ATA REUNIAO DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE) DO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Aos dois dias de julho de dois mil e vinte, as sete horas e quarenta minutos, reuniram-se
por videoconferéncia Google Meet, os membros do Nucleo Docente Estruturante (NDE)
do curso superior de Tecnologia em Alimentos. Na ocasido, participaram da reunido os
professores: Gerson de Freitas Silva Valente, Gilma Auxiliadora Santos Gongalves,
Giovana Maria Pereira Assumpgao, Rejiane Avelar Bastos, Thais Odete de Oliveira,
Wellington de Freitas Castro. A pauta da reunido foi a atualizacdo do Projeto
Pedagogico de Curso (PPC) e Mapeamento de disciplinas do Projeto Reencontro. O
professor Wellington conduziu a reunido apresentando todas as alteracdes no PPC
sugeridas anteriormente pelo NDE. Os membros do NDE conferiram e discutiram sobre
novas alteracdes. A forma da escrita da palavra Campus foi padronizada em todo o
documento. Foram apresentadas alteracdes na redagdo do texto, ja propostas nas
reunides anteriores, nas paginas 9, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 20, 22, 30, 31, 32, 33, 114,
151. Na pagina 22, 4° paragrafo, a professora Giovana sugeriu alteragdo na redagdo do
texto e na pagina 31, 4° paradgrafo, a mesma sugeriu retirar a palavras “novas”. Na
matriz curricular, pagina 47, o nome da disciplina Alimentos dietéticos e alternativos foi
alterado para Alimentos funcionais e para fins especiais. Nas ementas das disciplinas
Matérias Primas Agroindustriais, Tecnologia de Produtos Carneos I, Tecnologia de
Produtos Amilaceos, Tecnologia de Frutas e Hortalicas I, Tecnologia de Panificagdo e
Massas Alimenticias, Tecnologia de Frutas e Hortalicas II, Tecnologia de Bebidas,
Tecnologia de 6leos e gorduras, Tecnologia de Produtos Cérneos II, Tecnologia do
pescado ocorreu alteragdo dos termos “Residuos e subprodutos” para “Coprodutos”. Na
ementa da disciplina Principios de conservacdo de alimentos foi inserido o topico
“M¢étodos ndo-convencionais de conservacdo de alimentos”. Nas ementas das
disciplinas de Tecnologia de Produtos Cérneos I, Tecnologia de Leite e Derivados I,
Tecnologia de Produtos Amilaceos, Tecnologia de Frutas e Hortaligas I, Tecnologia de
Panificagdo e Massas Alimenticias, Tecnologia de Frutas e Hortaligas II, Tecnologia de
Bebidas, Tecnologia de Leite e Derivados II, Tecnologia de Produtos Cérneos II,
Tecnologia de Pescado, Topicos especiais em produtos carneos foi inserido o tdpico
“Aplicagao de métodos ndo convencionais de tecnologia de alimentos”. Na ementa da
disciplina Legislacdo de Alimentos foi inserido do tépico “Etica profissional”. A ementa
da disciplina Gestdo empresarial foi alterada segundo sugestdo do professor Helder
para: “Introdugdo a administragdo. Praticas administrativas aplicadas as empresas na
area de pessoas. Fundamentos bésicos da administracdo de recursos humanos. Processos
de recursos humanos. Finangas: Noc¢des de micro e macro economia, sistemas
financeiros, tipos de financiamentos e aplicagdes. Marketing: Fundamentos,
segmentacdao de mercado, visdo geral do composto de marketing. Pesquisa de mercado:
Marketing para produtos. Vendas: previsdo, conceitos e técnicas. Produgdo:
administracao da producao, sistemas de producdo, planejamento e controle, gestdao de
estoques, arranjo fixo e custos. Administracao estratégica e planejamento empresarial”.
As bibliografias basicas e complementares da mesma disciplina também foram
atualizadas. O topico “Influéncia de imigrantes e indigenas nas relacdes étnico-raciais
com os produtos alimenticios” foi mantido nas ementas das disciplinas que ja constava,
exceto nas disciplinas Alimentos funcionais e para fins especiais e Nutri¢ao aplicada. A
professora Giovana sugeriu atualizagdo nas referéncias complementares e alteracdo na
ementa da disciplina de Alimentos funcionais e para fins especiais para: “Alimentos
funcionais: Histoérico. Definicdo. Legislagdo. Classificagdo. Propriedades. Efeito do



processamento de alimentos sobre os compostos com alegacdo funcional. Alimentos
para Fins Especiais: Historico. Definigdao. Legislacao. Classificagao dos alimentos para
fins especiais. Mercado e tendéncias para os alimentos funcionais e para os alimentos
para fins especiais”. A professora Giovana sugeriu alterar a ementa da disciplina Analise
Sensorial para: “Importancia, objetivos e aplicagdo da analise sensorial de alimentos.
Principios da fisiologia sensorial. Os o6rgdos de sentido e a percep¢ao sensorial. O
ambiente dos testes e outros fatores que influenciam a avaliacdo sensorial. Estrutura e
organizacao do laboratorio de analise sensorial. Recrutamento, seleg¢ao e treinamento de
julgadores. Métodos e testes de avaliacdo sensorial. Andlise estatistica dos dados e
interpretagdo dos resultados. Atualizagdes na ciéncia sensorial”. A professora Romilda
como responsavel pela disciplina Gestao da qualidade na industria de alimentos, sugeriu
alteragcdo da ementa para: “Histérico e importancia do controle de qualidade de
alimentos no Brasil. Gestdo de qualidade total (GQT): conceitos e ferramentas. Sistemas
da qualidade para alimentos. Normas de garantia da qualidade para alimentos (NB ou
ISO 9000 e Portarias 1428/93 MS, 326/97 MS e 368/98 MAA,46/98 MAA).
Conceitos ¢ implantagdo de BPFs, POP,S e APPCC na indutstria de alimentos.
Amostragem estatistica: planos de amostragem por atributos e por variaveis.
Técnicas de apresentacdo de resultados: cartas de controle. Planos de amostragem para
qualidade microbiologica”. A professora Giovana sugeriu alguns topicos para ementa da
mesma disciplina: “Histérico e importancia do controle de qualidade de alimentos no
Brasil. Gestao da qualidade em alimentos: conceitos, principios e ferramentas. Normas
nacionais e internacionais vigentes na gestdo da qualidade e seguranca de alimentos (IN,
Portarias, ISSO,FSSC, BRC, Global Gap, IFS, Halal, Kosher)”. Os membros do NDE
decidiram encaminhar as duas sugestdes para apreciacdo do colegiado. Na ementa da
disciplina Analise de Alimentos foram inseridos os topicos “Andlise Instrumental. Perfil
de Textura em Alimentos”, conforme sugestdo do professor Gerson. Na ementa da
disciplina Tecnologia de produtos apicolas a professora Marcia como responsavel pela
disciplina sugeriu a seguinte alteracdo: “Introducdo a apicultura, morfologia das
abelhas, localizacdo do apiario e manejo das colmeias; contextualizar o estudo dos
diversos produtos apicolas, sua importancia comercial e como alimento nutracéutico;
tecnologias de producado, beneficiamento, conservacao, envase e comercializagdo de mel
e dos demais produtos apicolas; avaliar a importancia da atividade apicola para o
equilibrio socioambiental; regulamentacao legal para produgdo e comercializagdo”. A
professora Giovana sugeriu alteracdo da ementa da mesma disciplina para: “Introdugdo
a apicultura, morfologia das abelhas, localizacdo do apiario e manejo das colmeias;
Produtos apicolas; tecnologias de produgdo, beneficiamento, conservacdo, envase e
comercializacdo de mel e dos demais produtos apicolas; avaliar a importancia da
atividade apicola para o equilibrio socioambiental; regulamentacdo legal para produgao
e comercializacdo”. Os membros do NDE decidiram encaminhar as duas sugestdes para
apreciag@o do colegiado. A professora Giovana sugeriu alterar alguns topicos da ementa
da disciplina Tecnologia de leite e derivados II, retirando o nome dos queijos abordados.
No Regulamento do Trabalho de conclusdo de curso a forma de redagdo da apresentacdo
da estrutura do TCC foi alterada (pag. 122) e na pagina 123 inseriu a informagao
“Qualis mais atual”. Os anexos do mesmo regulamento foram alterados conforme
sugestdes das professoras Gilma, Giovana e Rejiane. A tabela (pagina 144 a 152) sobre
a formacgao académica, titulagdo e experiéncia do corpo docente foi atualizada conforme
informacao dos professores e consulta ao curriculo Lattes. A proje¢dao da carga horéria
docente foi atualizada e corrigida. A numeragdo e ordem dos anexos foi conferida pelos
membros do NDE e o professor Wellington ficou responsavel por realizar as devidas
correcdes. As nove horas e quarenta e cinco minutos encerrou-se a pauta sobre o PPC e



o professor Wellington deu inicio a pauta Mapeamento de disciplinas do Projeto
Reencontro, explicando o que foi proposto pela Diretoria de Ensino (DDE). Os demais
membros levantaram algumas duvidas e questionamentos sobre o assunto. O professor
Wellington ficou responsavel por encaminhar as davidas ao DDE, para uma posterior
deliberagao sobre o assunto. Os membros do NDE estdo de acordo com todas as
sugestoes e consideragdes citadas acima. Sem mais assunto a ser tratado a reunido
encerrou-se as dez horas e quinze minutos. Eu, Rejiane Avelar Bastos, lavrei a presente
ata que apoés lida, sera por mim e pelos demais presentes
assinada//////1111111TTTTTTTTTTTTT LT
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