INSTITUTO
FEDERAL

Goiano

y |

PROJETO
PEDAGOGICO
DE CURSO

Programa de Poés-Graduacao
em Tecnologia de Alimentos

ovivnavus-sod




SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO

Jair Messias Bolsonaro
Presidente da Republica

Milton Ribeiro
Ministro da Educacao

Wandemberg Venceslau Rosendo Dos Santos
Secretdria da Educacao Profissional e Tecnoldgica

Elias de Padua Monteiro
Reitor

Alan Carlos Costa
Pré-Reitor de Pesquisa, P6s-Graduacao e Inovacao

Gilson Dourado da Silva
Pro-Reitor de Desenvolvimento Institucional

Geisa D’Avila Ribeiro Boaventura
Pr6-Reitora de Extensao



Virgilio José Tavira Erthal
Pr6-Reitor de Ensino

Vailson Batista de Freitas
Pr6-Reitor de Administracao

Fabiano Guimaraes Silva
Diretor Geral Campus Rio Verde

Adriano Jakelaitis
Diretor de P6és-Graduacado, Pesquisa e Inovagao

Haihani Silva Passos
Diretora de Extensao

Fabio Henrique Dyszy
Diretor de Ensino

Lucilene Bueno Borges de Almeida
Diretora de Administracao e Planejamento

Josiane Lopes Medeiros
Gerente de Integracdo Académica e Institucional

Edson Luiz Souchie
Gerente de Ambiente e Agropecuaria



Frederico Antonio Loureiro Soares
Gerente de Pesquisa e Inovacao

Osvaldo Resende
Coordenador de P6s-Graduacao

Marco Antbnio Pereira da Silva
Coordenador do Programa de P6s-Graduacao em Tecnologia de Alimentos

Eduardo José Pacheco
Jeanne Mesquita de Paula Ledo
Josiane Lopes Medeiros
Vilma Maria da Silva
Assessoria Pedagdgica



EQUIPE RESPONSAVEL PELO PROJETO PEDAGOGICO

Celso Martins Belisario

Marco Antonio Pereira da Silva

Mayra Conceicao Peixoto Martins Lima
Osvaldo Resende

Priscila Alonso dos Santos

Portaria n° 78, de 03 de marco de 2021

Assessoria Pedagodgica

Eduardo José Pacheco

Jeanne Mesquita de Paula Ledo
Josiane Lopes Medeiros

Vilma Maria da Silva



Sumario

1. IDENTIFICAGCAO 9
1.1. Identificacdo Institucional 9
2. HISTORICO 10
2.1. Historico do IF Goiano 10
2.2. Historico do Campus Rio Verde 11
2.3. Historico do Programa 13
3. O PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 15
3.1. Missao 15
3.2. Visao 15
3.3. \Valores 15
4. JUSTIFICATIVA 16
5. OBJETIVOS 17
5.1. Objetivo Geral 17
5.2. Objetivos Especificos 17
6. INSERCAO LOCAL E REGIONAL 18
7. PUBLICO ALVO 19
8. PERFIL DO EGRESSO 19
9. AREA DE CONCENTRACAO 20
10.  LINHAS DE PESQUISA 21

10.1. Linha de pesquisa 1 - Caracterizacdo, Desenvolvimento e Inovacdo de
Produtos de Origem Animal 21

10.2. Linha de pesquisa 2 - Inovacdo e Desenvolvimento de Produtos a Partir de
Frutos Nativos, Com Enfase em Frutos do Cerrado 21

10.3. Linha de pesquisa 3 - P6s-Colheita e Processamento de Grdos e Vegetais

21
11.  CREDITOS PARA INTEGRALIZACAO 22
12. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA 23

13.  DISCIPLINAS 27



Disciplinas Obrigatérias (Todos os discentes devem cumprir pelo menos 12
créditosnas disciplinas listadas abaixo)

13.3. Disciplinas eletivas de outros Programas de P6s-Graduacdo
14. TRABALHO DE CONCLUSAO
15. ESTRUTURA

15.1. Laboratérios

15.2. Ambientes

15.3. Apoio administrativo

15.4. Integracdao Académica e Institucional

15.5. Assisténcia estudantil

15.6. Inclusdo, Acdes afirmativas e Permanéncia e Exito
16. INTERNACIONALIZACAO
17. AUTOAVALIACAO
18.  DISPOSICOES TRANSITORIAS

Informacdes Gerais sobre o Planejamento Estratégico
ANEXOS

Anexo A - Planejamento Estratégico do Programa de Pos-Graduacdo em
Tecnologia de Alimentos

Cronograma de Atividades do PE

28

29

29

29

30

38

41

41

42

43

44

45

48

48

49

49

55



Instituto Federal Goiano



PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO

1. IDENTIFICACAO
1.1.

Identificacdo Institucional

Mantenedora

IF Goiano

Instituicao

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Goiano

Publicacdo no DOU

06/01/2009

CNPJ

10.651.417/0005-00

Endereco

Rua 88, 310 - Setor Sul

Cidade

Goiania - GO

CEP

74.085-010

Telefones

(62) 3605-3601 | (62) 3605-3602

Site

https://www.ifgoiano.edu.br/home/

E-mail

reitoria@ifgoiano.edu.br

Identificacao da Unidade

Unidade | Campus Rio Verde
Publicacdo no DOU | 07 de janeiro de 2009
CNPJ | 10.651.417/0005-00
Endereco | Rodovia Sul Goiana, km 01- Zona Rural
Cidade | Rio Verde - GO
CEP | 75.901-970
Telefones | (64) 3620-5600
. https://www.ifgoiano.edu.br/home/index.php/rio-
Site
verde.html
E-mail | rioverde@ifgoiano.edu.br
FAX | (64) 3620-5640

Identificacdao do Curso

Curso

Mestrado em Tecnologia de Alimentos

Titulo académico

Mestre em Tecnologia de Alimentos




Area do
Conhecimento
Modalidade do Curso | Presencial
Periodicidade de
Oferta

Duracdo do curso | Mestrado: Minimo 12 meses e maximo 24 meses

Ciéncia de Alimentos

Semestral

Carga horaria total | Disciplinas: Mestrado (360 h)
Hora-aula (minutos) | 50
Turno de
funcionamento
Vagas
ofertadas/semestre

Quintas-feiras e sextas—feiras

10

2. HISTORICO
2.1. Historico do IF Goiano

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano, criado em
29 de dezembro de 2008, pela Lei n. 11.892, de 29 de dezembro de 2008, é
fruto do rearranjo e da expansao da Rede Federal de Educacao Profissional e
Tecnoldgica iniciados em abril de 2005, juntamente com outros 37 Institutos
Federais de Educacao, Ciéncia e Tecnologia. O IF Goiano é uma Instituicao de
Educacao Basica, Superior e Profissional, pluricurricular e multicampi,
especializada na oferta de educacao profissional e tecnoldégica nas diferentes
modalidades de ensino, com base na conjugacdao de conhecimentos técnicos
e tecnoldgicos com as suas praticas pedagogicas.

Resultado da juncao dos antigos Centros Federais de Educacao
Tecnoldgica (CEFET) de Rio Verde e Urutai (juntamente com sua respectiva
Unidade de Ensino Descentralizada de Morrinhos) e da Escola Agrotécnica
Federal de Ceres (EAFCE), ambos provenientes das antigas Escolas
Agrotécnicas Federais, o IF Goiano é uma autarquia Federal detentora de
autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica e
disciplinar, equiparado as Universidades Federais.

No seu processo instituinte estao presentes na composicao de sua
estrutura organizacional: uma Reitoria localizada em Goiania, o Centro
Federal de Educacdo Tecnoldgica de Rio Verde, o Centro Federal de Educacao
Tecnoldgica de Urutai, a Escola Agrotécnica Federal de Ceres e as Unidade de



Educacao Descentralizada de Morrinhos que, por forca da Lei, passaram de
forma automatica, independentemente de qualquer formalidade, a condicao
de Campi da nova instituicdo, passando a denominar-se respectivamente:
Campus Rio Verde, Campus Urutai, Campus Ceres, Campus Morrinhos e
Campus lpora. Ressalta-se que foram criados ainda 07 campi nas etapas 02
e 03 da expansao dos Institutos Federais sendo: Campus Posse, Campus
Campos Belos, Campus Trindade, Campus Cristalina, Campus Avancado
Ipameri, Campus Avancado Cataldo, Campus Avancado de Hidrolandia,
totalizando 12 (doze) campi, o Polo de Inovacdo e a Agéncia de Inovacao do
IF Goiano.

2.2. Histérico do Campus Rio Verde

O Campus Rio Verde do Instituto Federal Goiano tem seu inicio historico
a partir do Ginasio Agricola de Rio Verde, autorizado a funcionar pelo MEC
em 27 de abril de 1967 e logo em seguida foi transformado em Colégio
Agricola de Rio Verde pelo Decreto 62.178, de 25 de janeiro de 1968. Em 4
de setembro de 1979, com o Decreto n. 3.935, passou a ser Escola
Agrotécnica Federal de Rio Verde e em dezembro de 2002, mudou para
Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Rio Verde (CEFET/RV). A partir de
2008, passou a integrar a Rede Federal de Educacao Profissional, Cientifica e
Tecnoldégica, como Campus Rio Verde do Instituto Federal Goiano. Este
campus esta localizado na Microrregido do Sudoeste de Goias que pertence a
Mesorregidao Sul Goiano, a 220 km da capital Goiania. A Microrregido do
Sudoeste de Goias é composta por 18 municipios, sendo Rio Verde o
municipio polo.

O municipio de Rio Verde esta entre os quatro mais populosos do
estado de Goids, com mais de 235 mil habitantes (2019). A economia do
municipio é impulsionada principalmente pela producdo de alimentos,
figurando no cenario nacional como uma das principais cidades produtoras
de graos e dos efetivos da pecuaria de bovinos, suinos e aves. No municipio,
estdo instaladas, dentre outras, centenas de empresas especializadas no
agronegocio; grandes agroindustrias transformadoras de alimentos;
industrias de fertilizantes, corretivos, racdes e de embalagens diversas;
diversos frigorificos de bovinos, aves e suinos; cooperativas de produtores,
associacoes e sindicatos. Ainda, esta instalado o maior nimero de armazéns



gerais, tendo a maior capacidade estatica de armazenamento de graos do
Estado.

A unidade ocupa uma area de 219 ha, abrigando ambientes
administrativos, diversos laboratorios para desenvolvimento de atividades de
ensino, pesquisa e extensdo, salas de aula, e uma fazenda escola com
diversas culturas animais e vegetais instaladas. Embora ainda ndo possua
Unidades Descentralizadas, ressalta-se que a area de abrangéncia do
Campus engloba, além do municipio de Rio Verde, outros 27 municipios da
Regido Sudoeste Goiana.

O Campus Rio Verde, como instituicao publica federal, tem como missao
promover a justica e a equidade social e apoiar o desenvolvimento
sustentavel com vistas a inclusdao social da populacdo; buscar solucoes
técnicas e gerar novas tecnologias para o trabalho social e produtivo. Procura
responder as demandas crescentes por formacao profissional e por difusao
de conhecimentos cientificos, tornando-se suporte das organizacdes
produtivas e culturais locais. No ambito especifico da educacdo, procura
consolidar o seu compromisso com o ordenamento e crescimento regional,
assim como com o aprofundamento da formacdo profissional e cultural do
cidadao trabalhador. Tal missdao foi se definindo e consolidando por meio
dos seus cursos de diferentes niveis e modalidades de ensino e, ainda, pelos
projetos de extensao e pesquisa aplicada na busca de novos processos e
servigos.

Os cursos do campus sao organizados numa estrutura verticalizada com
0 maximo aproveitamento da infraestrutura e dos recursos humanos para a
oferta de formacdo de recursos humanos em diferentes niveis, que inclui os
cursos de formacdo continuada (FIC), Proeja, técnicos, bacharelados,
licenciaturas, mestrados e doutorados. Possibilita ainda a continuidade da
formacdao de profissionais pesquisadores por meio do pdés-doutorado nos
seus diferentes programas de pds-graduacao.

Atualmente, o campus oferece cursos em diferentes modalidades,
sendo: a) Cursos Técnicos - integrados ao ensino médio e destinados a
ministrar educacdao profissional técnica em Administracdo, Agropecuaria,
Alimentos, Informatica, Quimica, Seguranca do Trabalho, Edificacdes,
Contabilidade e Biotecnologia, e desenvolve ainda a Educacao de Jovens e
Adultos (PROEJA), destinada a seu publico especifico; b) Cursos Superiores
em: Tecnologia em Agronegoécio, Tecnhologia em Saneamento Ambiental,



Administracao, Agronomia, Engenharia de Alimentos, Engenharia Ambiental,
Engenharia Quimica, Engenharia Civil, Zootecnia, Bacharelado em Ciéncias
Biologicas, Ciéncias da Computacdo, Licenciatura em Quimica e Licenciatura
em Ciéncias Bioldgicas; ¢) Cursos de Pés-Graduacdao stricto sensu -
Mestrados Académicos em Agroquimica; Biodiversidade e Conservacao;
Ciéncias Agrarias - Agronomia e Zootecnia; Mestrados Profissionais em
Bioenergia e Graos; Engenharia Aplicada e Sustentabilidade e Tecnologia de
Alimentos; Doutorado Académico em Ciéncias Agrarias - Agronomia e
Doutorado em Biotecnologia (em rede).

2.3. Histérico do Programa

O Programa de Pés-Graduacdao em Tecnologia de Alimentos (PPGTA) do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano, Campus Rio
Verde, em Rio Verde-GO. Embora no interior de Goias, Rio Verde é uma
cidade com alto indice de desenvolvimento humano (0,754), considerada
cidade de médio porte, com mais de 230 mil habitantes (Dados do IBGE-
2019) e destaca-se pelo crescimento agroindustrial. A cidade esta bem
localizada, a 340 km de Aragarcas-GO (que faz divisa com o Estado do Mato
Grosso), 200 km de ltumbiara-GO (que faz divisa com o Estado de Minas
Gerais) e a 230 km da capital Goiania-GO.

O Campus Rio Verde possui desde cursos técnicos até o Doutorado
proporcionando o incentivo a verticalizacdo na formacdo académica, ou seja,
o aluno pode ingressar em um dos cursos técnicos, na modalidade
subsequente ou concomitante (cursando o Ensino Médio em outra
instituicdo), e ser egresso da instituicao com o titulo de Doutor. A oferta de
diversas modalidades de cursos, principalmente na grande area de Ciéncias
Agrarias, além da particularidade do Municipio contar com diversas
industrias de processamento de alimentos, resultam em uma elevada
visibilidade, inclusive em nivel nacional, e resulta na procura pela formacao
na area de Mestrado Profissional em Tecnologia de Alimentos.

A proposta de criacdo do PPGTA surgiu a partir de experiéncias
adquiridas por alguns docentes do Campus em outros programas. A
proposta foi elaborada no ano de 2014 por um grupo de professores,
nomeados por portaria de acordo com os perfis de formacao e atuacao, e a
aprovacdo para funcionamento se deu no inicio de 2015. Desde o inicio, o



direcionamento das pesquisas se alinharam com estudos envolvendo
secagem, armazenamento e hidratacao de grdos; fisiologia vegetal e
conservacao pos-colheita; desenvolvimento de produtos para valorizacao de
biomas; higiene e qualidade de alimentos; métodos de conservacao de
alimentos; processamento de alimentos; entre outros.

A infraestrutura disponivel no inicio do programa ja contava com
diversos ambientes que dao o suporte para o desenvolvimento das
pesquisas, e estdo se tornando mais equipados e funcionais nos ultimos
anos. Sao eles: Laboratério de Frutas de Hortalicas, Laboratério de
Bromatologia, Laboratério de Microbiologia de Alimentos, Laboratério de
Tecnologia de Cereais e Panificacdo, Laboratorio de Analises Sensoriais,
Laboratério de Tecnologia de Carnes, Laboratério de Processamento de Leite
e Derivados, Laboratério de Produtos de Origem Animal, Laboratério de Pos-
Colheita de Produtos Vegetais, Laboratério de Biotecnologia de Alimentos,
Laboratério de Fitoquimica, dentre outros de areas afins. Além disso, desde
2013, o Campus possui uma Central de Analises Multiusuario dotada de
equipamentos de grande demanda para as linhas de pesquisa, como CG-MS,
HPLC-MS, NIR, entre outros).

Integram o quadro permanente do programa, 11 docentes
permanentes e dois docentes colaboradores sendo que quatro professores
sdao bolsistas de produtividade do CNPq, nivel 1D (um professor) e nivel 2
(dois) (trés professores). Do corpo docente, 11 (onze) sao docentes efetivos
do IF Goiano, 01 (um) docente efetivo titular da Universidade Federal de
Goias e 01 (um) docente efetivo da Universidade Federal de Mato Grosso.

Além da infraestrutura, do corpo docente, e do apoio institucional, um
fator primordial para o encorajamento da submissao da proposta foi a
existéncia de parcerias oficializadas por meio de convénios ou projetos de
pesquisas financiados por agéncias publicas de fomento com as Instituicoes
de origem dos docentes externos integrantes do projeto. Destaca-se que a
insercao de docentes permanentes externos facilita o acesso a infraestrutura
disponivel por estes docentes em suas instituicoes de origem e o intercambio
nacional. Exemplo disso, sdo os Professores Edmar Soares Nicolau da
Universidade Federal de Goias e Katiuchia Pereira Takeuchi, da Universidade
Federal de Mato Grosso. Os discentes orientados por estes docentes,
desenvolvem parte das pesquisas nestas instituicoes. Além disso, adota-se
na instituicdo o uso do professor coorientador externo e por meio dele, tem



sido notado o aumento de parcerias para os docentes.

Desde o inicio do funcionamento do PPGTA até marco de 2021, 64
mestres obtiveram o titulo. A primeira defesa do PPGTA ocorreu em 2016
com um Matematico, porém, com vasta experiéncia na area de tecnologia de
leite e derivados, demonstrando assim a interdisciplinaridade dos discentes
do programa. A 50° defesa ocorreu em 2019 e na ocasido professores,
diretores, pro-reitor e reitor do IF Goiano prestigiaram a cerimonia de defesa
da discente, servidora de uma instituicdo coirma situada no Triangulo
Mineiro.

3. O PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

3.1. Missao

Ofertar o curso de Mestrado Profissional em Tecnologia de Alimentos
para egressos graduados em Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos,
Engenharia de Producao, Ciéncias Agrarias, Quimica, Biologia, Engenharia
Quimica, Bioquimica, Farmacia e Nutricdo, e areas afins, a critério e analise
da comissao de selecao e homologacdo pelo colegiado do PPGTA, oferecendo
acesso a disciplinas e orientacdes supervisionadas por docentes experientes
e qualificados para o desenvolvimento de tecnologias.

3.2. Visao

Ser um programa de exceléncia na area de Engenharia de Alimentos
para formacdo de profissionais com reconhecimento e atuag¢ées no ambito
académico, profissional, cientifico e técnico voltado para contribuir com o
desenvolvimento local, regional, nacional e internacional.

3.3. Valores

v Insercao Social.
v Integracao.



Producdo Qualificada.
Valorizacao Pessoal.
Trabalho em Equipe.
Credibilidade.
Responsabilidade.
Cooperacao.

Etica e Moral.

Competéncia e Visibilidade.

N N N N SRR

4. JUSTIFICATIVA

O cenario regional em que esta inserido, fez com que o PPGTA fosse

criado e tivesse caracteristicas particulares de atuar na interface das Ciéncias
de Alimentos, se diferenciando dos demais Programas de Po6s-Graduacdo
existentes, focando na producdao, na qualidade dos produtos gerados e
resolucdo de problemas que impedem o desenvolvimento regional.
Os DPs do PPGTA possuem formacdao compativel com as atividades do
programa, pois possuem titulacdo nas areas de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (2 DP), Ciéncia Animal area de Higiene e Tecnologia de Alimentos
(2 DP), Engenharia de Alimentos (2 DP), Engenharia Quimica (1 DP), Ciéncias
Agrarias - Agronomia (2 DP), Engenharia Agricola (1 DP) e Fitotecnia (1 DP).

Ainda, destaca-se o uso de laboratorios multiusuarios como:
Laboratério Multiusuario de Microscopia de Alta Resolucdo da Universidade
Federal de Goias (LABMIC), Laboratorio Multiusuarios (LABMULT) e Centro
Regional para o Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovacao - CRTI/UFG, onde a
instituicao possui parceria e recurso financeiro ja disponibilizado.

Todos os DPs do PPGTA possuem um projeto de pesquisa cadastrado
no programa e aderente a sua linha de pesquisa, onde neste projeto, sao
incorporados os demais projetos de pesquisas desenvolvidos pelo docente
responsavel na sua area de atuacdo, que abrange e reflete as atividades do
curso. Estes projetos tém sido bem-sucedidos na captacao de recursos para
pesquisa junto a agéncias de fomento a pesquisa, como CNPqg, FAPEG,
CAPES, EMBRAPII e FINEP, o que resulta na consolidacao da infraestrutura de
ensino e pesquisa em nivel de pés- graduacao do Programa. Ressalta-se a



participacdao nas equipes dos projetos de diversos pesquisadores com varias
instituicoes envolvidas.

Entre as metas do curso, destaca-se o estimulo ao desenvolvimento do
espirito critico, mediante o desenvolvimento de investigacdao por meio de
pesquisas aplicadas na area de tecnologia de alimentos. Pretende-se assim, a
formacdo de profissionais capacitados para exercer atividades no setor
produtivo, na pesquisa aplicada ou na docéncia. O percurso de formacao
proposto tem por fundamento a interdisciplinaridade, visando a atuacdo ética
e responsavel de profissionais capazes de proporem e implementarem
solucées em areas dentro de um sistema que correlacionem ou ndao com a
sua formacdo. Espera-se a formacao de profissionais capacitados para
atuarem nas diversas areas do segmento da agroindustria, visando suprir a
caréncia de pessoal qualificado na area de alimentos no interior do Estado de
Goias e possivelmente também abranger outros Estados vizinhos, carentes
de qualificacdo profissional.

5. OBJETIVOS
5.1. Objetivo Geral

O Programa de Pos-Graduacdo em Tecnologia de Alimentos (Mestrado
Profissional) - area de concentracao em Tecnologia e Processamento de
Alimentos, tem por objetivo oferecer aos profissionais ligados a area de
Tecnologia de Alimentos, principalmente aqueles que se encontram inseridos
no mercado de trabalho e que estdo a frente das cadeias produtivas do
segmento alimentos, formacao de alto nivel, possibilitando integrar
conhecimentos tedricos e praticos ao profissional. Espera-se, a formacao de
profissionais capacitados para atuarem nos diversos setores deste segmento,
visando suprir a caréncia de pessoal qualificado na area de alimentos,
especialmente nas regides Sudoeste e Sul do Estado de Goias, para atender
as demandas regionais e as necessidades e potencialidades das diversas
industrias do setor.

5.2. Objetivos Especificos



v' Garantir formacdo de profissionais de qualidade para atuar em toda a
extensao e potencialidade do sistema agroalimentar;

v Utilizar as experiéncias dos alunos na industria como recurso didatico
para discussdes que possibilitem o crescimento profissional;

v' Utilizar as ciéncias basicas para o desenvolvimento de pesquisas
aplicadas na area de alimentos;

v' Atender demandas regionais propostas pelas indulstrias quanto ao
desenvolvimento de trabalhos de conclusao de cursos;

v' Disseminar o conhecimento técnico ou tecnoldgico adquirido com a
realizacdao de trabalhos de conclusao de curso para o conhecimento da
sociedade em geral;

v/ Garantir a divulgacdo e popularizacao da ciéncia brasileira, assim como
a transferéncia de tecnologia produzida no PPGTA;

v Apresentar os relatorios técnicos e cientificos aos 6rgaos de fomento e
as instituicdbes promotoras e financiadoras da Pos-Graduacao.

6. INSERCAO LOCAL E REGIONAL

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano esta
presente em 12 municipios do Estado de Goias. Em destaque, o Campus Rio
Verde, maior Campus do Instituto, que esta instalado em um municipio que
desponta nacionalmente como referéncia na producao agropecuaria e na
agroindustria, sendo um polo no Estado e especialmente no sudoeste goiano.

Excetuando-se o municipio de Jatai, o IF Goiano Rio Verde é a Unica
instituicao publica federal a ofertar cursos de nivel técnico, graduacao e pos-
graduacao em um raio de quase 180km, tornando-se a Unica oportunidade
de acesso a educacdo e capacitacdo de muitos estudantes do sudoeste
goiano.

Além dos seus 10 cursos de nivel médio/técnico, 12 cursos de
graduacao, 07 cursos de mestrado e dois de doutorado, o IF Goiano -
Campus Rio Verde promove inimeros projetos de extensao voltados para a
integracdo entre a instituicdo e a comunidade externa, buscando ndao apenas
trazer o publico para dentro do Instituto, mas para difundir conhecimento,
promover educacdo e cultura, estreitando ainda mais os seus lacos com a
populacdao e reforcando vinculos com a sociedade, fortalecendo a
identificacdo afetiva que Rio Verde e regidao tém com o Instituto.



Ja os Programas de P6s-Graduacdo (PPG) do Campus buscam consolidar
ainda mais a presenca e a marca do IF Goiano na cidade de Rio Verde e
arredores. Além de terem perfis voltados para as potencialidades
agroindustriais da regido, os PPG estdao em contato constante com o mercado
produtivo, procurando compreender os perfis de profissionais mais
procurados e adequados e estabelecendo parcerias para o desenvolvimento
de pesquisas de ponta para o avanco da producdo agropecuaria e industrial
regional e nacional.

7. PUBLICO ALVO

Buscando contribuir na formacdo académica e profissional dos seus
discentes, no processo seletivo do PPGTA, a comissao de selecao prioriza o
perfil do candidato, nesse sentido, as vagas sdo dirigidas aos portadores de
diploma de graduacdo obtidos em cursos reconhecidos pelo MEC, sendo:
Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos, Engenharia de Producao,
Ciéncias Agrarias, Quimica, Biologia, Engenharia Quimica, Bioquimica,
Farmacia e Nutricdo, e de areas afins, a critério e analise da comissao de
selecao e homologacao pelo colegiado do PPGTA. Muitas vezes, embora a
graduacdo nao seja em uma das quatro areas basicas da area de alimentos, o
profissional devera estar inserido no contexto da area e/ou atuando na
industria de alimentos, neste caso, é considerado publico-alvo da formacao
de recursos humanos pelo PPGTA.

8. PERFIL DO EGRESSO

Com relacdo ao perfil do profissional, espera-se que o futuro Mestre
em Tecnologia de Alimentos, egresso do PPGTA tenha autonomia de decisao
e capacidade para trabalhar em equipe, tenha clareza de suas atribuicoes
profissionais, seja capaz de planejar, executar, criar, controlar e resolver
problemas de natureza comum ou inusitados da cadeia produtiva de
alimentos. Além disso, espera-se que atue como sujeito indispensavel no
uso racional dos recursos naturais, na utilizacdo e no desenvolvimento de
biotecnologias, que tenha responsabilidade socioambiental e de seguranca
no trabalho, em consonancia com acdes que visem sempre a



sustentabilidade do dominio Cerrado. Para tanto, estes profissionais deverao
construir uma formacao permeada pela ética profissional, associada a uma
base cientifica sélida e universal, indispensavel ao exercicio da profissao,
estando aptos a atuar no ensino, na pesquisa técnica-cientifica ou na
extensdao. Espera-se do egresso do PPGTA, que esteja preparado para
solucionar problemas regionais e também ter capacidade de promover a
gestdo de pessoas e de processos dentro da industria de alimentos.

Como meta a curto e a longo prazo, espera-se aumentar o numero de
discentes egressos que ingressam diretamente em industrias e/ou empresas
privadas e/ou publicas, na ciéncia e tecnologia de alimentos.

Os discentes egressos ministram palestras tanto na instituicdo quanto
fora dela, tém participado de bancas de avaliacoes de trabalhos de conclusao
de curso de graduacdo, além de orientacdes desses trabalhos de monografia.
Estdo envolvidos também em projetos de extensdo, e exercido atividades
profissionais na educacdao basica, técnica e tecnolégica, bem como na
industria de alimentos. Em muitos casos, 0s egressos também seguem suas
carreiras académicas em programas de doutorado em diversas instituicoes
do pais.

9. AREA DE CONCENTRACAO

O curso enquadra-se na grande area Ciéncias Agrarias, sendo o curso
denominado Tecnologia de Alimentos. O Mestrado Profissional em
Tecnologia de Alimentos pretende formar um profissional com competéncias
e habilidades para planejar, implementar, administrar, gerenciar, promover e
aprimorar a area de alimentos, assumindo acao empreendedora em pesquisa
e inovacdao, com consciéncia de seu papel social. O PPGTA possui uma area
de concentracao (Tecnologia e Processamento de Alimentos), com trés linhas
de pesquisa: Caracterizacao, desenvolvimento e inovacao de produtos de
origem animal, Inovacao e desenvolvimento de produtos a partir de frutos
nativos, com énfase em frutos do cerrado e Pés-colheita e processamento de
graos e vegetais.



10. LINHAS DE PESQUISA

10.1. Linha de pesquisa 1 - Caracterizacao, Desenvolvimento e
Inovacao de Produtos de Origem Animal
Esta linha de pesquisa tem como objetivo avaliar os campos de
tecnologia de alimentos de origem animal relacionados com a producado e
qualidade da carne, pescado, ovos, leite, mel e produtos derivados destes
alimentos. Os docentes e pesquisadores realizam projetos com maior énfase
na qualidade microbiolégica, sensorial e fisico-quimica da carne, leite e
derivados. Além do estudo da composicao de matérias-primas que
apresentam potencial para o uso na industria de alimentos e avaliacdo do
potencial funcional e nutricional de produtos de origem animal e aplicacao
de processos na industria alimenticia. O desenvolvimento dessas pesquisas
tem permitido acordos formais e informais com pesquisadores e instituicdes
de pesquisa como UFV, UFG, UEG, UFMT, UFMS e Embrapa; além de viabilizar
a elaboracao e competitividade de projetos junto a 6rgaos de fomento.

10.2. Linha de pesquisa 2 - Inovacao e Desenvolvimento de Produtos a
Partir de Frutos Nativos, Com Enfase em Frutos do Cerrado
Esta linha de pesquisa tem como objetivo desenvolver e avaliar
produtos e/ou processos elaborados a partir de frutos nativos, visando o
melhor aproveitamento da matéria-prima e tecnologias envolvidas em toda
cadeia produtiva dos produtos de origem vegetal. Os discentes deverdo ter
solida formacdo nesta area que envolve pos-colheita e métodos de
conservacao de frutas, desenvolvimento e avaliacdo de novos produtos. Essa
compreensdao € importante para a geracdo de produtos de qualidade e
seguranca alimentar. Os docentes e pesquisadores realizam estudos que
envolvem a caracterizacao fisica, quimica e propriedades funcionais dos
frutos nativos e do cerrado e sobre técnicas de preservacao da qualidade dos
produtos ao longo do armazenamento.

10.3. Linha de pesquisa 3 - Pés-Colheita e Processamento de Graos e
Vegetais

Esta linha de pesquisa tem como objetivo desenvolver e avaliar
processos na industria de alimentos, visando o melhor aproveitamento da



matéria-prima e tecnologias envolvidas em toda cadeia produtiva dos
produtos de origem vegetal. Os discentes deverao ter solida formacao nesta
area que envolve pds-colheita e métodos de conservacdo de frutas,
hortalicas e graos, desenvolvimento de novos produtos a partir de residuos
de origem vegetal, biotecnologia de alimentos e bebidas e avaliacao de
propriedades funcionais de alimentos e residuos de origem vegetal. Essa
compreensdao € importante para a geracdo de produtos de qualidade e
seguranca alimentar. Os docentes e pesquisadores realizam estudos que
envolvem a caracterizacao fisica, quimica e propriedades funcionais dos
frutos tropicais e do cerrado e sobre técnicas de preservacao da qualidade
dos produtos ao longo do armazenamento.

11. CREDITOS PARA INTEGRALIZACAO

Os créditos académicos equivalentes ao desempenho nas atividades da
pos—-graduacdo podem ser discriminados de acordo com as seguintes
atividades, obedecendo a estrutura curricular do programa:

l. Aulas tedricas e praticas: minimo de 24 créditos.

O discente que tenha cursado disciplina, em nivel stricto sensu, cujo
conteudo programatico e carga horaria sejam semelhantes em no minimo
setenta e cinco por cento a uma disciplina obrigatéria, podera ser
dispensado por meio do aproveitamento de créditos. Caso a disciplina nao
contemple 75% do conteudo programatico, o discente podera solicitar o
aproveitamento como disciplina eletiva pertinente a formacao do estudante.

Para a integralizacdo dos créditos no curso, é necessario que o
discente esteja matriculado em Pesquisa/Dissertacao durante todo o
programa até a defesa da dissertacao.

A estrutura curricular do curso ¢é constituida por disciplinas,
elaboracao de dissertacao e/ou desenvolvimento de processo ou produto.

O curriculo do curso tem suas disciplinas organizadas em duas
categorias:

1. Obrigatdrias a todos os estudantes do programa - disciplinas de
formacdao comum a todas as linhas de pesquisa do curso, que

constituem o nucleo de estudos basicos e gerais, garantindo a



formacdao didatica. Os estudantes deverao cumprir pelo menos 12
créditos em disciplinas obrigatorias;

2. Optativas - disciplinas que dardo base ao desenvolvimento de cada
projeto de dissertacdao. O estudante podera cursar até 04 (quatro)
créditos em disciplinas de qualquer programa de Pés-Graduacao
stricto sensu, oferecidas pelo IF Goiano, ou de outro programa de Pos-
Graduacao credenciado pela CAPES/MEC, desde que aprovadas pelo
orientador e pelo colegiado de curso.

Poderdao ocorrer aulas tedricas semipresenciais, na modalidade a
distancia, conforme normas vigentes do IF Goiano e da Capes.

12.  ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

O processo de ensino-aprendizagem deve estar calcado na construcao e
reconstrucao do conhecimento, num dialogo em que todos envolvidos no
processo sao sujeitos, partindo da reflexao, do debate e da critica, numa
perspectiva criativa, interdisciplinar e contextualizada. O papel do professor
assume carater fundamental, pois devera diagnosticar, adequadamente, o
perfil discente e fazer uso de metodologias adequadas, catalisadoras do
processo ensino-aprendizagem, sempre com foco na associacdo entre teoria
e pratica, proporcionando a interdisciplinaridade.

Assim, as metodologias e estratégias utilizadas no Programa de Pés-
Graduacao em Tecnologia de Alimentos envolvem:

v' Aulas expositivas e dialogadas, com uso dos recursos audiovisuais
adequados, para apresentacdo das teorias necessarias ao exercicio
profissional;

v' Pesquisas de carater bibliografico, para enriquecimento e subsidio do
conjunto tedrico necessario a formacao do aluno;

v' Aulas praticas em disciplinas de carater tedrico-pratico, tanto para
consolidacdo das teorias apresentadas, como para o estimulo a
capacidade de experimentacado e observacao do aluno;

v' Pesquisas e producdo de artigos cientificos que estimulem o aluno a
ser mais que um reprodutor de conhecimentos, provocando seu
espirito investigativo;



v' Participacdo em eventos, feiras, congressos, seminarios, painéis,
debates, dentre outras atividades, que estimulem a capacidade de
planejamento, organizacado, direcao e controle por parte do discente,
bem como sua competéncia de expressao oral, ndo verbal e escrita;

v/ Atividades voluntarias de carater solidario, junto a Organizacdes Nao-
Governamentais que possibilitem, tanto a aplicacdo pratica de
conteudos apresentados no curso, como O exercicio da
responsabilidade socioambiental;

v' Visitas técnicas que aproximem o discente da realidade pratica e
profissional;

v' Avaliacbes de carater pratico que colaborem com o processo de
ensino-aprendizagem e indiquem necessidades de ajustes no
processo;

v" Quaisquer outras atividades que viabilizem o alcance dos objetivos do
curso em consonancia com os principios metodologicos da instituicao.

Quando necessario, tecnologias da informacdo e comunicacao poderao
ser empregadas para a execucao de atividades de forma remota, sejam aulas,
orientacdes, reunides de colegiado, atividades avaliativas, exames de
qualificacdo, defesas de dissertacoes e teses, e outras as quais sejam
possiveis de serem executadas remotamente. Tais atividades, quando assim
acontecerem, serao devidamente registradas.

As disciplinas, aulas, avaliacdes, exames de qualificacdo, defesas de
dissertacdes e teses e outras atividades executadas remotamente somente
serao assim realizadas respeitando os limites e outras determinacoes e
regulamentacdes do MEC, da Capes, do IF Goiano, do préprio Programa e da
legislacdo vigente para a pos—graduacao stricto sensu.

Atividades de laboratério, pesquisas de campo, estagio em docéncia,
praticas profissionais, seminarios e avaliacdes presenciais ndo sdo passiveis
de serem realizadas remotamente.

Conforme prevé o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do IF
Goiano, o ensino, a pesquisa e a extensao devem se consolidar como uma
triade integrada e indissociavel na formacdao tanto de técnicos, tecndlogos,
bacharéis, licenciados quanto de profissionais pés-graduados, voltados para
o desenvolvimento cientifico, tecnoldgico, social e cultural do Pais. Nessa
perspectiva, ao longo do curso os alunos serao incentivados a participar de



atividades de pesquisa cientifica e extensdo, que serdao divulgadas por meio
de artigos e outras publicacées de cunho académico-cientifico e em midias
acessiveis ao grande publico, nas quais poderao ser divulgadas as
experiéncias adquiridas nessas atividades.

Por meio do Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica
(PIBIC) e do Programa |Institucional de Bolsas de Iniciacio em
Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovacao (PIBITI), bem como de projetos
encaminhados a editais externos a agéncias de fomento a pesquisa (Finep,
Fapeg, Capes, CNPq e outras), espera-se que os discentes se aprofundem
nas suas pesquisas e produzam material de divulgacao cientifica de
qualidade e de maior impacto académico e social.

Também o Estagio em Docéncia se constitui parte importante do
desenvolvimento do pés-graduando no tocante a sua formacao didatico-
pedagdgica, de modo a oferecer subsidios para a sua construcao enquanto
pesquisador e mediador de conhecimento. Assim, o IF Goiano se articula na
sua funcdo social de formar profissionais qualificados da tecnologia e da
educacao.

Partindo do entendimento de que, para o adequado desenvolvimento
dos conhecimentos, habilidades e competéncias do pdés-graduando em
Tecnologia de Alimentos, ha a necessidade da integracdo das dimensoes
pesquisa, ensino, extensao e inovacdo, apresenta-se uma sugestao de linha
de acdao que envolve disciplinas, sistemas de avaliacdo e producao
académica.

A Integracdo Académica e Institucional (Integradi), por meio da
Assessoria Pedagodgica e do Nucleo de Apoio Pedagdgico, propde a
integracao do ensino, da pesquisa e da extensao mediante a analise de acoes
exitosas ja realizadas e ainda aquelas que precisam de mudancas. Nesse
sentido, a Integradi apresenta indicadores articulados as metas que visam a
materializacao da curricularizacao das atividades de extensdo e a integracao
como objeto de interface entre os segmentos, oportunizando e otimizando
acoes.

Espera-se que a abordagem teodrico-metodolégica e pratica das
disciplinas subsidie a atualizacdo constante do curso, evitando sua
obsolescéncia diante do dinamismo do mercado, buscando sempre manter
seu rol de disciplinas condizente com um perfil de egresso que atenda as
necessidades e expectativas do mercado de trabalho e sociedade em geral.



Tal escolha servird, também, para retroalimentar as linhas de pesquisa
desenvolvidas no Campus e a producao académica, favorecendo,
simultaneamente, o desenvolvimento das competéncias e habilidades dos
discentes.

Parte da avaliacdo de algumas disciplinas sera constituida pela escrita
de um artigo cientifico e sua submissdo a periédico com avaliacdo Qualis,
gue aborde o conteudo da disciplina e, de preferéncia, também do objeto de
pesquisa do discente, aprofundando os conhecimentos e a sua pratica com a
escrita académica e divulgacdo das atividades e pesquisas realizadas no
Campus.

Destaca-se que a producdo constante de resumos, resenhas e artigos
servira de preparacdo dos discentes, tanto para a elaboracdo da sua
dissertacdo ou tese, como para a qualificacdo em sua carreira académica e
profissional.

Quanto a Extensao, algumas disciplinas do Programa (representando a
dimensao Ensino) poderdao desenvolver, pelo menos uma “Atividade
Integrada” (Al), a partir da realizacao de uma atividade, evento, projeto ou
programa, que se encaixe nas diversas linhas de extensdao definidas pela
Pro-Reitoria de Extensdo do Instituto Federal Goiano e difundidas pela
Diretoria de Extensao (ou equivalente).

Cada atividade, evento, projeto ou programa definido, sera devidamente
cadastrado no Campus, por meio dos mecanismos de registro disponiveis
com a possibilidade de emissao de certificados.

Vale destacar que as atividades integradas também podem servir de
opcdo para a producdo académica no formato de artigos cientificos servindo
de referéncias para atualizacées nos conteudos, estratégias e metodologias
de ensino das disciplinas do curso.

Além da linha de acdao descrita, as iniciativas de integracdao Pesquisa,
Ensino e Extensdao poderdo ser realizadas por meio de féruns de debates
sobre temas relacionados a Gestdao e Negodcios relacionados a area de
concentracao do Programa, envolvendo os professores do Campus Rio Verde
e de outras instituicdes, com o objetivo de promover Nucleos de Pesquisa.

As linhas de pesquisa deverdao considerar as demandas sociais para as
pesquisas existentes na regido; a relevancia e a pertinéncia das linhas de
pesquisa para o processo de desenvolvimento humano e social da regiao; o
niumero de professores disponiveis em termos de titulacio e de tempo



disponivel, obviamente, observando as diretrizes do Projeto de
Desenvolvimento Institucional em consonancia com as acoes das
coordenacoes dos cursos que o Campus Rio Verde consolidar ou mesmo vier
a implementar.

Além disso, pretende-se promover e apoiar as atividades de extensao
relacionadas aos egressos, com o objetivo de aproximar a comunidade e os
diversos segmentos do setor produtivo, captando informacbes sobre as
necessidades de qualificacdo, requalificacao profissional e avaliacao
constante do papel do Instituto Federal Goiano - Campus Rio Verde no
desenvolvimento local e regional.

Ainda visando a contribuicdo cientifica nacional e internacional, o PPGTA
vem aumentando sua insercao, participacdo e promocao de acdes voltadas
para a internacionalizacao do Instituto Federal Goiano e do préprio Programa
e devidamente incentivadas e coordenadas pelo MEC, pela Capes ou outras
agéncias de regulacao e de fomento.

Colaboragbes em pesquisa e respectivas publicacdes com
pesquisadores, cursos, programas de pos-graduacdo e instituicoes
estrangeiras; envio e atracdo de professores e pesquisadores visitantes e
discentes a instituicOes estrangeiras parceiras; cooperacao e participacao em
grupos de pesquisa internacionais; e participacdo, promoc¢do e organizacao
de eventos internacionais sdo alguns exemplos de acdes que estao sendo
implementadas para o processo de internacionalizacdao do Programa.

13.  DISCIPLINAS

13.1. Obrigatorias

Disciplinas Obrigatorias a Todos os Discentes do PPGTA

Carga
Disciplina Observacao horaria(h) Créditos
Matricula
Dissertacao obrigatoriaem - -
todos os
semestres
Inglés Oferecida nos 2
instrumental/Suficiéncia em | semestres do ano | 30 -
inglés
Matricula
Seminario obrigatériano 2° | 30 -




periodo

Disciplinas Obrigatérias (Todos os discentes devem cumprir

pelo menos 12 créditos nas disciplinas listadas abaixo)

Carga
Disciplina Semestre de oferta| horaria(h) Créditos
Analise de Alimentos 2° 60 04
Bioquimica de Alimentos 1° 60 04
Estatistica Experimental 1° 60 04
Microbiologia de Alimentos | 1° 60 04
Quimica de Alimentos 2° 60 04
13.2. Eletivas
Semestre de | Carga
Disciplina oferta Phc;réria Créditos
Analise Sensorial 2 ° 60 04
Analises Reologicas em 2° 45 03
Alimentos
Aproveitamento de Residuos de
OrigemAnimal e Vegetal 1° 60 04
Biotecnologia Aplicada a 2° 45 03
Alimentos
Compostos Bioativos: Quimicae | 1° 60 04
Aplicacoes em Alimentos
Desidratacao de Alimentos 1° 60 04
Estagio em Docéncia 1°e2° 60 -
Estagio na Empresa* 1°e 2° 320 04
Gestao e Controle de Qualidade
nalndustria de Alimentos 2° 60 04
Métodos Avancados na
Tecnologia deFrutas e Hortalicas | 1 ° 60 04
Principios de Conservacao de 2 ° 45 03
Alimentos
Quimica dos Constituintes do 1° 60 04
Leite
Tecnologia de Cereais e 1° 60 04
Panificacdao
Tecnologia e Processamento de
Leite e Derivados 2° 60 04

* Ler a Resolucdo N° 04/2016 - Define normas para a disciplina Estagio na|
Empresa - PPGTA, disponivel no site do programa.




A oferta de disciplinas em cada semestre dependerd do numero de
alunos inscritos, do plano de curso dos discentes e da disponibilidade dos
professores.

13.3. Disciplinas eletivas de outros Programas de P6és-Graduacao

Além das disciplinas cadastradas no proprio PPGTA, os discentes
poderdo cursar disciplinas de outros Programas de Pés-Graduacao do
Campus Rio Verde, sendo estas: Analise Quimica Instrumental, Bioquimica,
Biotecnologia, Cromatografia Avancada, ldentificacdo de Produtos Naturais,
Plantas Medicinais, Processos Biotecnolégicos na Producdao de Produtos
Naturais, Quimica Analitica Avancada, Quimica de Nanomateriais, Quimica de
Produtos Naturais, Quimica Inorganica Avancada, Quimica Organica
Avancada, Formacdo e Recuperacao de Pastagens, Redacdo Cientifica e
Metodologia Cientifica.

14. TRABALHO DE CONCLUSAO

Para obter o diploma de Mestre o discente devera ter uma Dissertacao
de autoria exclusiva, redigida em Lingua Portuguesa e contendo um resumo
em Lingua Inglesa, defendida em sessao publica e aprovada por Comissdo
Examinadora. A Comissdao Examinadora sera composta pelo professor
orientador e por dois especialistas titulares, sendo pelo menos um destes
nao-vinculado ao programa, e um suplente, aprovados pelo colegiado do
curso. Na data da defesa da dissertacao de mestrado, o candidato devera ter
atendido a todas as exigéncias curriculares do seu curso.

15. ESTRUTURA

Para atingir seus objetivos e buscar oferecer a melhor formacao para
seus estudantes, o PPGTA conta com a infraestrutura do IF Goiano,
especialmente do Campus Rio Verde, com laboratdrios e equipamentos e
com estrutura de apoio administrativo, suporte ao discente e
assessoramento pedagogico.



15.1. Laboratoérios

O PPGTA teve sua infraestrutura de pesquisa melhorada sensivelmente,
através do CT- INFRA que é uma das fontes mais importantes para
construcao de novos laboratérios. Adicional a isso, os pesquisadores do
PPGTA contam também com apoio no Centro Regional para o
Desenvolvimento Tecnolégico e Inovacao (CRTI) localizado no Parque
Tecnoldgico Samambaia, Campus Samambaia da UFG, em Goiania.

Segue o detalhamento dos principais laboratorios e instalacdes que
subsidiam as atividades de ensino e pesquisa do PPGTA:

Laboratério de Frutas e Hortalicas

Laboratério com sala de analises climatizada com 40,04 m2, espaco de
17,16 m2 para estocagem de reagentes e vidrarias, sala de higienizacao e
sanitizacdo com area de 16,94 m2 e sala de processos com 38,5 m2, dispoe
de refratdmetro de mao, medidor de pH portatil, balanca, estufa de secagem
e esterilizacdo, chapa aquecedora, refratometro digital, aparelho para analise
de acucar, estufa de secagem e esterilizacdo com circulacdo e renovacao de
ar, banho termostatico, estufa tipo BOD microprocessada, evaporador
rotativo, deionizador de agua, manta aquecedora, moinho de rotor tipo
ciclone, banho maria, peneirador eletromagnético para peneiras redondas,
extrator de lipideos, refrigeradores, mesas, banquetas e poltronas.

Laboratorio de Analise de Alimentos

Laboratério com area de 42,4 m2, com crioscopio digital, balancas,
agitador magnético, medidor de pH digital, unidade semi automatica para
determinacdo de nitrogénio e proteinas, unidade de digestao e refluxo com
capacidade de oito provas, capela para exaustdo de gases, estufa
microprocessada de cultura, freezer vertical, refrigerador frost free, bateria
de extracdo por solventes, estufas, computadores, monitores de video,
mesas, arquivos, poltronas, estantes e banquetas.

Laboratério de Microbiologia de Alimentos

O Laboratério possui espaco com antessala de 13,34 m2, sala de
expurgo e esterilizacao de 14,56 m2 e sala de analises microbioldgicas
climatizada de 64,9 m2, com autoclaves, bancadas, microscopios



binoculares, refrigerador, estufa incubadora tipo BOD, capela de fluxo
laminar, estufa de secagem, agitador de tubos, estufas incubadoras e banho
maria tipo Dubnoff. Contador de colonias, balanca, capela de exaustao,
microcentrifuga de bancada, sistema de medicdo da producdo de gas, banho
ultratermostatizado, microcomputador preto, estabilizador, arquivos,
poltronas, banquetas e mesas. Condicionadores de ar, balancas, medidor de
pH portatil, refratdmetro, jogo de pesos em aco, microscopios, lavadora ultra
sOnica, deionizadores, mantas aquecedoras, homogeneizador de amostras
patogénicas e microbianas, cabina de fluxo laminar, dry block - bloco em
aluminio fundido para multi provas, bomba de vacuo, manifold filtracao,
refrigeradores, capelas, forno micro-ondas e computadores.

Laboratério de Tecnologia de Cereais e Derivados

A area do laboratorio é de 49,29 m2 com mesa inox para
processamento de produtos de panificacdo, forno industrial a gas, cilindro
industrial para massas, estufa para paes, batedeira planetdria, amassadeira
espiral, modeladora de paes, balanca e fogao industrial. Balancas, jogo de
pesos em aco, espectrofotometro, estufa de secagem, moinho de facas,
banho maria termostatico, refrigerador, fogdao industrial, mesas, arquivos,
poltronas e banquetas.

Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos

O Laboratorio possui area de 36 m2, dividido em duas salas, sendo
uma para o preparo de amostras e uma sala com cabines para quatro
provadores. Balanca, evaporador rotativo, peagametro de bancada, destilador
de agua, estufas, digestor de fibra, destilador de agua tipo Pilsen, lavadora
ultrassOnica com aquecimento, extrator de lipideos, condicionador de ar,
refrigerador, mesas, arquivos, poltronas, computadores e banquetas.

Laboratério de Carnes e Derivados

Laboratério de 45,2 m2, equipado com fogao industrial, moedor de
carne, embutidor de linguicas, fatiador, mesa de inox para processamento,
balancas, freezer vertical, refrigeradores, picador de carne, picadora
automatica elétrica, amassadeira sem vacuo, cortador de frios, computador,
monitor de video, mesas, arquivos, poltronas e banquetas.



Laboratério de Processamento de Leite e Derivados

Laboratério com sala de 62,11 m2 e sala de processamento de 39,2 m2
com espectrofotometro, mufla digital microprocessada, estufa de secagem,
estufa incubadora, centrifuga para analise de gordura, balanca analitica,
camara fria, bancada, capela de exaustdo, iogurteira, fogao industrial, mesa
inox para processamento e refrigerador. Medidor de pH digital, termometro
infravermelho, viscosimetro, balancas, estufa de secagem e esterilizacdo,
refratdbmetro, chapa aquecedora portatil, forno mufla, analisador de leite,
capela de exaustao, espectrofotometro, bomba de vacuo, buretas digitais,
manta aquecedora, banho maria, destiladores de agua, agitador de k/ine,
bloco digestor, bomba de vacuo, homogeneizador micro triturador,
destilador de nitrogénio, centrifuga, multiprocessador de alimentos,
batedeira de manteiga elétrica, iogurteira elétrica mecanizada com
isolamento, refrigerador de acougue, condicionador de ar, refrigerador,
computadores, monitores de video, mesas, arquivos, poltronas, estantes e
banquetas.

Laboratério de Produtos de Origem Animal

Laboratério com espaco de 35 m2, com moinho de carnes, pHmetro,
centrifuga, condutivimetro, analisador de atividade de agua, desnatadeira,
analisador ultrassonico de leite, estufa de secagem, balanca digital, banho
maria, fogao industrial, freezers horizontais, redometro, destilador de
nitrogénio, mufla e refrigeradores verticais. Moinho de carnes, pHmetro,
centrifuga, condutivimetro, analisador de atividade de agua, desnatadeira,
analisador ultrassonico de leite, estufa de secagem, balanca digital, banho
maria, fogao industrial, freezers horizontais, redmetro, destilador de
nitrogénio, mufla e refrigeradores verticais.

Laboratério de Pés-Colheita de Produtos Vegetais

Laboratério com area de 100 m2, com estufas de circulacao de ar,
balancas semi- analiticas; balancas analiticas; BOD, refrigeradores;
anemometro de pas rotativas; termo anemoOmetro; condutivimetro;
termometros digitais, paquimetros digitais; data logger; camara climatica;
dessecadores; manometros; homogeneizador de amostras; secadores



protétipos com sistema de aquisicao de dados; equipamento para coccdo de
graos; deionizadores de agua; determinadores de umidade; balanca de peso
hectolitro; maquina universal de testes/texturometro, medidor de atividade
de agua, germinador e espectrofotometro/colorimetro. estufas de circulacao
de ar, balancas; incubadoras bod, refrigeradores; anemdémetros de pas
rotativas; termo anemodmetro; condutivimetros; termoOometros digitais,
paquimetros digitais; data logger; camaras climaticas; dessecadores;
manometros; homogeneizador de amostras; secadores protétipos com
sistema de aquisicdo de dados; equipamento para coccao de graos;
deionizadores de agua; determinadores de umidade; balanca de peso
hectolitro; maquina universal de testes/texturometro, medidor de atividade
de agua, germinador e espectrofotdmetro/colorimetro, mesas, arquivos,
poltronas, banquetas.

Laboratério de Biotecnologia de Alimentos

O laboratério possui infraestrutura para processos fermentativos em
escala laboratorial contando com dois acetadores FRINGS® com capacidade 8
litros Acetador, 2 Biorreatores/Fermentadores TEC-BIO e banhos
termostatizados. Além disso, possui equipamentos utilizados para dosagem
de alcool apds destilacdo, acidez total, sélidos solluveis totais para o
acompanhamento dos processos fermentativos. Para modernizacdo desta
infraestrutura, sera adquirido um sistema de dosagem de alcool automatico e
sem necessidade de preparo de amostras.

Laboratério de Biocompostos e Bioprocessos

Laboratério com espaco de 35 m2, espectrofometometro UV-Vis,
Estufa BOD, destilador de agua, crioscopio, balanca analitica e semi-analitica,
analisador de gordura e fibra bruta.

Central de Analises Multiusuario (CEMA)

O laboratério multiusuario possui cromatografo gasoso acoplado ao
espectro de massa (CG-MS), microscopio de varredura na regidao do
infravermelho (spotlight 400 FTIR), cromatégrafo liquido acoplado ao
espectro de massa (CG-MS). Sala de preparo de amostras, almoxarifado,
computadores, cromatografo gasoso (CG-MS), cromatografo liquido (LC-MS),



espectrofotometros UV/VIS e FT-IR/NIR/MIR, bomba calorimétrica,
equipamentos diversos.

O Campus Rio Verde possui o Centro Multiusuario de Analises (CeMa),
com areade 115,15 m2. O CeMa é um laboratério com carater multiusuario e
conta com equipamentos de grande porte adquiridos por meio de
financiamento externo, principalmente pelo CTINFRA/FINEP. Dentre os
equipamentos, destacam-se o cromatografo gasoso com deteccao por
espectrometria de massas ou por ionizacao de chamas, GC/MS/FID, da marca
Perkin- Elmer; cromatrografo liquido com deteccdo por espectrometria de
massas, LC/MS, da marca Perkin-Elmer; espectrofotometro de infravermelho
por transformada de Fourier (FTIR) acoplado a um microscépio de deteccao
no infravermelho, da marca Perkin-Elmer; um espectrofotometro UV-Visivel-
NIR, da marca Perkin-Elmer; e uma bomba calorimétrica, da marca IKA."

Os Laboratorios a seguir também estao disponiveis para que discentes
e docentes do PPGTA possam realizar as analises de suas pesquisas.

Laboratorio de Bioensaios e Biomoléculas

Banhos termotatizados, Banho ultrassénico, Evaporadores rotativos,
Camara Escura UV, Estufas, Chapas aquecedoras, Agitadores de tubos,
Sistema de purificacdo de agua Millipore, refrigerador duplex, Balanca
analitica, bombas de vacuo, bombas de vacuo duplo estagio, liofilizadores de
bancada, Condutivimetro portatil, Medidor de pH, Bureta digital, Leitor de
microplacas, estabilizadores, computadores, impressora, notebook, mesas,
arquivos, poltronas, estantes e banquetas.

Laboratério de Biologia Animal

Computadores desktop e notebooks, refrigeradores, freezer,
incubadoras, microtomo rotativo manual, lupas, estufa, gravadores digitais,
balancas digitais, maquina fotografica, decibilimetro, microscopios bio-
trinocular, estereomicroscépio trinocular, armadilha fotografica e
equipamentos diversos.

Laboratério de Biotecnologia

pHmetro, balancas, espectrofotometro ultravioleta, @ medidor
multiparametro portatil de qualidade de agua, capela de exaustao,



agitadores magnéticos com controlador, sistema de eletroforese horizontal,
camara de fluxo unidirecional, microcentrifugas velocidade, termociclador
automatico para amplificacao do dna, lavadora ultrassonica, deionizadores
de agua, lavadora ultra sOnica, equipamento de controle elétrico
termociclador com placa, autoclave, destilador de 4agua tipo Pilsen,
microcentrifuga de bancada, refrigerada rotor angulo fixo, camara de fluxo
laminar seguranca bioldgica, refrigerador tipo duplex, estabilizador, fonte de
eletroforese programavel, sistema de foto documentacdo de géis,
microcomputador, monitor de video, mesas, arquivos, poltronas e
banquetas.

Laboratorio de Fisica Geral

pHmetros, conjunto de raias espectrais, termometro infravermelho,
conjunto para eletromagnetismo, gerador manual de energia elétrica com
blecaute, amperimetro didatico trapezoidal, conjunto para acustica, aparelho
rotacional disco de newton elétrico cidepe, plataforma giratéria de plandti
conjunto interativo para dinamica das rotacdes, conjunto de laminas
ressonantes, conjunto para transformacdes da energia solar, conjunto de
fisica composta de unidade mestra com sensores, banho maria,
condicionador de ar, prancheta para desenho, microcomputador preto,
monitor de video, mesas, arquivos, poltronas, estantes e banquetas.

Laboratério de Histologia Animal

Balanca, phmetro portatil, bureta digital eletronica, deionizador de
agua, destilador de nitrogénio, estufa de secagem e esterilizacdo, banho
maria, digestor de fibra, microtomo rotativo, citoclor sistema de coloracao
manual, microcomputador preto, jogo de gaiolas, armarios, mesas, estantes
e banquetas.

Laboratério de Microscopia

Estereomicroscépio binocular, microscopio biolégico binocular,
microscépio primo star, condicionador de ar, armarios e banquetas.

Laboratério de Quimica De Produtos Naturais



Banho termostatizado, banho ultrassénico, evaporadores rotativos,
camara escura UV, estufas, chapas aquecedoras, refrigeradores, banhos
maria, mantas aquecedoras, bateria de extracao de lipideos, balancas,
centrifugas, bomba de vacuo, computadores, armarios de aco, mesa de
trabalho e banquetas diversas.

Laboratério de Fitoquimica e Fertilizantes Organominerais

O laboratério conta com equipamentos para diversas atividades
experimentais, em uma area de 100 m2, sendo duas B.O.D, duas estufas
com circulacao de ar forcada, equipamentos de filtracdo a vacuo, conjunto
para evaporacdo rotativa, balancas, destilador de nitrogénio, conjuntos
Clevenger e Soxhlet, peagametro, condutivimetro, refratrometro de bancada,
dentre outros equipamentos para avaliar pos colheita de frutos, producdo de
derivados de polpas de frutas, farinhas, etc. Além de reagentes e vidrarias
para avaliacdo de compostos bioativos e atividade antioxidante.

Laboratério de Quimica Organica

Balancas, bombas de vacuo e pressao, destilador para 6leos essenciais,
ponto de fusdo visual, mantas aquecedoras para baldo, capelas de exaustao,
condicionadores de ar, computadores, monitores de video, mesas, arquivos,
poltronas, estantes e banquetas.

Laboratério de Quimica Tecnoldgica

Balancas, condutivimetro, peagametro, refratometros, mesas
agitadoras, estufas, mantas aquecedoras, espectrofotometro, computadores,
moinho, refrigeradores, deionizadores, banho maria, poltronas, banquetas e
equipamentos diversos.

Laboratério de Sanidade Animal

Balancas, contador de colbnias eletronico, estufa incubadora, camara
de fluxo laminar, autoclave vertical, mesa de procedimentos veterinario,
microscépios bioldgicos, estufas de secagem e esterilizacdo digital, estufas
microprocessadas de cultura e bacteriologia, destilador de agua,
homogeneizador de amostras patogénicas e microbianas, banho maria,
equipamentos diversos, mesas, poltronas e banquetas.



Além destes recursos, a DP do PPGTA Katiuchia Pereira Takeuchi, que é
professora da UFMT dispoe de infraestrutura para o atendimento aos alunos
do mestrado profissional em Tecnologia de Alimentos, na UFMT, com os
respectivos laboratérios:

Laboratério de Desenvolvimento de Novos Produtos da Faculdade de
Nutricdo que possui area de 90 m2 equipados com utensilios domésticos
(fogdo, geladeira, processador de alimentos, liquidificador industrial e
balancas) e cozinha industrial necessaria para o desenvolvimento de
produtos alimenticios; Laboratério de Analises Fisicas e Quimicas de
Alimentos com area de 60 m2 equipada com bloco digestor e destilador
micro-Kjedahl de proteina; estufas, capelas, mufla, balanca analitica, e
equipamentos necessarios para algumas analises de composicdo nutricional;
Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal que possui area de
80 m2 equipada com Planta Piloto para Refino de Oleo em Batelada; Planta
Piloto para Extrusao de Alimentos; Unidade Compacta para Desodorizacao de
Oleos; Sistema de Analise de Propriedades Fisico Mecanicas - Texturdmetro
(TA-XTplus, Stable Microsystems, Texture Analyser, Godalming, Inglaterra);
Viscosimetro digital (Brookfield DV-LV Ill, EUA), Evaporador Rotativo;
Penetrometro analégico portatil; Cromatégrafo gasoso; Colorimetro portatil
(Konica Minolta, CR-400, Toquio, Japao); Laboratério de Microbiologia
Molecular de Alimentos com area de 80m2 equipado com centrifuga
refrigerada de bancada para tubos eppendorfs, termociclador, sistema de
captura de imagens de géis, estufas de esterilizacdo e incubacdo
microbioldgica, autoclaves, geladeiras, freezers, mesa agitadora nao
refrigerada, camara de seguranca, microscépio, ultrafreezer e camara de BOD
e o0 Laboratério de Pesquisas em Quimica de Produtos Naturais e Novas
Metodologias Sintéticas/Central Analitica - CALPQPN do Departamento de
Quimica - ICET, com area de aproximadamente 200 m2 com sala de estudos
para pos-graduandos; biblioteca com 130 titulos; 01 espectrofotometro de
infravermelho por transformada de Fourier (Marca: Shimadzu; Modelo:
IRAffinity-1); 01 espectrofotometro de infravermelho por transformada de
Fourier (Modelo: AIT Analect Diamond MX - FTNIR); 01 Cromatégrafo Liquido
em Contra-Corrente de Alta Velocidade; 01 Polarimetro; 02 Balancas
analiticas (4 casas decimais, capacidade 220 g); 01 Cromatografo Gasoso
acoplado a Espectrometro de Massas (Modelo: Shimadzu QP5050A); OT
Cromatografo Liquido acoplado a Espectrometria de Massas (Modelo:



HPLCMS Variam 500MS); 01 Cromatografo Liquido acoplado a um detector
por Espalhamento de Luz e Ultravioleta com sistema Analitico e Preparativo
(Modelo: HPLC-LS-UV Varian PL-ELS2100 e Varian UV-Vis Prostar 325); 01
Cromatégrafo Liquido acoplado a Espectrometria de Massas (Modelo:
HPLCMS Variam 500MS); 01 Cromatografo Liquido acoplado a um detector
por Espectrometria de Massas (Marca: Shimadzu/Bruker; Modelo: LC/DAD/
Microtof Qlll); 01 espectrometro de Ressonancia Magnética Nuclear 500 MHz
(Modelo: Bruker AscendTM 500 MHz); 01 TituladorPotenciométrico (Modelo:
Metrohm 848 tritinoplus); 01 Titulador Karl Fischer (Modelo: Metrohm831 KF
Coulometer); 01 Rota Vapor; 02 Estufas; 02 Reatores de bancada para
processos quimicos; 05 Reatores piloto para processos quimicos; O]
Analisador de Rede (Modelo: Agilent PNA-L Network Analyzed N5230C); 03
Freezers; 01 Maquina de Producdo de Gelo; 01 Centrifuga de bancada
(Modelo: Labofuge 400R); 04 Banhos Ultra-termostatizados e 01 Glass Oven
(Modelo: Glass Oven B-585).

O docente colaborador do PPGTA Prof. Edmar Soares Nicolau é gerente
do Centro de Pesquisa em Alimentos que esta localizado na Escola de
Veterinaria e Zootecnia da Universidade Federal de Goias, desta forma sao
realizadas as andlises eletronicas de qualidade do leite das pesquisas do
referido docente e seus orientandos, bem como das pesquisas dos demais
discentes e docentes do PPGTA no Laboratorio de Qualidade do Leite da UFG.

Desde 2017, o IF Goiano - Campus Rio Verde possui o Polo de
Inovacao credenciado a Empresa Brasileira de Pesquisa e Inovacao Industrial
(Embrapii). Atualmente, a unidade soma mais de R$ 1,5 milhdo captado de
agéncias de fomento regionais e federais e mais de R$ 1,0 milhdao junto as
empresas privadas parceiras para desenvolvimento de pesquisas dedicadas a
inovacao na agroindustria e geracdo de produtos e processos, contratacao de
funcionarios (CLT), aquisicao de materiais de consumo e manutencao de
equipamentos.

15.2. Ambientes

Todas as partes prediais do Campus sdao acessiveis aos discentes. O
PPGTA conta com diversos laboratérios de informatica a disposicao para a



utilizacao dos discentes, totalizando 113 computadores e 3 impressoras.
Além do acesso aos laboratérios de informatica, os estudantes também tém
a disposicdo nos respectivos laboratérios de pesquisa a que estdo
vinculados, acesso a computadores exclusivos para uso naquele local.

Adicionalmente, ha uma sala de videoconferéncia climatizada localizada
em uma area de 40 metros quadrados equipada com som, dois televisores,
webcams e microfone, utilizada para defesas de dissertacdes, bem como
reunides com professores e pesquisadores de outras instituicoes.

Para atender as necessidades administrativas, o PPGTA conta com uma
estrutura dotada de trés computadores, trés impressoras multifuncionais e
demais periféricos todos conectados a internet. Os professores, funcionarios
e estudantes devidamente vinculados a instituicao, possuem conta de e-mail
nos servidores do IF Goiano, o que lhes permite acesso a todas as
ferramentas e areas de usuario vinculadas as atividades desenvolvidas pelo
PPGTA e demais oportunidades oferecidas pelo Instituto.

Deve-se ressaltar também que o PPGTA, por meio da infraestrutura do
IF Goiano, conta com ampla cobertura de internet sem fio em todas as
dependéncias da instituicao, possibilitando o livre acesso a internet através
de notebooks, celulares e outros dispositivos moveis. Isso possibilita uma
ampla utilizacdo da internet, sobretudo para as atividades realizadas durante
as disciplinas e atividades laboratoriais.

Além disso, os estudantes e professores tém amplo acesso as
informacoes disponiveis na rede. Podem ser consultadas informacdes sobre
Bibliotecas Virtuais, o acervo bibliografico da Biblioteca digital, informacoes
de interesse académico de cada estudante, outras bibliotecas, instituicdes e
demais informacgodes disponiveis na rede, incluindo o portal de periédicos da
Capes.

A biblioteca do IF Goiano - Campus Rio Verde foi planejada para atender
a comunidade académica facilitando acesso a pesquisa e oferecendo
infraestrutura bibliografica necessaria as atividades de ensino, pesquisa e
extensdo, com um acervo que atende as necessidades, ndo somente da
propria instituicao, mas também da comunidade local. Sua estrutura fisica
possui area total de 936m2, com espacos planejados para armazenamento
do acervo, mesas para estudos em grupos e individual, area de leitura,
atendimento, recepcao, sala para administracao e sala para acesso aos
Periodicos Capes, equipada com 10 computadores. Para atender aos



estudantes, existem 09 funcionarios concursados e 03 estagiarios
remunerados. Além disso, a biblioteca oferece um ambiente agradavel, com
excelente luminosidade, climatizacdo e comodidade, favorecendo o convivio
entre usuarios e informacao em prol da construcao do conhecimento.

A Biblioteca possui o sistema integrado Pergamum que contempla as
principais funcoes do 6rgao e funciona de forma integrada, com o objetivo
de facilitar a gestdo dos centros de informacdo e melhorar a rotina diaria
com os seus usuarios. Dessa forma, é possivel realizar empréstimos entre as
bibliotecas de todos os Campi do IF Goiano.

A Dbiblioteca reune um acervo de 5.901 obras, sendo 16.397
exemplares. As colecdes incluem livros de capa dura, revistas, livros de
papel, jornal, livros audiovisuais, DVDs, livros de ilustracao e material para
cursos técnicos, graduacdo e pés—-graduacao.

Entre areas do conhecimento o acervo encontra-se distribuido da
seguinte forma: Ciéncias Exatas e da Terra, 1.626 titulos e 4.648
exemplares; Ciéncias Bioldgicas: 401 titulos e 1.503 exemplares;
Engenharias: 233 titulos e 1.064 exemplares; Ciéncias da Saude: 124 titulos
e 412 exemplares; Ciéncias Agrarias: 1.092 titulos e 3.062 exemplares;
Ciéncias Sociais Aplicadas: 1.214 titulos e 3.664 exemplares; Ciéncias
Humanas: 469 titulos e 1.216 exemplares; Linguistica, Letras e Artes: 636
titulos e 789 exemplares.

O acervo esta distribuido por assunto da seguinte forma: Administracao,
204 titulos e 633 exemplares; Agropecuaria, 50 titulos e 159 exemplares;
Agricultura, 151 titulos e 668 exemplares; Alimentos, 44 titulos e 221
exemplares; Agronegécio, 14 titulos e 74 exemplares; Biologia, 82 titulos e
239 exemplares; Bioquimica, 13 titulos e 59 exemplares; Biotecnologia, 05
titulos e 10 exemplares; Ciéncias Sociais, 12 titulos e 36 exemplares;
Contabilidade, 121 titulos e 227 exemplares; Direito, 20 titulos e 51
exemplares; Ecologia, 8 titulos e 32 exemplares; Economia, 63 titulos e 224
exemplares; Educacdo, 125 titulos e 166 exemplares; Estatistica, 17 titulos e
106 exemplares; Engenharias, 41 titulos e 128 exemplares; Filosofia, 15
titulos e 39 exemplares; Fisica, 66 titulos e 176 exemplares; Fisiologia, 11
titulos e 41 exemplares; Geografia, 49 titulos e 160 exemplares;
Geoprocessamento, 7 titulos e 20 exemplares; Histéria, 50 titulos e 73
exemplares; Informatica, 47 titulos e 287 exemplares; Literatura, 241 titulos
e 335 exemplares; Linguistica, 12 titulos e 44 exemplares; Meio ambiente,



86 titulos e 514 exemplares; Metodologia Cientifica, 34 titulos e 109
exemplares; Matematica (algebra, algoritmos, calculo, geometria), 75 titulos
e 212 exemplares; Portugués, 12 titulos e 75 exemplares; Psicologia, 16
titulos e 41 exemplares; Psiquiatria, 5 titulos e 6 exemplares; Quimica, 83
titulos e 193 exemplares; Sociologia, 10 titulos e 28 exemplares; Topografia,
16 titulos e 63 exemplares; Zootecnia, 110 titulos e 350 exemplares.

Também oferece uma colecio de obras de referéncia incluindo
enciclopédias, dicionarios, guias, indices, informacdao de negodcios,
informacdo governamental, e fontes de referéncia em diversos temas.

Além destas fontes, o Portal de Peridodicos da Capes (http://
www.periodicos.capes.gov.br) constitui-se em uma ferramenta fundamental
para consultas académico-cientificas, facilitando o acesso imediato as mais
importantes e atualizadas publicacOes cientificas. Deve-se ressaltar que esta
Biblioteca Virtual conta atualmente com um acervo de mais de 36 mil
periédicos com texto completo, 130 bases referenciais, doze bases
dedicadas exclusivamente a patentes, além de livros, enciclopédias e obras
de referéncia, normas técnicas, estatisticas e conteldo audiovisual, incluindo
também uma selecdo de importantes fontes de informacao cientifica e
tecnoldgica.

15.3. Apoio administrativo

O Campus Rio Verde conta com 102 servidores técnico-administrativos
(TAE), sendo que 12 estdo lotados na Diretoria de P6s-Graduacado, Pesquisa e
Inovacao (DPGPI), e 03 atuam diretamente junto ao PPGTA, seja na secretaria,
nos laboratérios e/ou ambientes.

15.4. Integracdo Académica e Institucional

A Integracdo Académica e Institucional (Integradi) do Campus Rio Verde,
foi criada com o objetivo principal de promover a integracao e a
indissociabilidade do ensino, da pesquisa, da extensao e da inovacdo nos
diferentes niveis e modalidades de ensino, assim desenvolvendo e
integrando a formacdo humana e profissional e a integracdo da instituicao
com o setor produtivo. O Nucleo de Apoio Pedagdgico (NAP) e a Assessoria
Pedagdgica (AP) que compdem a Integradi trabalham com assessoria



didatico-pedagdgica para as diretorias sistémicas, gerentes, coordenadores,
docentes, discentes e servidores sendo uma interface de comunicagao entre
as diretrizes legais, as diretorias e cursos do Campus e a comunidade
académica, propiciando a integracao com o setor produtivo, por meio de
planejamento estratégico, assessoria pedagdgica, disponibilizacao de
portfélio de projetos, programas e acdes cujo objetivo seja o
desenvolvimento da Instituicao e da sua comunidade interna e externa.

A Assessoria Pedagodgica atua na inovacao e no aperfeicoamento do
processo educativo e na execucdo da politica educacional do IF, observando
o principio da indissociabilidade entre o ensino, a pesquisa, a extensao e a
inovacdo, com vistas a aprimorar o planejamento estratégico pedagogico-
institucional, atuando principalmente no assessoramento da escrita e
desenvolvimento de documentos, normativas, politicas, regulamentos,
planejamento pedagdgico e afins.

O NAP configura-se como espaco de estudos e acdes educacionais,
desenvolvendo atividades didatico-pedagodgicas voltadas para o ensino,
oferecendo mecanismos de melhoria do processo de aprendizagem e de
apoio ao corpo docente e discente, contribuindo para o aprofundamento dos
conhecimentos pedagdgicos e pratica didatica.

Espera-se que a implementacdao das atividades integradas subsidie a
producdo académico-cientifica e extensionista no Campus, além de
oportunizar ao pos-graduando, a intervencdao junto ao setor produtivo, ao
mercado de trabalho e a comunidade na qual estd inserido, enquanto
elemento ativo e/ou catalisador de transformacdes sociais positivas, além de,
simultaneamente, desenvolver seus conhecimentos, suas habilidades e suas
competéncias.

15.5. Assisténcia estudantil

A Assisténcia Estudantil no IF Goiano - Campus Rio Verde sob
responsabilidade da Coordenacdo de Assisténcia Estudantil (CAE), é
entendida como um direito social, com vistas a formacao plena, melhoria do
desempenho académico, inclusdo social e o bem estar biopsicossocial (Art.
1° da Politica de Assisténcia Estudantil do IF Goiano). A CAE oportuniza o
acesso a educacao de forma igualitaria, objetivando primeiramente a
adaptacao dos estudantes a instituicio e vice-versa, favorecendo o



rompimento das desigualdades. Busca nao apenas viabilizar auxilio para
alunos em situacdao de vulnerabilidade social, mas implantar e executar
politicas de permanéncia dos estudantes na Instituicdo, através do
cumprimento de normas disciplinares, avaliacao e concessao de beneficios
estudantis, acoes de formacdo continuada, e cuidados com a saude, na
tentativa de diminuir a condicao de evasao.

O programa de Assisténcia Estudantil é destinado aos estudantes
regularmente matriculados neste campus, nos cursos presenciais em todas
as suas modalidades, em consonancia com o Programa Nacional de
Assisténcia Estudantil (PNAES) e Regulamento do Programa de Assisténcia
Estudantil no IF Goiano, aprovado pela Resolucdo n° 033, de 13 de setembro
de 2011. Como um dos beneficios estudantis, o Campus Rio Verde conta
com o Nucleo de Atencao a Saude, em que o aluno tem direito a servicos de
assisténcia odontoldgica, psicologica, fisioterapéutica, além de uma
nutricionista (refeitorio) e uma equipe de técnicos de enfermagem. Ainda
com intuito de garantir a permanéncia desse estudante na nossa Instituicao,
duas modalidades de Bolsas sao oferecidas, a Bolsa Alimentacdo (carater ndo
pecunidrio) e Auxilio Permanéncia (pecunidrio) direcionado aos estudantes
gue nao possuem condicdes econOmicas/financeiras para prosseguirem sua
trajetoria académica. Para concorrerem aos beneficios das bolsas estudantis,
além de estarem com matricula e frequéncia regulares, os discentes devem
apresentar comprovantes de condicdes socioecondmica vulneravel que
justifiguem a necessidade do recebimento dos beneficios, os quais sdo
analisados pelo atendimento de Servico Social da CAE.

15.6. Inclusdo, Acbes afirmativas e Permanéncia e Exito

O IF Goiano - Campus Rio Verde fundamentado na concepcdo de
direitos humanos, por meio da promoc¢dao da autonomia e da independéncia e
valorizacdo da diversidade humana como fundamento da pratica pedagogica,
busca ofertar aos discentes a possibilidade de um acolhimento e
permanéncia, de modo a incluir todos os estudantes, independente de
condicdo fisica, raca, ou qualquer tipo de distincdo. Assim sendo, o Programa
de P6s-Graduacdao em Tecnologia de Alimentos do IF Goiano, se propde a
trabalhar juntamente com os demais nucleos da instituicdo, mais
especificamente, com o Nucleo de Apoio Pedagdgico (NAP), o Nucleo de



Atendimento as Pessoas com Necessidades Especiais (NAPNE), Nucleo de
Estudos, Pesquisas e Extensdao Afro-brasileiros e Indigenas (NEABI), e
Comissao de Avaliacao Heteroidentificacao, de modo a garantir formas de
acesso aos estudantes das acoes afirmativas (cotas) conforme legislacdo
vigente, no ambito da instituicio, com um desdobramento académico e
social como expressdo de consciéncia de combate as desigualdades e
discriminacao.

16. INTERNACIONALIZACAO

Visando a contribuicdo cientifica nacional e internacional, o Programa de
Pés-Graduacdao em Tecnologia de Alimentos podera participar e promover
acoes de internacionalizacdo do Instituto Federal Goiano e do préprio
Programa ou aquelas incentivadas e coordenadas pelo MEC, pela Capes ou
outras agéncias de regulacao e de fomento.

Em 2020 ocorreu o V Workshop do Programa de Pos-Graduacdo em
Tecnologia de Alimentos e | Ciclo Internacional de Palestras do Campus Rio
Verde do IF Goiano, ocorreu no periodo de 7 a 11 de dezembro, nesta quinta
edicao o Workshop veio com a proposta de internacionalizacao do programa,
e desta forma, diferente das edicOes anteriores, o evento foi totalmente on
line, proporcionando, portanto, a participacao de congressistas de diferentes
regides do Brasil, além de paises como Peru, Chile, México, Estados Unidos,
Portugal, Espanha e Alemanha.

A primeira palestra teve como titulo "Insumos vegetais e residuos da
industria de alimentos como matéria-prima para o desenvolvimento de
filmes plasticos biodegradaveis e embalagens inteligentes" com a doutoranda
da Ohio State University, Patricia Marques de Farias; ja no segundo dia foi
ministrada a palestra "Aplicacao do conceito europeu de economia circular na
industria de alimentos: transformacdo de residuos em matéria prima" com a
pesquisadora da Universidade Catolica Portuguesa, doutora Adriana
Rodrigues Machado; no terceiro dia de workshop foram abordados os
"Principios do tratamento térmico dos alimentos" com o pesquisador da
Universidad Nacional de Frontera, doutor Willian Rolando Miranda Zamora e
"A importancia da ciéncia basica para a producao sustentavel de alimentos"
com o pesquisador da University of Munster, doutor Elias Feitosa Aradjo, no



ultimo dia de evento a doutora Aricia Mara Melo Possas, da Universidad de
Cordoba, Espanha, ministrou a palestra "Bioconservacao como estratégia
para aumentar a seguranca de alimentos: aplicacdes em produtos
fermentados”.

Docentes permanentes do PPGTA possuem publicacdes com
pesquisadores do Centro de Investigacao de Montanha CIMO, Instituto
Politécnico de Braganca, Campus de Santa Apoldnia, Braganca, Portugal e do
Food Science and Technology da Oregon State University, Corvallis, USA.

Em 2021 esta previsto para o primeiro semestre a oferta da disciplina
Técnicas de avaliacdo e simulacao de processamento térmico de alimentos
do Prof. Dr. William Rolando Miranda Zamora da Universidad Nacional de
Frontera, Peru.

17. AUTOAVALIACAO

A autoavaliacdo do Programa acontece anualmente através do uso de
informacoes colhidas pela Comissao Propria de Avaliacdao (CPA) do Campus
Rio Verde e por informagdes advindas de pesquisa feita em questionarios
préoprios do PPGTA, aplicado aos docentes, discentes e coordenador do
programa via Sistema Unificado de Administracao Publica (SUAP), buscando
avaliar os diversos aspectos que envolvem o Programa. As perguntas dos
questionarios préprios seguem abaixo:

Cada assertiva sera avaliada em escala de 1 a 5, sendo 1 o nivel mais baixo e
negativo e 5 o nivel mais alto e positivo. Ao final da aplicacdo, as notas
utilizadas serdo o resultado das médias para cada assertiva.

AssercOes para o questionario de avaliacao/autoavaliacao docente

a) Ministro minhas aulas de forma condizente com a ementa e o
planejamento do curso, trazendo técnicas e materiais atualizados.

b) Mantenho horarios reservados para atendimento a orientandos e demais
discentes e sou acessivel quando me procuram.

¢) O coordenador do Programa acompanha continuamente o andamento das
acoes propostas no Planejamento Estratégico.

d) Participo ativamente das atividades e acdes propostas no Planejamento
Estratégico do Programa.



e) Busco constantemente atualizar meus conhecimentos de forma a melhorar
minhas praticas didatico-pedagdgicas, selecio de materiais e uso de
tecnologias de informacdo e comunicacao.

f) Mantenho quantidade ou numero de publicacdes, defesas e projetos em
conformidade com as exigéncias da Capes.

g) Primo por publicacdes em periédicos de alto impacto cientifico.

h) O coordenador busca atender as demandas dos professores e discentes
para o

bom andamento das atividades e melhoria do Programa.

AssercOes para o questionario de avaliacao docente pelo discente

a) Os professores ministram aulas de forma condizente com a ementa e o
planejamento do curso, trazendo técnicas e materiais atualizados.

b) O orientador, coorientador e demais professores mantém horarios
disponiveis para atendimento e sao acessiveis quando procurados.

¢) O coordenador do Programa mantém horarios disponiveis para
atendimento e é acessivel quando procurado.

d) As praticas didatico-pedagogicas dos professores refletem atualizacao
teorico-metodolégica e dominio das tecnologias de informacao e
comunicacgao.

e) Ha acompanhamento dos professores e orientadores nas atividades de
laboratério e pesquisa.

f) As relacbes interpessoais entre discentes e docentes primam pela
cordialidade, empatia e respeito.

Assercbes para o questionario de avaliacdo/autoavaliacao do
coordenador

a) Mantenho hordrios reservados para atendimento a docentes e discentes e
sou acessivel quando me procuram.

b) Mantenho os documentos, sistemas e rotinas administrativas da
coordenacdo organizados, e em dia.

¢) Convoco e conduzo as reunides de colegiado regularmente, com presteza
e diligéncia.



d) Acompanho continuamente o andamento das acbes propostas no
Planejamento Estratégico.

e) Os professores mantém quantidade ou numero de publicacoes, defesas e
projetos em conformidade com as exigéncias da Capes.

f) Busco atender as demandas dos professores e discentes para o bom
andamento das atividades e melhoria do Programa.

AssercOes para o questionario de avaliacdo do Programa (para docentes,
discentes e coordenador)

a) Informacodes e documentos do Programa estdo disponiveis e acessiveis no
site do IF Goiano e/ou do Programa.

b) As disciplinas e conteudos ofertados se mostram relevantes, condizentes e
atendem a realidade profissional atual.

¢) O Programa oferece laboratorios, salas de aula, materiais, acesso a
internet e infraestrutura adequada para o bom desenvolvimento de suas
atividades.

d) O processo de selecao dos discentes para o recebimento de bolsas é
transparente e organizada.

e) O Programa, em conjunto com o NAPNE, oferece incentivo ao ingresso de
discentes com necessidades educacionais especificas bem como
acessibilidade e formas de inclusdao e apoio didatico-pedagdgico para esses
estudantes.

f) Tenho acesso as atividades desenvolvidas pela Assisténcia Estudantil do
Campus Rio Verde.

g) O Estagio em Docéncia esta sendo orientado para o cumprimento do seu
objetivo de auxilio na formacao didatico-pedagdgico.

h) As atividades do Programa sdo relevantes para o desenvolvimento local,
regional e nacional.

i) As atividades do Programa sdo pautadas em principio de Etica e
integridade na pesquisa.



18.  DISPOSICOES TRANSITORIAS

Informacoes Gerais sobre o Planejamento Estratégico

Buscando desenvolvimento e melhoria constante, o PPGTA conta com
um Planejamento Estratégico (PE) norteador de acbes divididas em curto,
médio e longo prazos.

O PE, juntamente com a autoavaliacdo, sdao instrumentos importantes
para a verificacdo de defasagens, de desafios estratégicos, de pontos fortes e
fracos e de oportunidades do e para o PPGTA.

De forma a manter-se sempre atualizado, o Planejamento Estratégico é
mutavel e pode sofrer alteracdes a qualquer tempo, respeitados os prazos e
formas constantes no Regulamento do Programa e do IF Goiano.

Anexado a este documento, encontra-se o Planejamento Estratégico do
PPGTA.



ANEXOS

Anexo A - Planejamento Estratégico do Programa de P6s-Graduacdo em
Tecnologia de Alimentos

Objetivos
Objetivo Geral

O Programa de Pés-Graduacao em Tecnologia de Alimentos (Mestrado
Profissional) - area de concentracao em Tecnologia e Processamento de
Alimentos tem por objetivo oferecer aos profissionais ligados a area de
Tecnologia de Alimentos, principalmente aqueles que se encontram inseridos
no mercado de trabalho e que estdo a frente das cadeias produtivas do
segmento alimentos, formacdo de alto nivel, possibilitando integrar
conhecimentos tedricos e praticos ao profissional. Espera-se, a formacao de
profissionais capacitados para atuarem nos diversos setores deste segmento,
visando suprir a caréncia de pessoal qualificado na area de alimentos,
especialmente nas regides Sudoeste e Sul do Estado de Goias, para atender
as demandas regionais e as necessidades e potencialidades das diversas
industrias do setor.

Objetivos estratégicos

Obj1. Garantir a formacgéao de profissionais com habilidades para atuar em toda a extensao e
potencialidade do sistema agroalimentar;

Obj2. Utilizar as experiéncias dos alunos na industria como recurso didatico para discussdes
que possibilitem o crescimento profissional;

Obj3. Utilizar as ciéncias basicas para o desenvolvimento de pesquisas aplicadas na area
de alimentos;

Obj4. Atender demandas regionais propostas pelas industrias quanto ao desenvolvimento
de trabalhos de conclusédo de cursos;

Obj5. Disseminar o conhecimento técnico ou tecnoldgico adquirido com a realizagéo de
trabalhos de conclus&o de curso para o conhecimento da sociedade em geral;

Obj6. Garantir a divulgacdao e popularizagdo da ciéncia brasileira, assim como a
transferéncia de tecnologia produzida no PPGTA;



Obj7. Apresentar os relatorios técnicos e cientificos aos 6rgaos de fomento e as instituigbes
promotoras e financiadoras da Pds-Graduacgéo.

Metas

M 1 - Realizar pesquisas anuais (4 no biénio) para prospectar as necessidades do mercado
e quais conhecimentos, habilidades e competéncias sdo esperados de um profissional
qualificado;

M 2 - Atualizar/reelaborar/inserir bianualmente a matriz das disciplinas do PPGTA e
respectivas ementas e bibliografia, mantendo aquelas que sejam condizentes com o perfil
do egresso. Ajustar o nivel de aprofundamento ao nivel do curso (mestrado), que estimule o
discente a busca autbnoma pelo conhecimento e selecionando referencial tedrico
atualizado;

M 3 - Acompanhar anualmente a atuagédo profissional dos egressos, para direcionar a
atualizar bienal do PPC do PPGTA para atender ao Perfil do Egresso de acordo com as
necessidades e demandas do mercado de trabalho;

M 4 - Contextualizar e atualizar a cada biénio a Missdo, Visdo e Valores do PPGTA, em
consonancia aos conceitos Institucionais — PDI do IF Goiano. Assim como o planejamento
estratégico de médio e longo prazo a ser incluido no proximo Plano de Desenvolvimento
Institucional — PDI (abertura de curso de doutorado, por exemplo);

M 5 - Atualizagéo/revisdo do Projeto Pedagdgico de Curso e Regulamento do Programa
(bienal);

M 6 - Convidar e viabilizar a vinda e participagdo de professores visitantes nacionais (2) ou
internacionais (1) no quadriénio;

M 7 - Agbes para internacionalizagdo passiva com o envio de pelo menos um docente ao
exterior para especializagao por quadriénio. Envio de pelo menos dois profissionais discente
para a execugcdo de estagio na industria (disciplina eletiva do PPG) e ativa com o
recebimento de pelo menos um docente e dois discentes de outros PPGs por quadriénio;

M 8 - Oferecer pelo menos duas disciplinas aprofundadas e coerentes com o perfil de um
profissional egresso capaz de se ajustar as demandas do mercado e com maior grau de
trabalhabilidade a cada biénio;

M 9 - Fortalecimento da verticalizagdo através de maior interacdo entre discentes de nivel
médio, graduandos e pos-graduandos, por meio da participacdo em projetos de integragéo
(ensino-pesquisa-extensao-inovacao). Participacao de pelo menos um discente do ensino
médio e graduando associado ao projeto de pesquisa de um pés-graduando no biénio;

M 10 - Estabelecer pelo menos duas parcerias/colaboragao técnica com outras instituicoes
de ensino (educagéao basica, superior e pds-graduagao) no biénio;

M 11 - Amplificar a oferta de oficinas, workshops, Hackathons, cursos de férias e minicursos.
Oferecer uma oportunidade por ano, sendo 4 ofertas no quadriénio;



M 12 - Fortalecimento do corpo docente por meio de qualificagdo profissional e também
avaliar a ampliacdo do quadro permanente do PPGTA. Capacitacéo de 10% de professores
no quadriénio. Avaliar a necessidade de credenciamento de professor permanente no
quadriénio;

M 13 - Estabelecer e desenvolver pelo menos duas Parcerias e colaboracido técnica com
empresas no biénio;

M 14 - Incrementar a infraestrutura de laboratérios com mais/melhores equipamentos para
laboratérios e setores/ambientes. Aquisicdo de R$ 100.000,00 em equipamentos e insumos
de laboratérios no quadriénio;

M 15 - Organizagdo/ampliagdo da participagdo em eventos técnico-cientificos de
abrangéncia local > regional > estadual > nacional > internacional. Estimular a participacao
de discentes, docentes e empresas/comunidade nos eventos: Seminario de avaliacao,
Congresso da pods, Congresso de IC, workshop do PPGTA. Aumentar em 10% a
participagdo e em 5% o envolvimento de discentes e docentes nos eventos, em relagéo as
edigbes anteriores (quadrienal);

M 16 - Aumentar em 10% o numero de projetos financiados, coordenados por professores
do PPGTA no quadriénio, em relagao ao quadriénio anterior. Para estimular os professores
e respectivos pds-graduandos, serao realizadas palestras/tutorial de submissao de projetos
nas agéncias de fomento, ministradas por professores que ja tiveram projetos aprovados.
Este procedimento aumentara a colaboragao e integragao entre os professores;

M 17 - Amplificar as ag¢des de visibilidade do Programa: participagdo de docentes e
discentes ministrando palestras/oficinas/minicursos em eventos de outras instituigbes.
Propde-se o intercambio e troca de servigos prestados entre instituicdes parceiras, com a
apresentagao de 20 execucgdes de palestras/oficinas/minicursos de docentes/discentes no
quadriénio;

M 18 - Incentivar/impulsionar publicagao em periddicos com alto fator de impacto. Produgéo
de artigos qualificados (> de produgées (DP+Disc.) =2 B4/ DPs) = 0,75 (quantidade numérica
de artigos por docente por ano com participagdo discente) e de alto impacto (3 de
produgdes = A4 (com discentes) / DPs) = 0,22;

M 19 - Incentivar/impulsionar producao técnica/tecnoldgica. Quantidade anual de unidades
de Produgao tecnoldgica docentes com participagao discente (Prod. Tecnol. (Disc. + DPs) /
DPs) = 1,5. Quantidade anual de unidades de Produgdo tecnoldgica docentes com
participacao discente (Prod. Tecnol. Total (disc. + DPs) / Disc) = 0,5;

M 20 - Atualizagdo semestral da Plataforma Sucupira do PPGTA e do Lattes dos
professores;

M 21 - Estimular semestralmente o Registro/atualizagao dos grupos de pesquisa no Diretério
de Grupos de Pesquisa do CNPq (DGP-CNPq). Realizagdo de conferéncia e aviso aos
professores em atraso;

M 22 - Manter organizagdo e periodicidade bimestral das reunides do colegiado e seus
registros;

M 23 - Otimizar a comunicagdo dos envolvidos no Programa (colegiado, diretorias,
assessoria pedagogica, docentes, discentes, servidores). Aviso sobre datas importantes



com antecedéncia de até 15 dias. Prazo para respostas as solicitacbes de até dois dias
uteis;

M 24 - Promocéo periddica bienal de encontros de egressos (planejamento da Direx).

Indicadores

ID 1 - Numero de questionarios aplicados aos potenciais empregadores dos
egressos do PPGTA;

ID 2 - Numero de atualizagbes da matriz curricular do PPGTA e atualizagdo de
disciplinas relacionadas as demandas do mercado;

ID 3 - Numero de questionarios e respectivo relatério de atuacao profissional de
egressos;

ID 4 - Numero de atualizagbes da Missao, Visdo e Valores, assim como o
Planejamento Estratégico do PPGTA,;

ID 5 - Numero de atualizagbes do Projeto Pedagdgico do Curso PPGTA,;
ID 6 - Numero de professores visitantes nacionais e internacionais;

ID 7 - Numero de docentes em capacitagao no exterior; numero de discentes em
estagio na industria. Numero de docentes e discentes de outros PPGs;

ID 8 - Numero de disciplinas ofertadas;

ID 9 - Numero de discentes do ensino médio associados a projetos de pesquisa de
pos-graduando. Numero de discentes da graduacdo associados a projetos de
pesquisa de pds-graduando;

ID 10 - Numero de parcerias/colaboracgao técnica,;

ID 11 - Numero de oportunidades de participacdo em oficinas, workshops,
Hackathons, cursos de férias e minicursos;

ID 12 - Numero de docentes que participaram de qualificagdo. Numero de
professores credenciados ao PPGTA,;

ID 13 - Numero de parceiras e colaboragdes técnicas com empresas e PPGTA;

ID 14 - Montante em reais de aquisicdo de em equipamentos e insumos de
laboratdrios no quadriénio;

ID 15 - Aumento do numero, em porcentagem, de participantes nos eventos
organizados pelo PPGTA e IF Goiano, Campus Rio Verde. Aumento do numero, em
porcentagem, de discentes envolvidos na organizagao de eventos;



ID 16 - Aumento do numero, em porcentagem, de projetos aprovados e financiados,
sob coordenacgao de professores do PPGTA;

ID 17 - Numero de apresentagdes/execugdes de palestras/oficinas/minicursos por
docentes/discentes;

ID 18 - Numero de producgdes cientificas com discentes;

ID 19 - Numero de produgdes técnicas/tecnologicas de docentes com participagao
de discentes, por ano;

ID 20 - Numero de atualizagdes da Plataforma Sucupira e dos Lattes, por trimestre;

ID 21 - Numero de Registro/atualizagdo dos grupos de pesquisa no Diretério de
Grupos de Pesquisa do CNPq, por bimestre;

ID 22 - Numero de reunides do Colegiado e documentagédo, por semestre;

ID 23 - Numero de dias de antecedéncia sobre comunicacdo dos envolvidos no

Programa (colegiado, diretorias, assessoria pedagodgica, docentes, discentes,
servidores). Numero de dias para respostas as solicitagdes;
ID 24 - Numero de encontros de egressos.
Quadro Geral do Planejamento Estratégico do PPGTA
OBJETIVOS INDICADORES METAS PRAZO
ID 1 - Numero de questionarios | M 1 - Realizar pesquisas anuais (4 no biénio) para 2021/2,
aplicados aos potenciais | prospectar as necessidades do mercado e quais 2022/2,
empregadores dos egressos | conhecimentos, habilidades e competéncias s&o | 2023/2 e
do PPGTA esperados de um profissional qualificado; 2024/2
M 2 — Atualizar/reelaborar/inserir bianualmente a matriz
ID 2 - Namero de atualizacdes das disciplinas do PPGTA e respectivas ementas e
da matriz curricular do PP%TA bibliografia, mantendo aquelas que sejam condizentes
e atualizacio de disciplinas | M. © perfil do egresso. Ajustar o nivel de 2021/2 e
relacionadags as demandzs do aprofundamento ao nivel do curso (mestrado), que 2023/1
mercado: estimule o discente a busca autbnoma pelo
. . ’ conhecimento e selecionando referencial tedrico
Obj1. Garantir a atualizado
ré?rs?'?)%zgsdc%m D 3 _ Nomero  de M 3 — Acompanhar anualmente a atuagao profissional
% bI'I'dI d : uestiondrios e  respectivo dos egressos, para direcionar a atualizar bienal do PPC 2021 a
a?u;:' eametzg:r: ?elatério de a‘t)ua 50 do PPGTA para atender ao Perfil do Egresso de acordo 2024
= . ¢ com as necessidades e demandas do mercado de
extenséo e profissional de egressos trabalho
poter;c;lsatg(rina:e do M 4 — Contextualizar e atualizar a cada biénio a Missao,
agroalimentar: ID 4 — Ntmero de atualizacoes Visdo e Valores do PPGTA, em consonancia aos
9 ’ da Missdo Visio e Valgres conceitos Institucionais — PDI do IF Goiano. Assim como 2021/2 e
. ’ . ’ | o planejamento estratégico de médio e longo prazo a ser
assim como o Planejamento | . . o : 2023/1
Estratégico do PPGTA mclwdq no proximo Plano de Desenvolvimento
Institucional — PDI (abertura de curso de doutorado, por
exemplo);
1125';r';'j“ez’;erop‘l%:;‘gifg‘9°§§ M 5 - Atualizagiolreviso do Projeto Pedagégico de | 2021/2 e
Curso PPGTA Curso e Regulamento do Programa (bienal); 2023/2
ID 6 - Numero de professores | M 6 — Convidar e viabilizar a vinda e participagéo de
visitantes nacionais e | professores visitantes nacionais (2) ou internacionais 2024/2

internacionais;

(1) no quadriénio;




ID 7 - Nimero de docentes em
capacitagao no exterior;
niumero de discentes em

M 7 - Agbes para internacionalizagdo passiva com o
envio de pelo menos um docente ao exterior para
especializagéo por quadriénio. Envio de pelo menos dois

P e . profissionais discente para a execugédo de estagio na 2024/2
estagio na industria. Numero | = . 7", L . .
de docentes e discentes de |ndust_r|a (disciplina eletiva do PPG) e ativa com o
recebimento de pelo menos um docente e dois
outros PPGs. : ia
discentes de outros PPGs por quadriénio;
Obj2. Utilizar as
experiéncias dos
indaL’JI:Pr?ascnoamo M 8 - Oferecer pelo menos duas disciplinas
S ID 8 — Numero de disciplinas | aprofundadas e coerentes com o perfil de um profissional 2022 e
recurso didatico . N
ara discussoes ofertadas. egresso capaz de se ajustar as demandas d_o_ rr]ercado e 2024
p o com maior grau de trabalhabilidade a cada biénio.
que possibilitem o
crescimento
profissional,
ID 9 — NUmero de discentes do M 9 — Fortalecimento da verticalizagao através de maior
ensino médio associados a interacdo entre discentes de nivel médio, graduandos e
projetos de pesquisa de pos- | pés-graduandos, por meio da participagdo em projetos 2022
graduando. Numero de | de integracdo (ensino-pesquisa-extensdo-inovagao). 2024e
Obi3. Util discentes da graduacdo | Participacdo de pelo menos um discente do ensino
ciéglc.ias ng:irc:\z associados a projetos de | médio e graduando associado ao projeto de pesquisa
bara o pesquisa de pds-graduando de um pés-graduando no biénio.
desenvolvimento M 10 —  Estabelecer pelo menos duas
de pesquisas ID 10 - Numero de | parcerias/colaboragdo técnica com outras instituicdes de 2022 a
aplicadas na rea parcerias/colaboragéo técnica ensino (educagdo basica, superior e pds-graduagao) no 2024
de alimentos; _ biénio;
ID 11 - Numero de 2021
oportunidades de participagdo | M 11 - Amplificar a oferta de oficinas, workshops, 2022’
em oficinas, workshops, | Hackathons, cursos de férias e minicursos. Oferecer uma ’
- . o 2023 e
Hackathons, cursos de férias e | oportunidade por ano, sendo 4 ofertas no quadriénio. 2024
minicursos. )
ID 12 — Numero de docentes M 1.2. - F~oﬂalec!m§nto do corpo docen.te por meio ge
ue participaram de qualificagao profissional e também avaha_r a~ampl|agao
que =~ | . do quadro permanente do PPGTA. Capacitagéo de 10%
. qualificagao. Numero de .- . . 2024/2
Obj4. Atender : de professores no quadriénio. Avaliar a necessidade de
professores credenciados ao .
demandas PPGTA credenciamento de  professor permanente  no
regionais ) quadriénio.
propostas pelas ID 13 — Numero de parceiras e | M 13 - Estabelecer e desenvolver pelo menos duas 2021/2 &
industrias quanto | colaboragdes técnicas com | Parcerias e colaboragdo técnica com empresas no
A 2023/2
ao empresas e PPGTA. biénio;
desenvolvimento . M 14 - Incrementar a infraestrutura de laboratérios com
ID 14 — Montante em reais de . . J
de trabalhos de s . mais/melhores equipamentos para laboratérios e
= aquisicdo de equipamentos e . U 2024/2
conclusao de . -~ ambientes. Aquisicio de R$ 100.000,00 em
. insumos de laboratérios. . H - i
Cursos; equipamentos e insumos de laboratérios no quadriénio;
ID 15 — Aumento do ndmero, | M 15 - Organizagdo/ampliagdo da participagdo em
em porcentagem, de | eventos técnico-cientificos de abrangéncia local >
participantes nos  eventos | regional > estadual > nacional > internacional. Estimular
Obj5. Disseminar | organizados pelo PPGTA e IF | a participagao de discentes, docentes e
o conhecimento Goiano, Campus Rio Verde. | empresas/comunidade nos eventos: Seminario de 2024/2
técnico ou Aumento do numero, em | avaliagdo, Congresso da pos, Congresso de IC,
tecnoldgico porcentagem, de discentes | workshop do PPGTA. Aumentar em 10% a participagéo e
adquirido com a envolvidos na organizagdo de | em 5% o envolvimento de discentes e docentes nos
realizagéo de eventos. eventos, em relagdo as edi¢cdes anteriores (quadrienal).
trabalhos de M 16 - Aumentar em 10% o numero de projetos
conclusdo de financiados, coordenados por professores do PPGTA no
curso para o ID 16 — Aumento do ndmero, | quadriénio, em relacdo ao quadriénio anterior. Para
conhecimento da | em porcentagem, de projetos | estimular os professores e respectivos pés-graduandos,
sociedade em aprovados e financiados, sob | serdo realizadas palestras/tutorial de submissdo de 2024/2
geral; coordenacdo de professores | projetos nas agéncias de fomento, ministradas por
do PPGTA. professores que ja tiveram projetos aprovados. Este
procedimento aumentara a colaboragdo e integragédo
entre os professores.
Obj6. Garantir a ID 17 — Numero de | M 17 - Amplificar as acdes de visibilidade do Programa:
divulgacao e apresentagdes/execucdes de | participacdo de docentes e discentes ministrando 2024/2

popularizagéo da
ciéncia brasileira,

palestras/oficinas/minicursos
por docentes/discentes

palestras/oficinas/minicursos em eventos de outras
instituicdes. Propde-se o intercambio e troca de servigos




assim como a
transferéncia de
tecnologia
produzida no
PPGTA;

prestados entre instituicdes parceiras, com a
apresentagao de 20 execugoes de
palestras/oficinas/minicursos de docentes/discentes no
quadriénio.

M 18. Incentivar/impulsionar publicagdo em periddicos
com alto fator de impacto. Produgdo de artigos

ID 18 — Numero de produgdes | qualificados (> de produgoes (DP+Disc.) 2 B4/ DPs) 2 | 2021/2e
cientificas com discentes 0,75 (quantidade numérica de artigos por docente por 2024/2
ano com participacdo discente) e de alto impacto (> de
produgoes 2 A4 (com discentes) / DPs) 2 0,22.
M 19. Incentivar/impulsionar produgao
ID 19 — Namero de produgdes t;;crélca{tecnologlcla,. _Quangdade anual de umda_]d_es ge 202112,
técnicas/tecnologicas de rodugao tecnoldgica og:entes com participagéo 2022/2
. discente (Prod. Tecnol. (Disc. + DPs) / DPs 2 1,5). ’
docentes com participagdo de . ; = L 2023/2 e
) Quantidade anual de unidades de Produgéo tecnoldgica
discentes, por ano. . = 2024/2.
docentes com participagéo discente (Prod. Tecnol. Total
(disc. + DPs) / Disc 2 0,5).
2021/2,
ID 20 - Namero de 2022
atualizagbes da Plataforma | M 20 - Atualizagdo semestral da Plataforma Sucupira do ’
; ) 2023/1,
Sucupira e dos Lattes, por | PPGTA e do Lattes dos professores; 2023/2
trimestre. 2024/1 &
2024/2.
ID 21 - Numero de 202172,
. o . . o 2022/1,
Obi7. A t Registro/atualizagéo dos | M 21 - Estimular semestralmente o Registro/atualizagéo 2029/2
N7 lprte:-s‘en ar grupos de pesquisa no | dos grupos de pesquisa no Diretério de Grupos de 2023/1‘
OtS, relatorios Diretério  de ~ Grupos ~de | Pesquisa do CNPq (DGP-CNPq). Realizagdo de | 505+
tecnicos e Pesquisa do CNPq, por | conferéncia e aviso aos professores em atraso. ’
cientificos aos bimestre 2024/1 e
orgéos de ) 2024/2.
fgmgntp €as ID 22 -~ Numero de reun|oes~do M 22. Manter organizacgéo e periodicidade bimestral das | 2021/1 a
instituicoes Colegiado e documentagéo, - - : .
reunides do colegiado e seus registros; 2024/2
promotoras e por semestre.
financiadoras da ID 23 — Numero de dias de
Pés-Graduagao. antecedéncia sobre
comunicagdo dos envolvidos | M 23. Otimizar a comunicagdo dos envolvidos no
no Programa (colegiado, | Programa (colegiado, diretorias, assessoria pedagdgica,
diretorias, assessoria | docentes, discentes, servidores). Aviso sobre datas 2024/2
pedagogica, docentes, | importantes com antecedéncia de até 15 dias. Prazo
discentes, servidores). NUmero | para respostas as solicitacdes de até dois dias uteis;
de dias para respostas as
solicitacoes.
ID 24 — Numero de encontros | M 24. Promogédo periédica bienal de encontros de | 2021/1a
de egressos. egressos (planejamento da Direx). 2024/2
Cronograma de Atividades do PE
Acdes Metas Indicador | 21. | 21. | 22. | 22. | 23. | 23. | 24. | 24.
¢ es 1 2 (1 ]2 |1]2]1]2
Aplicacdo de questionarios de
autoavaliagéo para os participantes do M1, M3, ID1, ID3, X X % X
PPGTA, egressos e potenciais M24 ID24
empregadores dos egressos
Reunibes periddicas com os docentes e
discentes do PPGTA para discussao de M2 M4 ID2, ID4,
a.tua.llz.agoes da Matriz Currlcular,' M5, M20, ID5, 1D20, X X X X X X X X
disciplinas, ementas, PPC, Planejamento ID21,
- ) M21, M22
Estratégico, Plataforma Sucupira, Lattes, ID22
Diretério de Grupos de Pesquisa CNPq.
Lancamento e Apresentacado do Projeto M10, M11, ID10, X X X X
para empresarios, profissionais liberais, M13, M15, ID11,




representantes dos érgaos publicos M17 ID13,

estadual e municipal. ID15,
ID17

Workshop: Planejamento e gestéo para M8. M9 ID8, ID9,

direco e Coordenacéo — integragéo e M14 M16 D14,

curricularizagdo da extensao I\/i23 ' ID16,
ID23

Reunido de Planejamento e homologagéo

dos afastamentos para capacitacao M6, M7, ID6, ID7,

docente, atividades de internacionalizagdo M12 ID12

e cronograma de eventos

Coleta e registro das agdes, projetos e

atividades das diretorias sistémicas e da

Agéncia de Inovagéo objetivando

possibilidades de integragéo, de M18, M19 IIDD11%’

desenvolvimento profissional e de parceria
com a comunidade externa. Avaliagao dos
resultados de produgao técnica e cientifica




