de
estudo individual, 13 computadores com acesso a internet e rede wireless. O Acervo
da biblioteca é constituido por livros, periédicos e materiais audiovisuais, disponivel
para empréstimo domiciliar e consulta interna para usuarios cadastrados. O acervo
esta classificado pela CDD (Classificacdo decimal de Dewey) e AACR2 (Cddigo de
Catalogacao Anglo Americano) e esta informatizado com o software Gnuteca podendo

ser consultado via internet.

19. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Apo6s a concluséo de todas as disciplinas constantes da matriz curricular do

curso, o IFSULDEMINAS - Campus Machado expedira o diploma de nivel técnico na
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respectiva habilitacdo profissional, mencionando o eixo tecnolégico ao qual 0 mesmo
se vincula.

Os diplomas de técnico serdo acompanhados dos respectivos historicos
escolares, que deveréo explicitar as competéncias definidas no perfil profissional de
conclusdo de curso. Assim, sendo o concluinte do curso técnico em cervejaria
recebera, apos conclusdo do curso, o diploma de Técnico em Cervejaria - Eixo

Producéo Alimenticia.

20. CONSIDERACOES FINAIS

e Os periodos de matricula, rematricula e trancamento serdo previstos em
Calendario Académico conforme Resolucdo do CONSUP 047/12.

e Os discentes deverdao ser comunicados de normas e procedimentos com
antecedéncia minima de 30 dias do prazo final da matricula.

e O discente, ou por intermédio do seu representante legal se menor de 18

anos, que nao reativar sua matricula no periodo estipulado, sera considerado evadido.
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