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1. DETALHAMENTO DO CURSO

Denominagao do Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
Grau: Tecnologia

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia

Ato de Criagao do curso: Autorizado pela Resolugdo n? 045, do Conselho Diretor, CEFET - Bento Gongalves,
de 08 de outubro de 2008. Aprovado Ajuste Curricular aprovado pela Resolugdo Ad Referendum n2 055, do
Conselho Superior, Homologado pela Resolugdo n2 036, do Conselho Superior, de 20 de junho de 2013.
Aprovado a convalidagdo para oferta de curso pelo Instituto Federal Farroupilha, pela Resolugdo n? 46, do

Conselho Superior, de 20 de junho de 2013.
Quantidade de Vagas: 30

Turno de oferta: Noturno

Regime Letivo: Semestral

Regime de Matricula: por componente curricular
Carga horaria total do curso: 2600 horas

Carga horaria de estagio: 200 horas

Carga horaria de ACC: 240 horas

Tempo de duragdo do Curso: 6 semestres (3 anos)
Tempo maximo para Integralizagdo Curricular: 10 semestres (5 anos)
Periodicidade de oferta: Anual

Local de funcionamento: Campus Santo Augusto. Rua Fabio Jodo Andolhe, n® 1100, Bairro Floresta, Santo

Augusto/RS.
Coordenador(a) do Curso: Leidi Daiana Preichardt

Contato do(a) Coordenador(a): coordtecnoalim.sa@iffarroupilha.edu.br (55) 3781-3555
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2. CONTEXTO EDUCACIONAL

2.1. Historico da Instituicao

O Instituto Federal Farroupilha (IF Farroupilha) foi criado a partir da Lei n® 11.892/2008, mediante a in-
tegracdo do Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul com sua Unidade Descentrali-
zada de Julio de Castilhos e da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, além de uma Unidade Descentrali-
zada de Ensino que pertencia ao Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Bento Gongalves, situada no
municipio de Santo Augusto. Assim, o IF Farroupilha teve na sua origem quatro Campi: Campus Sao Vicente

do Sul, Campus Julio de Castilhos, Campus Alegrete e Campus Santo Augusto.

No ano de 2010, o IF Farroupilha expandiu-se com a criagdo do Campus Panambi, Campus Santa Rosa e
Campus S3do Borja; no ano de 2012, com a transformacgdo do Nucleo Avangado de Jaguari em Campus, em
2013, com a criacdo do Campus Santo Angelo e com a implantagdo do Campus Avancado de Uruguaiana.
Em 2014 foi incorporado ao IF Farroupilha o Colégio Agricola de Frederico Westphalen, que passou a cha-
mar Campus Frederico Westphalen e foram seis Centros de Referéncia nas cidades de S3o Gabriel, Ndo-
Me-Toque, Carazinho, Trés Passos, Candelaria e Santiago. Assim, o IF Farroupilha constitui-se por dez Cam-
pi e um Campus Avangado, em que ofertam cursos de formagdo inicial e continuada, cursos técnicos de
nivel médio, cursos superiores e cursos de pds-graduacdo, além de outros Programas Educacionais fomen-
tados pela Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica (SETEC). Além desses Campi, o IF Farroupilha
atua em mais de 30 cidades do Estado, com polos que ofertam cursos técnicos na modalidade de ensino a
distancia.

A sede do IF Farroupilha, a Reitoria, estd localizada na cidade de Santa Maria, a fim de garantir condi-
¢Oes adequadas para a gestdo institucional, facilitando a comunicagdo e integracdo entre os Campi. En-
quanto autarquia, o IF Farroupilha possui autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-
pedagodgica e disciplinar, atuando na oferta de educagdo superior, basica e profissional, pluricurricular e
multicampi, especializada na oferta de educagdo profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de
ensino. Nesse sentido, os Institutos sdo equiparados as universidades, como instituices acreditadoras e

certificadoras de competéncias profissionais, além de detentores de autonomia universitaria.

Com essa abrangéncia, o IF Farroupilha visa a interiorizacdo da oferta de educagdo publica e de quali-
dade, atuando no desenvolvimento local a partir da oferta de cursos voltados para os arranjos produtivos,
culturais, sociais e educacionais da regido. Assim, o IF Farroupilha, com sua recente trajetdria institucional,
busca perseguir este propdsito, visando constituir-se em referéncia na oferta de educacgdo profissional e
tecnoldgica, comprometida com as realidades locais. O Campus Santo Augusto pertencente ao Instituto
Federal Farroupilha situado na Rua Fabio Jodo Andolhe, n2 1100, Bairro Floresta em Santo Augusto- -RS, é
um Centro de Formacdo Profissional que teve origem no Ceprovale - Centro de Educacdo Profissional man-
tido pela Fundacgdo Vale do Rio Turvo para o Desenvolvimento Sustentavel - FUNDATURVO/ DS, para aten-
der a demanda de ensino profissional de Santo Augusto e toda a regido noroeste do Estado do Rio Grande

do Sul. Com a Federalizacdo através do Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Bento Gongalves
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(CEFET-BG), a instituicdo passou a ser uma Unidade de Ensino Descentralizada do CEFET- -BG, mantida com
recursos do Ministério da Educacdo, transformando-se assim, em um estabelecimento de ensino publico

gratuito.

O Campus Santo Augusto, inaugurado dia 18 de dezembro de 2007, iniciou suas atividades letivas com
as primeiras turmas dia 25 de fevereiro de 2008, ofertando 07 turmas de 40 alunos em 06 diferentes cur-
sos, quais sejam: Técnico em Operagdes Administrativas Integrado ao Ensino Médio, Técnico em Opera-
¢Oes Comerciais Integrado ao Ensino Médio na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos, Técnico em
Agropecuaria Subsequente ao Ensino Médio com habilitagdes em Agricultura, Zootecnia e Agroindustria e

Técnico em Servigos Publicos Subsequente ao Ensino Médio.

Logo no inicio das atividades do 12 semestre de 2008, a equipe de servidores da entdo Unidade de En-
sino Descentralizada - UNED, em contato com a comunidade regional, percebeu a forte demanda por cur-
sos superiores, ja que ndo ha quase opc¢do de ensino superior gratuito na Regido Celeiro (Noroeste Colonial
do RS). Por isso, foi proposta a elaboragdo de dois projetos de cursos: Licenciatura em Computagdo e Tec-

nologia em Agronegdcio.

No dia 24 de novembro de 2008, a Fundagdo Vale do Rio Turvo para o Desenvolvimento Sustentdvel as-
sinou a Escritura de doagdo da area da entdo Unidade de Ensino Descentralizada do Centro Federal de
Educacdo Tecnoldgica de Bento Gongalves em Santo Augusto para a Unido. Como o convénio firmado entre
o entdo CEFET-BG e a Fundaturvo-RS era um termo de cessdo de uso do imével, havia o impedimento de
encaminhar qualquer projeto de construgao, pois o Ministério da Educa¢do ndo autoriza construgées em
terreno que ndo seja patrimonio da Unido. Com isso, foi solicitada aos representantes da Fundaturvo a
doacdo do terreno e das benfeitorias ja existentes, o que foi prontamente aceito tendo em vista que toda a
comunidade regional seria beneficiada com o aumento da oferta de educagdo profissional, gratuita e de

qualidade.

A Unidade de Ensino Descentralizada de Santo Augusto passou, a partir da assinatura da regulamenta-
¢do da Criagdo dos Institutos, a ser um Campus do Instituto Federal Farroupilha com reitoria em Santa
Maria, ndo mais pertencendo ao CEFET de Bento Gongalves, o qual se tornou a reitoria do Instituto Federal
do Rio Grande do Sul. Ingressaram no 12 semestre de 2009 os alunos aprovados no processo seletivo para
0s cursos técnicos integrados ao Ensino Médio pela parte da manha em Administracdo e Alimentos, e pela
parte da tarde em Agropecuaria e Informatica, e a noite os alunos na modalidade PROEJA com habilitagdo
em Comeércio. Também ingressaram os alunos aprovados nos cursos superiores de Licenciatura em Compu-

tacdo pela manha e Tecnologia em Alimentos a noite.

Atualmente no Campus Santo Augusto sdo oferecidos cursos Técnicos Integrados ao Ensino Média nas
areas de Administracdo, Agropecudria, Alimentos e Informatica no periodo diurno, Cursos Superiores de
Tecnologia em Agronegdcio e Alimentos, Licenciatura em Computacgéo, Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas

e Técnico em Agroindustria na modalidade PROEJA, todos no periodo noturno.
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Com base nas agdes mencionadas anteriormente, pode-se dizer que toda a equipe de servidores do
Campus Santo Augusto estd bastante empenhada em atender os anseios e as necessidades da comunidade
regional. O Campus Santo Augusto atualmente conta com 913 alunos entre cursos de nivel médio, superior
e pos-graduagdo, nas modalidades, presencial, EAD e Proeja, um quadro de servidores formado por 58
professores efetivos em exercicio, (destes 05 cedidos para Reitoria/JC) e 55 técnicos administrativos em

Educacdo, (destes 01 cedido FW).

2.2. lustificativa de oferta do curso

A criagdo dos Institutos Federais visa atender a necessidade da institucionalizacdo da Educacdo Profissi-
onal e Tecnoldgica como politica publica em nosso pais, estabelecendo o compromisso de pensar na diver-
sidade social, econémica, geografica e cultural. Afirma-se na necessidade de diminui¢cdo das desigualdades
regionais, elevacdo do nivel de escolaridade e capacitagdo tecnoldgica da populagdo, e, em agbes que con-

tribuam para a inclusdo e a permanéncia de jovens e adultos no mundo do trabalho.

De acordo com a FEE - Fundagdo de Economia e Estatistica (2012), a regido de abrangéncia do IF Far-
roupilha - Campus Santo Augusto estd situada na Regido Celeiro do Rio Grande do Sul, composta por 21
municipios dispostos no entorno do Vale do Rio Turvo a seguir: Barra do Guarita; Bom Progresso; Braga;
Campo Novo; Chiapetta; Coronel Bicaco; Crissiumal; Derrubadas; Esperanca do Sul; Humaita; Inhacor3;
Miraguai; Redentora; Santo Augusto; Sdo Martinho; S3o Valério do Sul; Sede Nova; Tenente Portela; Tira-
dentes do Sul; Trés Passos e Vista Gaucha. Esta regido politico administrativa é organizada pelo COREDE —
Conselho Regional de Desenvolvimento, conforme lei estadual n® 10.283 de 17 de outubro de 1994. A regi-
do Celeiro ainda mantém um forte vinculo com o seu nucleo de origem, tendo em vista que o COREDE

Celeiro desmembrou-se do COREDE Noroeste Colonial em 2008.

A regido Celeiro conta com 141.482 habitantes (1,32% da populagdo gaucha), tendo 43% desta residin-
do na drea rural. Este percentual é o terceiro maior do estado e muito superior a média estadual que é de
15%. No que tange a analise temporal destes dados, chama a aten¢do o éxodo populacional de 8.108 habi-
tantes no periodo 2000-2010, registrando taxa de crescimento populacional negativa de -0,56 (a segunda
taxa mais baixa do RS). Ainda sobre éxodo populacional, observa-se que no mesmo periodo 13.240 pessoas
migraram para a area urbana na regido. E importante ressaltar ainda, em relacdo & composicdo da popula-
¢cdo, a presenca numerosa de habitantes auto-declarados indigenas, que em 2010 chegaram as 7.225 pes-
soas (5% da populagdo da regido).

O PIB - Produto Interno Bruto da Regido, em 2012, foi calculado em RS 1,8 bilhdes, correspondendo a
0,8% do total do estado do RS e ocupando a 252 posi¢cdo entre os 28 COREDEs. Quando observado o Valor
Agregado Bruto da Produgdo, percebe-se que 58% esta no setor de Servicos, seguido pela Agropecuaria
com 32% e indUstria com 10%. Quanto a estrutura fundidria, pode-se registrar que mais de 90% das propri-
edades rurais da regido tem menos de 50 ha. Na pecuaria, a produgao de bovinos, suinos, leite e derivados

representa 46% do valor produzido, enquanto que na Agricultura a soja, trigo e milho representam 40% da
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producgdo regional. Esta regido tem entre suas particularidades que 56% das propriedades rurais participam
de algum tipo de cooperativa. Em 2012, a Regido Celeiro, contava com 5 sedes de cooperativas de produ-
¢do agropecudria.

No tocante a Educagdo, os dados mostram que apenas 16% das pessoas com mais de 18 anos tem ensi-
no médio completo, sendo que a média do estado do RS é de 25%. E pequeno o nimero de instituicdes de

ensino médio e praticamente inexistente as de ensino superior na regido.

Levando-se em consideragdo os estes dados, a proposta do curso superior de Tecnologia em Alimentos,
a ser desenvolvido no Instituto Federal Farroupilha - Campus Santo Augusto-RS, em consonancia com o
Projeto Pedagodgico Institucional, construido de forma coletiva e a luz da legislagdo educacional vigente,
visa oportunizar e desenvolver a formagdo de profissionais direcionados a atuar diretamente nas industrias
alimenticias, oportunizando a geragdo de novos empregos e renda para a comunidade, de forma a atender
e desenvolver demandas importantes da comunidade regional, além de possibilitar aos educandos do Cur-
so Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, a continuidade de seus estudos e uma inserg¢do quali-

ficada no ambito profissional.

Aliado a estes aspectos estd a caréncia da Regido na oferta de cursos de educagdo superior. Assim, cabe
aos Institutos Federais, enquanto centros tecnoldgicos regionais, a fungdo deformar recursos humanos
para que a sociedade possa dispor de profissionais com embasamento cientifico-tecnoldgico para acompa-
nhar com qualidade e seguranca fungdes ligadas a industrializagcdo de alimentos, controle de qualidade,
desenvolvimento de novos produtos, comercializagdo, armazenamento/embalagens, entre outras ativida-
des inerentes a formagdo do Tecndlogo em Alimentos.

Desta forma, entende-se que o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos é de grande relevancia para

a regido, ao passo que representa uma oportunidade de desenvolvimento local e regional e de educacao

ao alcance de diferentes grupos e espagos sociais, através de ensino, pesquisa e extensdo.

2.3. Objetivos do Curso

2.3.1. Objetivo Geral

Formar profissionais de nivel superior com competéncias em Tecnologia de Alimentos e inseridos no
contexto social da realidade profissional, propiciando ao mercado de trabalho tecnélogos com capacidade
para promover mudancas e inovac¢oes, desenvolvendo sua capacidade critica, além da preocupac¢do com o
meio ambiente e saude dos consumidores, fundamentadas na visdao multidisciplinar e no conhecimento

tecnoldgico na area de alimentos.
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2.3.2. Objetivos Especificos

e Propiciar ao académico os conhecimentos necessarios para atuagdo no controle e selecdo de maté-
rias-primas, controle de qualidade do produto acabado, pesquisa e desenvolvimento de novos pro-

dutos, processos e metodologias analiticas na drea de alimentos;

e Fornecer conhecimentos sobre as atividades referentes a utilizagdo e manutencdo de equipamentos
utilizados no processo de produgdo de alimentos; propiciando uma visdao global do processo indus-
trial, sob todas as fases da industrializacdo, desde a obtengdo da matéria-prima até seus residuos in-

dustriais;

e Capacitar o profissional para a supervisdo de higiene e determinac¢do do valor nutricional dos alimen-

tos;

e Propiciar conhecimentos e andlise dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos

inerentes a tecnologia de alimentos;

¢ Viabilizar o conhecimento da legislacdo reguladora das atividades de processamento e dos produtos

acabados;

¢ Incentivar a tomada de decisdes e formulagdo de recomendagdes para o desdobramento satisfatério

de todas as atividades técnicas da area de alimentos;
e Desenvolver a capacidade de gerenciar sistemas de controle de qualidade;

e Estimular o desenvolvimento de projetos, pesquisas e experimentagdes na area de alimentos;

2.4. Requisitos e formas de acesso

Para ingresso no Curso Superior de Licenciatura em Matematica é necessario que o candidato tenha
concluido o Ensino Médio e submeta-se a sele¢do prevista pela Instituicdo. Os cursos de graduagdo do IF
Farroupilha seguem regulamentagao institucional propria no tocante aos requisitos e formas de acesso.
Esse processo é aprovado pelo Conselho Superior (Consup) através de uma Resolugdo geral, para todos os
niveis de ensino. Além disso, a cada ano é langado um Edital para Cursos de Graduagdo, sob responsabili-
dade da Comissdo de Processo Seletivo, com base no exposto na Portaria n2 40/2007, o qual contempla de
maneira especifica cada curso e a legislacdo atual relativa a distribuicdo de vagas e percentuais de reserva
de vagas para Portadores de Necessidades Especiais (PNEs). Essas informagdes sdo atualizadas de acordo
com a Resolugdo do Consup que aprova o Processo Seletivo e, assim como o Edital do Processo Seletivo do

ano vigente, podem ser encontradas no Portal Institucional do IF Farroupilha.

3. POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

3.1. Politicas de Ensino, Pesquisa e Extensao

D Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em Alimentos 11



TECNOLOGIA EM ALIMENTQOS

Campus Santo Augusto

As politicas institucionais de ensino, pesquisa e extensdao desenvolvidas no ambito do Curso de Tecno-
logia em Alimentos estdo em consonancia com as politicas constantes no Plano de Desenvolvimento Insti-
tucional (PDI) do Instituto Federal Farroupilha, as quais convergem e contemplam as necessidades do cur-

SO.

O ensino proporcionado pelo IF Farroupilha é oferecido por cursos e programas de formacao inicial e
continuada, de educacgdo profissional técnica de nivel médio e de educacdo superior de graduacgdo e de
pds-graduacgdo, desenvolvidos articuladamente a pesquisa e a extensao, sendo o curriculo fundamentado
em bases filosoficas, epistemoldgicas, metodoldgicas, socioculturais e legais, expressas no seu projeto
Politico Pedagdgico Institucional e norteadas pelos principios da estética, da sensibilidade, da politica, da
igualdade, da ética, da identidade, da interdisciplinaridade, da contextualizagdo, da flexibilidade e da edu-
cagdo como processo de formagdo na vida e para a vida, a partir de uma concepgdo de sociedade, trabalho,

cultura, ciéncia, tecnologia e ser humano.

Além das atividades de ensino realizadas no ambito do curriculo, a instituicdo oferece o financiamento
a Projetos de Ensino através do Programa Institucional de Projetos de Ensino (PROJEN), com vistas ao apro-
fundamento de temas relacionados a area formativa do curso, nos quais os alunos participantes podem

atuar como bolsistas, monitores, publico alvo ou ainda visando aprofundar seus conhecimentos.

As acoOes de pesquisa do IF Farroupilha constituem um processo educativo para a investigacdo, objeti-
vando a produgdo, a inovagdo e a difusdo de conhecimentos cientificos, tecnoldgicos, artistico- culturais e
desportivos, articulando-se ao ensino e a extensdo e envolvendo todos os niveis e modalidades de ensino,
ao longo de toda a formacdo profissional, com vistas ao desenvolvimento social, tendo como objetivo in-
centivar e promover o desenvolvimento de programas e projetos de pesquisa, articulando-se com érgaos
de fomento e consignando em seu orgamento recursos para esse fim. Neste sentido, sdo desenvolvidas as
seguintes a¢des: apoio a iniciacdo cientifica, a fim de despertar o interesse pela pesquisa e instigar os estu-

dantes na busca de novos conhecimentos.

O IF Farroupilha possui um Programa Institucional de Pesquisa, que prevé o Processo Seletivo de Cadas-
tro e Aprovacdo de Projetos de Pesquisa — Boas Ideias, o qual aprova e classifica os projetos; Mentes Bri-
Ihantes, que disponibiliza taxa de bancada para custear o projeto e Jovens Cientistas, que oferece bolsa
para alunos, além de participar de editais do CNPq (PIBIC-AF, PIBIC, PIBIC-EM; PIBITI), da Capes (Jovens
talentos para a Ciéncia) e da FAPERGS (PROBITI, PROBIC). No mesmo enfoque, ha o Programa Institucional
de Incentivo a Produtividade em Pesquisa e Inovagdo Tecnoldgica do Instituto Federal Farroupilha, que

oferece bolsa de pesquisador para os docentes.

As acOes de extensdo constituem um processo educativo, cientifico, artistico-cultural e desportivo que
se articula ao ensino e a pesquisa de forma indissociavel, com o objetivo de intensificar uma relagdo trans-
formadora entre o IF Farroupilha e a sociedade e tem por objetivo geral incentivar e promover o desenvol-
vimento de programas e projetos de extensdo, articulando-se com 6rgdos de fomento e consignando em

seu orgamento recursos para esse fim.
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O Instituto possui o programa institucional de incentivo a extensao (PIIEX), no qual os estudantes po-
dem auxiliar os coordenadores na elaboragdo e execugdo destes projetos. Os trabalhos de pesquisas e
extensdo desenvolvidos pelos académicos podem ser apresentados: na Mostra Académica Integrada do
Campus e na Mostra da Educagdo Profissional e Tecnoldgica promovida por todos os Campi do Instituto,
além disso, é dado incentivo a participacdo de eventos, como Congressos, Seminarios entre outros, que

estejam relacionados a area de atuagdao dos mesmos.

Os estudantes do curso de Tecnologia em Alimentos sdo estimulados a participar dos projetos e ativi-
dades na area de ensino, pesquisa e extensdo, os quais poderdo ser aproveitados no ambito do curriculo

como atividade complementar, conforme normativa prevista neste PPC.

3.2. Politicas de Apoio ao discente

Nos tdpicos abaixo estdo descritas as politicas do IF Farroupilha voltadas ao apoio aos discentes, desta-
cando- se as politicas de assisténcia aos estudantes, apoio pedagdgico, psicoldgico e social, oportunidades

para mobilidade académica e educacdo inclusiva.

3.2.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IF Farroupilha é uma Politica de A¢Ges, que tém como objetivos garantir o
acesso, 0 éxito, a permanéncia e a participagdo de seus alunos no espago escolar. A Instituicdo, atendendo
o Decreto n27234, de 19 de julho de 2010, que dispde sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil
(PNAES), aprovou por meio da Resolugdo n°12/2012 a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Federal
de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, a qual estabelece os principios e eixos que norteiam os

programas e projetos desenvolvidos nos seus Campi.

A Politica de Assisténcia Estudantil abrange todas as unidades do IF Farroupilha e tem entre os seus ob-
jetivos: promover o acesso e permanéncia na perspectiva da inclusdo social e da democratiza¢do do ensi-
no; assegurar aos estudantes igualdade de oportunidades no exercicio de suas atividades curriculares;
promover e ampliar a formagdo integral dos estudantes, estimulando a criatividade, a reflexao critica, as
atividades e os intercambios de cardter cultural, artistico, cientifico e tecnoldgico; bem como estimular a
participacdo dos educandos, por meio de suas representagées, no processo de gestdo democratica.

Para cumprir com seus objetivos, o setor de Assisténcia Estudantil possui alguns programas como: Pro-
grama de Seguranca Alimentar e Nutricional; Programa de Promocgdo do Esporte, Cultura e Lazer; Programa
de Atencdo a Saude; Programa de Apoio a Permanéncia; Programa de Apoio Didatico-Pedagdgico, entre

outros.

Dentro de cada um desses programas existem linhas de a¢Ges, como, por exemplo, auxilios financeiros

aos estudantes, prioritariamente aqueles em situagdo de vulnerabilidade social (auxilio permanéncia, auxi-
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lio transporte, auxilio as atividades extra-curriculares remuneradas, auxilio alimentacdo) e, em alguns

Campi, moradia estudantil.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como seus programas, projetos e a¢des, é concebida como um
direito do estudante, garantido e financiado pela Instituicdo por meio de recursos federais, assim como

pela destinagdo de, no minimo, 5% do orgamento anual de cada Campus para este fim.

Para o desenvolvimento destas a¢gdes, cada Campus do Instituto Federal Farroupilha possui em sua es-
trutura organizacional uma Coordenagdo de Assisténcia Estudantil (CAE), que, juntamente com uma equipe
especializada de profissionais e de forma articulada com os demais setores da Instituicdo, trata dos assun-

tos relacionados ao acesso, permanéncia, sucesso e participa¢do dos alunos no espacgo escolar,

A CAE do Campus Santo Augusto é composta por uma equipe minima de seis servidores, como Pedago-
ga, Assistente Social, Assistente de Alunos e Psicdloga. Também esta vinculado ao CAE o Centro de Saude
com quatro servidores, como Médico, Odontdlogo, Técnico em Enfermagem e Nutricionista. Oferece em
sua infra-estrutura: refeitério, sala de convivéncia, espaco para as organizagcGes estudantis, espaco desti-

nado a jogos, espaco destinado ao Grémio Estudantil e ao Diretdrio Académico.

Dentre as a¢Oes que sdo desenvolvidas pelo CAE esta a organiza¢do de Editais e selecdo de estudantes
que necessitam de auxilio financeiro para garantir a permanéncia do estudante na instituicdo, através dos
Programas de Auxilios Estudantis (auxilio permanéncia, transporte e atividades extracurriculares remune-
radas). Também sdo desenvolvidas a¢des de sensibilizacdo para o cuidado com patrimonio da instituicdo;

AcOes de incentivo a cultura, a expressao e arte, através de projetos.

3.2.2. Nucleo Pedagdgico Integrado (NPI)

O Ndcleo Pedagdgico Integrado (NPI) é um érgdo estratégico de planejamento, apoio e assessoramento
didatico-pedagodgico, vinculado a Dire¢do de Ensino do Campus, ao qual cabe auxiliar no desenvolvimento
do Projeto de Desenvolvimento Institucional (PDI), no Projeto Politico Pedagdgico Institucional (PPI) e na
Gestdo de Ensino do Campus, comprometido com a realizagdo de um trabalho voltado as a¢des de ensino e
aprendizagem, em especial no acompanhamento didatico-pedagdgico, oportunizando, assim, melhorias na
aprendizagem dos estudantes e na formagdo continuada dos docentes e técnico-administrativos em edu-
cagao.

O NPI é constituido por servidores que se inter-relacionam na atua¢do e operacionalizagdo das agGes
gue permeiam os processos de ensino e aprendizagem na instituicdo. Tendo como membros natos os ser-
vidores no exercicio dos seguintes cargos e/ou fun¢des: Diretor (a) de Ensino; Coordenador (a) Geral de
Ensino; Pedagogo(o); Responsavel pela Assisténcia Estudantil no Campus; Técnico(s) em Assuntos Educaci-
onais lotado(s)na Diregdo de Ensino. Além dos membros citados poderdo ser convidados para compor o

Nucleo Pedagdgico Integrado, como membros titulares, outros servidores efetivos do Campus.

A finalidade do NPI é proporcionar estratégias, subsidios, informacGes e assessoramento aos docentes,

técnico-administrativos em educacdo, educandos, pais e responsaveis legais, para que possam acolher,
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entre diversos itinerarios e opgGes, aquele mais adequado enquanto projeto educacional da instituicdo e
que proporcione meios para a formacgdo integral, cognitiva, inter e intrapessoal e a insercdo profissional,

social e cultural dos estudantes.

Além do mais, a constituicdo desse nucleo tem como objetivo, promover o planejamento, implementa-
¢do, desenvolvimento, avaliagdo e revisdo das atividades voltadas ao processo de ensino e aprendizagem
em todas as suas modalidades, formas, graus, programas e niveis de ensino, com base nas diretrizes insti-

tucionais.

O envolvimento do NPI abrange em seu trabalho a elaboragdo, reestruturagdo e implantagdo do Plano
de Desenvolvimento Institucional (PDI), o desenvolvimento de atividades voltadas a discussao, orientacgdo,
elaboragdo e garantia de execugdo dos Projetos Pedagdgicos dos Cursos em todos os niveis e modalidades
ofertados no Campus, a divulgacdo e orientacdo sobre novos saberes, legislacdes d a educagdo e ensino
técnico e tecnoldgico, na prevencdo de dificuldades que possam interferir no bom inter-relacionamento
entre todos os integrantes das comunidades educativas do Campus. garantir a comunicagdo clara, agil e
eficiente entre os envolvidos nas agdes de ensino e aprendizagem, para efetivar a coeréncia e otimizar os
resultados, como também demais objetivos e atividades que venham ao encontro a garantia da qualidade

de ensino que esteja relacionado com a finalidade e objetivos do NPI de cada Campus.

3.2.3. Atendimento Pedagdgico, Psicoldgico e Social

O IF Farroupilha — Campus Santo Augusto possui uma equipe de profissionais voltada ao atendimento
pedagodgico, psicoldgico e social dos estudantes, tais como: pedagogo, educador especial, assistente social,
assistente de aluno e psicdloga. Sdo realizados diversos atendimentos e encaminhamentos de estudantes
diariamente. A atuacdo dos profissionais acima citados é multidisciplinar, atuando de forma coletiva a fim
de sanar as dificuldades dos estudantes, entrando em contato com familiares, professores e demais profis-

sionais externos que possam estar envolvidos na situagdo.

A partir do organograma institucional estes profissionais atuam em setores como: Coordenagdo de As-
sisténcia Estudantil (CAE), Coordenacdo de Ac¢des Inclusivas (CAl) e Nucleo Pedagdgico Integrado (NPI), os

quais desenvolvem ac¢des que tem como foco o atendimento ao discente.

O atendimento psicopedagdgico compreende atividades de orienta¢do e apoio ao processo de ensino e
aprendizagem, tendo como foco ndo apenas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos, resultando,

quando necessario, na reorientagdo deste processo.

As atividades de apoio psicopedagogico atenderdo a demandas de carater pedagogico, psicoldgico, so-
cial, psicopedagdgico, entre outros, através do atendimento individual e/ou em grupos, com vistas a pro-

mocao, qualificacdo e ressignificacdo dos processos de ensino e aprendizagem.

Os estudantes com necessidade especiais de aprendizagem terdo atendimento educacional especializa-

do pelo Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE), que visa oferecer
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suporte ao processo de ensino e aprendizagem de estudantes com deficiéncia, transtornos globais do de-
senvolvimento e altas habilidades/superdotagdo, envolvendo também orientagdes metodoldgicas aos

docentes para a adaptagdo do processo de ensino as necessidades destes sujeitos.

3.2.4. Atividades de Nivelamento

Entende-se por nivelamento o desenvolvimento de atividades formativas que visem recuperar conhe-
cimentos que sdo essenciais para que o estudante consiga avangar no itinerdrio formativo de seu curso

com aproveitamento satisfatdrio. Tais atividades serdo asseguradas ao discente, por meio de:

a) disciplinas de formacgéao bdsica, na drea do curso, previstas no préprio curriculo do curso, visando re-
tomar os conhecimentos basicos a fim de dar condi¢cOes para que os estudantes consigam prosseguir no

curriculo;

b) projetos de ensino elaborados pelo corpo docente do curso, aprovados no ambito do Programa Insti-
tucional de Projetos de Ensino, voltados para conteddos/temas especificos com vistas a melhoria da

aprendizagem nos cursos superiores;
c) programas de educagdo tutorial e monitorias, que incentivem grupos de estudo entre os estudantes
de um curso, com vistas a aprendizagem cooperativa;

d) demais atividades formativas promovidas pelo curso, para além das atividades curriculares que vi-

sem subsidiar/sanar as dificuldades de aprendizagem dos estudantes.

3.2.5. Mobilidade Académica

O IF Farroupilha mantém programas de mobilidade académica entre instituicGes de ensino do pais e
instituicdes de ensino estrangeiras, através de convénios interinstitucionais ou através da adesdo a Pro-
gramas governamentais, visando incentivar e dar condi¢Ges para que os estudantes enriquegam seu pro-

cesso formativo a partir do intercdmbio com outras instituicdes e culturas.
As normas para a Mobilidade Académica estdo definidas no Regulamento aprovado pela Resolugdo n?
012/2014 do Conselho Superior do IF Farroupilha.

3.2.6. Educacgdo Inclusiva

Entende-se como educacdo inclusiva a garantia de acesso e permanéncia do estudante na instituicdo de
ensino e do acompanhamento e atendimento do egresso no mundo do trabalho, respeitando as diferencgas
individuais, especificamente, das pessoas com deficiéncia, diferengas étnicas, de género, cultural, socioe-

condmica, entre outros.

O Instituto Federal Farroupilha priorizard ag¢des inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes

grupos sociais, com vistas a garantia de igualdade de condi¢Ges e oportunidades educacionais:
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| — pessoas com necessidades educacionais especificas: consolidar o direito das pessoas com deficiéncia
visual, auditiva, intelectual, fisico motora, mdltiplas deficiéncias, altas habilidades/superdotacdo e trans-
tornos globais do desenvolvimento, bem como Transtorno do Espectro Autista, promovendo sua emanci-

pagdo e inclusdo nos sistemas de ensino e nos demais espagos sociais;

Il — género e diversidade sexual: o reconhecimento, o respeito, o acolhimento, o didlogo e o convivio
com a diversidade de orientagGes sexuais fazem parte da constru¢do do conhecimento e das relagGes soci-
ais de responsabilidade da escola como espago formativo de identidades. QuestGes ligadas ao corpo, a
prevengdo de doengas sexualmente transmissiveis, a gravidez precoce, a orientagao sexual, a identidade de

género sao temas que fazem parte desta politica;

Il — diversidade étnica: dar énfase nas agdes afirmativas para a inclusdao da populagdo negra e da co-

munidade indigena, valorizando e promovendo a diversidade de culturas no ambito institucional;

V — oferta educacional voltada as necessidades das comunidades do campo: medidas de adequagdo da
escola a vida no campo, reconhecendo e valorizando a diversidade cultural e produtiva, de modo a concili-

ar tais atividades com a formacgdo académica;

VI — situagdo socioecondmica: adotar medidas para promover a equidade de condi¢des aos sujeitos em

vulnerabilidade socioeconémica.

Para a efetivacdo das ac¢des inclusivas, o IF Farroupilha constituiu o Plano Institucional de Inclusdo, que

promovera agdes com vistas:
| —a preparagdo para o acesso;
Il — a condicdes para o ingresso;
Ill —a permanéncia e conclusdo com sucesso;
IV —ao acompanhamento dos egressos.

Para auxiliar na operacionalizagdo da Politica de Educagdo Inclusiva, o Campus Santo Augusto conta
com a Coordenagdo de Agdes Inclusivas (CAl), que constitui os Nucleos Inclusivos de Apoio aos Estudantes
(NAE): Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE), Nucleo de Estudos

Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) e Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS).

Ha também, na Reitoria, o Nucleo de Elaboracdo e Adaptacdo de Materiais Didatico/pedagdgicos — NE-
AMA do IF Farroupilha. (Resolugdo CONSUP n2 033/2014), que tem como objetivo principal o desenvolvi-
mento de materiais didatico/pedagdgicos acessiveis aos estudantes e servidores com deficiéncia visual
incluidos na Instituicdo. Os materiais produzidos podem ser tanto em Braille quanto em formato acessivel,
para aqueles que utilizam leitor de tela. O NEAMA realizarad as adaptacgGes solicitadas pelos Campi de acor-
do com as prioridades previstas em sua Resolugdo, quais sejam: Planos de Ensino, Apostilas completas de
disciplinas, Avaliagdes, Exercicios, Atividades de orientac¢do, Bibliografias Bdsicas das disciplinas, Documen-
tos Institucionais, seguindo uma metodologia que depende diretamente da quantidade e qualidade dos

materiais enviados, tais como: figuras, graficos, formulas e outros de maior complexidade. A prioridade no
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atendimento serd dada aos Campi que possuem estudantes com deficiéncia visual e nos quais ndo ha pro-
fissionais habilitados para atendé-los, procurando assegurar assim, as condi¢cdes de acesso, permanéncia e

formacgao qualificada dos estudantes incluidos no IF Farroupilha.

3.2.6.1. Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE)

O Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais do Instituto Federal Farroupi-
Iha, instituido pela Resolugdo n° 14/2010 dessa instituicdo, é setor deliberativo, vinculado a Coordenagdo
de Acgdes Inclusivas, e tem por finalidade desenvolver politicas, agGes e projetos no intuito de garantir a

inclusdo no IF Farroupilha. Nesse sentido, sdo atribuicdes do NAPNE:
e Promover a implantagdo e consolidagdo de politicas inclusivas no IF Farroupilha;

e Buscar minimizar barreiras arquiteténicas, comunicacionais, metodoldgicas, instrumentais, progra-

maticas e atitudinais enfrentadas pela comunidade académica;
e Orientar os docentes quanto as adaptagGes nos materiais didatico-pedagdgicos para as disciplinas;

e Acompanhar o processo de elaboracdo do planejamento e das avaliagdes para os alunos incluidos,

conjuntamente com os docentes, a fim de realizar as adaptacdes necessarias;

e Promover cursos de formacdo continuada a comunidade académica sobre assuntos relacionados a

inclusdo;
e Acompanhar e orientar individualmente os discentes com deficiéncia nas atividades académicas;

A partir de sua politica de atendimento a pessoa com deficiéncia, atua em trés perspectivas de atendi-
mento ao estudante: ingresso, permanéncia e formagdo. No ingresso organiza-se a adapta¢do do processo
seletivo com vistas a atender as necessidades especiais dos candidatos. Com vistas na permanéncia. desse
estudante, o IF Farroupilha atua de forma permanente na capacitagdo dos docentes e demais profissionais
envolvidos no processo educativo; cada Campus conta com um Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessi-
dades Educacionais Especiais (NAPNE), formado por uma equipe de profissionais habilitados na area (psico-
logo, pedagogo, técnico em assuntos educacionais, técnicos administrativos, e professores entre outros)
que visa apoiar o desenvolvimento das atividades de ensino do docente. Essas a¢des visam garantir a for-
mag¢ao do aluno com qualidade, buscando desenvolver as potencialidades dos estudantes. Faz-se impor-
tante destacar que o IF Farroupilha esta iniciando as discussdes no que tange a terminalidade especifica
dos estudantes com deficiéncia, com vistas a garantir a adaptacdo e a flexibilizagdo curricular quando ne-

cessarias a conclusdo dos estudos.

O IF Farroupilha, através da Assessoria de Ac¢des Inclusivas, esta solicitando junto aos 6rgaos competen-
tes a contratagdo de profissionais de transcricdo de Braille e educadores especiais (profissionais especialis-

tas no atendimento educacional especializado) para atendimento junto aos NAPNEs dos Campi.

Levando em consideragdo as acdes previstas no Decreto n? 5.296/2004, que dispde sobre acessibilida-

de, no Art. 60 O atendimento prioritario compreende tratamento diferenciado e atendimento imediato as
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pessoas, sendo assim o NAPNE do Campus Santo Augusto, prima pelo tratamento diferenciado a todos os
seus alunos com necessidades especiais, desde o seu diagndstico e encaminhamento aos profissionais
responsaveis pelo seu CID, até os atendimentos pedagdgicos e mudangas curriculares necessaria para o
acesso e permanéncia destes alunos no Campus, bem como atividades adaptadas, avaliagdes diferenciadas
e uso de tecnologias assistivas para o auxilio destes. Pensando-se em Tratamento diferencio como trata o
art. 50. deste decreto, o grupo acima disposto procura tornar acessivel na medida do possivel, todos os
mobilidrios e locais de acesso , bem como mesas do refeitdrio, banheiro, elevador, entre outros , seguindo
as normas técnicas da ABNT; Aos alunos com deficiéncia auditiva, é oferecido intérpretes, telefone de
atendimento adaptado para comunicagdo com e por pessoas portadoras de deficiéncia auditiva, para o ano
de 2013 serd contratada uma pessoa especialista no atendimento as pessoas com deficiéncia visual, ressal-

tando que temos na Licenciatura em Computagdo dois alunos com esta deficiéncia.

O NAPNE conta com uma bolsista a qual da apoio aos alunos e orientagdo dos mesmo em relagdo ao
ambiente escolar, Os alunos sdo acompanhados, através de um sistema criado pelo NAPNE do Campus, o
sistema de apadrinhamento onde cada membro do grupo é responsavel por determinado aluno, passando
as informagdes aos demais membros do grupo os quais pensardo e atividade e estratégias de ensino dividi-
as em dois grupo, a parte pedagdgica e a parte tecnoldgica, e apds esta, as informagdes sdo passadas ao

grande grupo através de formacao.

Tendo em vista o acesso significativo de estudantes que fazem parte do publico-alvo da Educagéo Espe-
cial nos diferentes niveis e modalidades de Educagdo no IF Farroupilha, e considerando o Decreto n2
7.611/2011 e a Lei n? 12.764/12, essa instituicdo implementou o Atendimento Educacional Especializado
(AEE). O Regulamento do AEE no IF Farroupilha (Resolugdo n2 015/15) define como alunado desse atendi-
mento os estudantes com deficiéncia, com transtorno do espectro do autismo, que apresentam altas habi-
lidades/superdotacdo e transtornos globais de desenvolvimento, seguindo as indica¢bes da Politica Nacio-
nal de Educagdo Especial na Perspectiva da Educagdo Inclusiva (BRASIL, 2008). Trata-se de um servigo ofe-
recido no turno oposto ao turno de oferta regular do estudante, no qual um profissional com formacao
especifica na area, desenvolve atividades de complementacdo e suplementacdo dos contetdos desenvolvi-
dos na sala de aula comum. Esse atendimento é realizado em uma Sala de Recursos Multifuncionais e pre-

vé, além do uso de recursos diferenciados, orientagdes aos professores.

3.2.6.2. Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI)

O NEABI - Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas do Campus Santo Augusto foi criado pela Por-
taria n2127 de Agosto de 2009, e estd voltado para as a¢Bes afirmativas e em especial para a area do ensi-
no sobre Africa, Cultura Negra e Histéria do Negro no Brasil, pautado na Lei n® 10.639/2003 e das questdes
Indigenas, Lei n? 11.645/2008, que normatiza a inclusdo das tematicas nas diferentes areas de conheci-

mento e nas acdes pedagdgicas.
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Nos ultimos anos, em especial, a partir da Conferéncia Mundial contra o racismo, discriminacgdo racial e
intolerancias correlatas (Africa do Sul, 2001), observa-se um avanco nas discussdes das politicas de inclusdo
educacional implantadas pelo Governo Federal, considerando as especificidades das desigualdades brasi-
leiras e o respeito e a valorizagdo da diversidade étnico-racial, cultural, de género, social, ambiental e regi-

onal no pais.

O Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha tem um papel decisivo na melhoria
da educacéo brasileira, pelo compromisso e relevancia dos servigos prestados no ambito da educagdo pro-

fissional técnica de nivel médio e de educagdo profissional tecnoldgica de graduagdo e de pds-graduagdo.

De acordo com a Politica de Inclusdo na Rede Federal de Educagdo Profissional e Tecnoldgica, o Institu-
to tem a responsabilidade de reconhecer as desigualdades e de trabalhar pela valorizagao da diversidade,
na busca de uma sociedade democratica e plural. Neste processo, ha necessidade da adog¢do de propostas
de inclusdo social, que visem favorecer a melhoria das condi¢cdes de vida dos grupos em desvantagens
sociais, reconhecendo, na diversidade, uma forma diferenciada de contribuir para o efetivo exercicio do
direito a educagao de qualidade para todos os segmentos da sociedade excluidos dos processos de forma-

cdo profissional.

Desta forma, o Instituto busca priorizar o atendimento das politicas de inclusdo, através da criagdo dos
Nucleos de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) - Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades
Educacionais Especiais (NAPNE), Programa Nacional de Integragdo da Educagdo Profissional com a Educa-
¢do Basica na Modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos (PROEJA), visando fortalecer as agdes inclusivas

que garantam o acesso, o acolhimento, a permanéncia e o sucesso de todos os estudantes.

Com destaque para a dimensdo étnico-racial e para a diminuigdo das desigualdades raciais, o Instituto
Federal Farroupilha definiu suas a¢Ges, amparadas pela Constituicdo Federal do Brasil (1988), pela Lei de
Diretrizes e Bases da Educacdo lei 9394/96, da Lei 10.639 e pela Resolugdo CNE/CP n° 1/2004 que institui as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino da Histéria e

Cultura Afro-Brasileira.

Como proposta para a efetivagdo da politica de agdes afirmativas, pretende-se sensibilizar e capacitar

servidores em educacdo, para a valorizacdo de nossa sociedade brasileira pluriétnica e multicultural.

Sabe-se que muitos servidores em educagédo foram formados por um modelo educacional homogenei-
zador e linear, com valoriza¢do de um curriculo eurocéntrico e excludente. Esta formacao reflete na socia-
bilidade escolar caracterizada por manifestagGes de preconceitos, racismo e discriminagGes para com os
diferentes grupos étnicos. Da mesma forma, encontramos um curriculo escolar que ndo se fundamenta no
reconhecimento das dimensdes histdricas, sociais, culturais e antropoldgicas da sociedade brasileira, em

especial de negros e afrodescendentes.

Partindo destes pressupostos, e conscientes das dificuldades de implantacdo e implementacdo da Lei

10.639/03, pretende-se promover palestras, oficinas e discussdes reflexivas que sensibilizem e orientem a
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construcdo dos curriculos dos cursos e de materiais pedagogicos em todos os niveis de ensino do Instituto

Federal Farroupilha. Segundo Lopes (2006).

O curriculo ndo é um elemento neutro e desinteressado na transmissdo de conteldos
do conhecimento social. Ele esteve sempre imbricado em relagdes politicas de poder e
de controle social sobre a produgdo desse conhecimento. Por isso, ao transmitir visdes
de mundo particulares, reproduz valores que irdo participar da formagdo de identidades
culturais e sociais e, portanto, de sujeitos sociais (p.16).

A consciéncia do imbrica mento de conceitos/valores reafirma a importdncia do desenvolvimento de
trabalhos que estimulem & préxis, na Educacdo das Relagdes Etnico-Raciais e a priorizacdo de formacéo
inicial e continua de profissionais da educagao desencadeadoras de mudangas de paradigmas e do reco-

nhecimento da diversidade e da diferenca étnico-racial do povo brasileiro.
Segundo Ribeiro (2002), na educacgado das relagGes étnico-raciais os estudantes de todas as origens.

[...] tém direito ao conhecimento da beleza, riqueza e dignidade das culturas negro-
africanas. Jovens e adultos tém o mesmo direito. Nas universidades brasileiras, procure,
nos departamentos as disciplinas que informam sobre a Africa. Que siléncio lamentavel
é esse, que torna invisivel parte tdo importante da construgdo histérica e social de nos-
so povo, e de nés mesmos? (p.150).

Estas reflexGes remetem a importancia dos contetdos curriculares conceituais e tematicos sobre a pre-
senga e participagao dos negros na histdria brasileira. Ndo é possivel separar, na questao cultural, o que é

ser negro do que é ser brasileiro.

Neste contexto educacional, a Lei 10.639/03 esta pautada em a¢des que direcionam para uma educa-
¢do pluricultural e pluriétnica, para a construcdo da cidadania por meio da valoriza¢do da identidade racial,

principalmente de negros, afrodescendentes e indigenas.

O Instituto Federal Farroupilha propGe-se a inserir a tematica da Afrodescendéncia brasileira a fim de
construir uma referéncia potencializadora do respeito a plurietnicidade e multiculturalidade nas localida-
des de sua atuagdo sensibilizando e capacitando toda a comunidade escolar interna para direcionar as
acoes inclusivas, originando uma rede de ag¢des valorativas da multiculturalidade existente na atual socie-

dade.

3.2.6.3. Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS)

As questGes de género e diversidade sexual estdo presentes nos curriculos espacos, normas, ritos, roti-
nas e praticas pedagogicas das instituicdes de ensino. Ndo raro, as pessoas identificadas como dissonantes
em relagdo as normas de género e a matriz sexual sdo postas sob a mira preferencial de um sistema de
controle e vigilancia que, de modo sutil e profundo, produz efeitos sobre todos os sujeitos e os processos
de ensino e aprendizagem. Histdrica e culturalmente transformada em norma, produzida e reiterada, a

heterossexualidade obrigatéria e as normas de género tornam-se o baluarte da heteronormatividade e da
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dualidade homem e mulher. As instituicGes de ensino acabam por se empenhar na reafirmagdo e no éxito

dos processos de incorporagdo das normas de género e da heterossexualizagdo compulsoria.

Com intuito de proporcionar mudangas de paradigmas sobre a diferenca, mais especificamente sobre
género e heteronormatividade, o Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS), considerando os
documentos institucionais, tais como a Politica de Diversidade e Inclusdo do IF Farroupilha e a Instrugdo
Normativa n2 03, de 02 de Junho 2015, que dispde sobre a utilizagdo do nome social no ambito do IF Far-
roupilha, tem como objetivo proporcionar espacos de debates, vivéncias e reflexdes acerca das questdes
de género e diversidade sexual, na comunidade interna e externa, viabilizando a construgdo de novos con-
ceitos de género e diversidade sexual, rompendo barreiras educacionais e atitudinais na instituicdo, de

forma a promover inclusdo de todos na educacdo.

O Nucleo de Género e Diversidade Sexual no Campus Santo Augusto (Portaria Interna 221/2015) visa
atender as disposi¢des do regulamento do respectivo nucleo na totalidade do Instituto Federal Farroupilha.
As agles previstas buscam construir uma cultura de respeito e valorizagao de todos os sujeitos, promoven-
do dentre outras as seguintes ag¢des: ciclo de estudos e debates; exposi¢cdo de filmes sobre as tematicas em
interlocu¢do com os demais projetos de ensino/extensdo; promogado de palestras de sensibilizacdo sobre as
tematicas de género, diversidade sexual, condicdo fisica, em parceria com os demais nucleos inclusivos

(NAPNE, NEABI); formagdo continuada dos servidores técnicos e docentes e agdes de extensdo e pesquisa.

3.3. Programa Permanéncia e Exito

Em 2014, o IF Farroupilha implantou o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes da instituicéo,
homologado pela Resolugdo CONSUP n2 178, de 28 de novembro de 2014. O objetivo do Programa é con-
solidar a exceléncia da oferta da EBPTT de qualidade e promover a¢Bes para a permanéncia e o éxito dos
estudantes no IF Farroupilha. Além disso, busca socializar as causas da evasdo e retengdo no ambito da
Rede Federal; propor e assessorar o desenvolvimento de a¢Ges especificas que minimizem a influéncia dos
fatores responsdveis pelo processo de evasdo e retencdo, categorizados como: individuais do estudante,
internos e externos a instituicdo; instigar o sentimento de pertencimento ao IF Farroupilha e consolidar a

identidade institucional; e atuar de forma preventiva nas causas de evasao e retengao.

Visando a implementagdo do Programa, o IF Farroupilha institui em seus Campi ages, como: sensibili-
zacdo e formagdo de servidores; pesquisa diagndstica continua das causas de evasdo e retengdo dos alu-
nos; programas de acolhimento e acompanhamento aos alunos; ampliagdo dos espacos de interagao entre
a comunidade externa, a instituicdo e a familia; prevencdo e orientacdo pelo servico de saude dos Campi;
programa institucional de formagdo continuada dos servidores; a¢des de divulgagdo da Instituicdo e dos

cursos; entre outras.

Através de projetos como o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes, o IF Farroupilha trabalha

em prol do Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES/2010).
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3.3.1. Acompanhamento de Egressos

O IF Farroupilha concebe o acompanhamento de egressos como uma a¢do que visa ao planejamento,
defini¢cdo e retroalimentagdo das politicas educacionais da instituicdo, a partir da avaliagdo da qualidade da

formagao ofertada e da interagdo com a comunidade.

Além disso, o acompanhamento de egressos visa ao desenvolvimento de politicas de formagao conti-
nuada, com base nas demandas do mundo do trabalho, reconhecendo como responsabilidade da institui-

¢do o atendimento aos seus egressos.

A instituicdo mantém programa institucional de acompanhamento de egresso, a partir de a¢des conti-
nuas e articuladas, entre as Pré-Reitorias de Ensino, Extensdo e Pesquisa, Pés-graduacdo e Inovagdo e Co-

ordenagdo de curso superior.

O acompanhamento dos egressos do Curso Superior de Tecnologia de Alimentos é feito mediante apli-
cacdo de Formuldrio de Cadastro institucional, que visa buscar informagbes em relagdo a identificagdo
pessoal do estudante, a escolaridade dos pais, a origem escolar, a experiéncia profissional concomitante a
realizacdo do curso, setores de atuacdo e remuneragdo mensal obtida pelos estudantes que atuaram no

mercado de trabalho e motivos por ndao atuarem na area de formagao do curso.

O curso Superior de Tecnologia em Alimentos também dedica, um dia, durante a realizagdo anual de
sua Semana Académica, para que egressos do curso possam socializar as suas vivéncias profissionais aos

académicos.

4. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA
4.1. Perfil do Egresso

O Tecndlogo em Alimentos planeja, implanta, executa e avalia os processos relacionados ao beneficia-
mento, industrializagdo e conservagdo de alimentos e bebidas. Gerencia os processos de producdo e indus-
trializagdo de alimentos. Supervisiona as varias fases dos processos de industrializagdo e desenvolvimento
de alimentos. Realiza andlise microbioldgica, bioquimica, fisico-quimica, microscdpica, sensorial, toxicoldgi-
ca e ambiental na produgao de alimentos. Coordena programas de conservagao e controle de qualidade de
alimentos. Gerencia a manutengdo de equipamentos na industria de processamento de alimentos. Desen-
volve, implanta e executa processos de otimizagdao na producdo e industrializacdo de alimentos. Desenvol-
ve novos produtos e pesquisa na area de alimentos. Elabora e executa projetos de viabilidade econémica e
processamento de alimentos. Vistoria, realiza pericia, avalia, emite laudo e parecer técnico em sua area de

formacao.

4.1.1. Areas de atuagdo do Egresso
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De acordo com o perfil do egresso e as Diretrizes curriculares para o curso, os profissionais egressos do

Curso de Tecnologia em Alimentos estdo preparados para atuarem em:
e Industrias alimenticias de produtos agroindustriais;
e Empresas de armazenamento e distribuicdo de alimentos;
e Industrias de aproveitamento de residuos;

¢ |Instituicdes de pesquisas cientificas e tecnoldgicas, como colaborador e como professor de discipli-

nas de sua area de formacao;

e Empresas do ramo alimenticio como padarias, restaurantes, hotéis, supermercados, frigorificos, co-

zinhas industriais e hospitalares, escolas, dentre outros, prestando servigos técnicos especializados;

e Laboratodrios de analises fisico-quimicas, sensoriais, microbioldgicas e de determinagdo analitica da
constituicdo quimica dos alimentos e suas propriedades alimentares de produtos de origem animal e

vegetal;
e |nstituicGes de inspegdes sanitarias;

e Empresas de consultoria para elaboragdo de projetos, programas de trabalho e de processos indus-

triais.

4.2. Metodologia

De acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da Educa¢do Nacional (Lei n. 9394/96), artigo 47, a educacgdo
superior, independente do ano civil, devera ter o ano letivo regular de, no minimo, 200 (duzentos) dias de
trabalho académico efetivo, sendo 100 (cem) dias por semestre, excluido o tempo reservado aos exames
finais. No total, os cursos superiores de graduagdo devem desenvolver 20 (vinte) semanas de trabalho
académico efetivo, excetuado o tempo reservado para os exames finais, sendo destas, 18 (dezoito) sema-
nas destinadas ao desenvolvimento da carga hordria dos componentes curriculares e, no maximo, 02 (du-
as) semanas de trabalho académico efetivo destinadas ao desenvolvimento de atividades académico-

cientifico-culturais, no ambito do curso.

Segundo as Diretrizes Curriculares dos Cursos Superiores do IF Farroupilha, entende-se por trabalho
académico efetivo as atividades previstas na proposta pedagdgica, que implicam em atividades académicas

e/ou trabalho discente efetivo com supervisdo do docente, tais como:
| —aulas;

II- atividades praticas supervisionadas, tais como desenvolvimento de praticas nos laboratdrios de tec-
nologia de alimentos, atividades de pesquisa junto a biblioteca, trabalhos individuais e em grupo, praticas
de ensino, mostras cientificas, como a Mostra de Educagdo Profissional e Tecnoldgica, Comunidade no
Campus, Semana Académica do curso Superior de Tecnologia em Alimentos, Ciclo de Palestras, oficinas
cientifico-tecnoldgicas, visitas técnicas a industrias e agroindustrias produtoras de alimentos e eventos

culturais.
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No Instituto Federal Farroupilha, a hora aula nos cursos superiores de graduagdo é mensurada em 60
(sessenta) minutos, sendo que cada hora aula é composta de 50 (cinquenta) minutos de aula e 10 (dez)

minutos de trabalho discente efetivo, orientado e controlado pelo docente.

As disciplinas tedricas e as praticas educativas desenvolvidas de forma articulada, ao longo do curso,
deverdo utilizar metodologias que estimulem a observagao, a criatividade e a reflexdo; que evitem a apre-
sentacdo de solugGes prontas e busquem atividades que desenvolvam habilidades necessarias para solugdo
de problemas. Ao académico devem ser apresentados desafios que busquem retratar a realidade que vai

enfrentar como cidaddo e como profissional.

A interdisciplinaridade e a construcdo do raciocinio critico devem ser construidas pelo uso de técnicas
metodoldgicas que tragam a realidade educacional para a sala de aula, proporcionando reflexdo, discussdo
e avaliacdo, para a construcdo das disciplinas. Nesse intuito, desde o primeiro semestre do curso, as prati-
cas profissionais sdo integradas dentro de pelo menos trés componentes curriculares, tendo um planeja-
mento prévio desenvolvido pelo Colegiado do Curso em conjunto com os professores que ministram aulas

no semestre, a fim de oportunizar aos discentes vivéncias na area do curso.

Durante a realizagdo do curso, o aluno é estimulado a se inserir em projetos de pesquisa, extensdo ou
ensino, o que auxilia 0 mesmo a desenvolver suas competéncias. Além do ganho em conhecimento, os
alunos que participam de tais projetos sdo contemplados com bolsas de iniciagdo cientifica, de diferentes

6rgaos de fomento.

A orientacgdo da IES na utilizacdo e adequacdo da metodologia é no sentido de que ndo seja trabalhada
de forma isolada ou amadora. Ou seja, que o professor, sempre que utilizar uma metodologia, documente,
registre, discuta com a coordenagdo e a assessoria pedagoégica para que o método produza efeitos reais e

que se torne objeto de pesquisa para possiveis aprimoramentos.

Para que o aluno desenvolva um senso critico, uma postura emancipatéria enquanto sujeito no proces-
so ensino-aprendizagem, e, consequentemente venha a ser um profissional preparado para uma atuagdo
voltada a transformacdo social, é imprescindivel que as disciplinas desenvolvam nucleos de interpenetra-
¢do em outras de forma a desenvolver a interdisciplinaridade, observando a sobreposi¢do de conteudos

programaticos.
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4.3. Organizagao curricular

A organizagdo curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos observa as determinagdes le-
gais presentes na Lei n2 9.394/96, as Diretrizes Curriculares Nacionais para o curso, as Diretrizes Institucio-
nais para os cursos de Graduacdo do IF Farroupilha, Resolugdo n.013/2014, e demais normativas institucio-

nais e nacionais pertinentes ao ensino superior.

A concepgdo do curriculo do curso tem como premissa a articulagdo entre a formagdo académica e o
mundo do trabalho, possibilitando a articulagdo entre os conhecimentos construidos nas diferentes disci-
plinas do curso com a pratica real de trabalho, propiciando a flexibilizagdo curricular e a ampliagdo do dia-

logo entre as diferentes dreas de formagao.

A organizagdo curricular do curso estd organizada de forma a concretizar e atingir os objetivos a que o
curso se propde, desenvolvendo as competéncias necessarias ao perfil profissional do egresso, atendendo
as orientagdes do Catalogo de Cursos Superiores de Tecnologia, a legislagdo vigente, as caracteristicas do
contexto regional e as concepgdes preconizadas no Plano de Desenvolvimento Institucional do Instituto

Federal Farroupilha.

O curriculo do curso Superior de Tecnologia em Alimentos estd organizado a partir de 04 (quatro) nu-
cleos de formagao, a saber: Niucleo Comum, Nucleo Articulador, Nucleo Especifico e Nucleo Complementar,

0s quais sao perpassados pela Pratica Profissional.

O Nucleo Comum destina-se aos componentes curriculares necessarios a formagdao em todos os cursos
de tecnologia da Instituicdo, e os componentes curriculares de conteddos basicos da drea especifica visan-
do atender as necessidades de nivelamento dos conhecimentos necessarios para o avanco do estudante no

curso e assegurar uma unidade formativa nos cursos de tecnologia.

O Ndcleo Articulador contempla os componentes curriculares que perpassam os cursos de tecnologia
do Eixo Tecnoldgico de Produgdo Alimenticia, visando uma identidade tecnoldgica entre os cursos deste

eixo.

O Nucleo Especifico destina-se aos componentes curriculares especificos da area de formagdao em Tec-
nologia de Alimentos.

O Nucleo Complementar compreende as atividades complementares e os componentes curriculares

eletivos visando a flexibilizagdo curricular e a atualizagdo constante da formacdo profissional.

A prética profissional deve permear todo o curriculo do curso, desenvolvendo-se através da Prética Pro-
fissional Integrada e do estégio curricular supervisionado. Essa estratégia permite a constante integracdo

tedrica e pratica e a interdisciplinaridade, assegurando a sélida formagdo dos estudantes.

Os conteldos especiais obrigatdrios, previstos em Lei, estdo contemplados nas disciplinas e/ou demais
componentes curriculares que comp&em o curriculo do curso, conforme as especificidades previstas legal-

mente:
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| — Educagdo ambiental: esta tematica é trabalhada de forma transversal no curriculo do curso, em es-
pecial na disciplina de Gestdo Ambiental, e nas atividades complementares do curso, tais como
workshop/palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras, constituindo-se em um principio funda-

mental da formacgdo do tecndlogo.

Il — Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena: esta presente como conteudo nas disciplinas de Socio-
logia e Inclusdo e Diversidade. Essa tematica também se fard presente nas atividades complementares do
curso, realizadas no ambito da instituicdo, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras.
Além das atividades curriculares, o Campus conta com o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas

(NEABI) que desenvolve atividades formativas voltadas para os estudantes e servidores.

Il — Educagdo em Direitos Humanos: estd presente como contetdo em disciplinas que guardam maior
afinidade com a tematica, como Etica Profissional, Direito do Consumidor. Essa tematica também se fard
presente nas atividades complementares do curso, realizadas no dmbito da instituicdo, tais como palestras,
oficinas, semanas académicas, entre outras. Além das atividades curriculares, o Campus conta com o NuU-
cleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) que desenvolve atividades formativas sobre essa te-

matica voltadas para os estudantes e servidores.
IV — Libras — esta presente como disciplina eletiva no curriculo.

Além dos conteldos obrigatorios listados acima, o curso Superior de Tecnologia em Alimentos desen-
volve, de forma transversal ao curriculo, atividades relativas a tematica de educagdo para a diversidade,
visando a formacdo voltada para as praticas inclusivas, tanto em ambito institucional, quanto na futura

atuacao dos egressos no mundo do trabalho.
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4.4. Matriz Curricular

Componentes Curriculares C.H. ;:H
emanal
Matemética 72 4
v Inglés Instrumental 36 2
'é Leitura e Produgéo Textual 36 2
og Introducdo a Tecnologia dos Alimentos 36 2
i Metodologia Cientifica 36 2
Quimica Organica 72 4
Quimica Geral e Inorganica 72 4
Total 360 20
Componentes Curriculares C.H. gH
emanal
Microbiologia Geral 72 4
g Informatica 36 2
g Quimica de Alimentos 72 4
£ Estatistica Aplicada 36 2
Operacodes Unitarias 72 4
Quimica Analitica 72 4
Total 360 20
Componentes Curriculares C.H. (S:H
emanal
Conservacao dos Alimentos 36 2
Microbiologia dos Alimentos 72 4
g Higiene na Industria de Alimentos 36 2
% Bromatologia 72 4
g Bioguimica dos Alimentos 36 2
Andlise Sensorial 36 2
Administracdo 36 2
Eletiva | 36 2
Total 360 20
Componentes Curriculares C.H. gH
emanal
g Tecnologia de Leites e Derivados | 36 2
% Tecnologia de Frutas e Hortalicas 72 4
§ Tecnologia de Cereais e Panificagdo 72 4
Controle de Qualidade 36 2
Tecnologia de Bebidas 72 4
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Métodos Instrumentais 72 4
Total 360 20
Componentes Curriculares C.H. cH
Semanal
Empreendedorismo 36 2
Tecnologia de Leites e Derivados Il 72 4
g Tecnologia de Carnes e Derivados | 36 2
% Embalagens para Alimentos 36 2
§ Gestdo Ambiental 36 2
Tecnologia de Oleos e Gorduras 72 4
Sociologia 36 2
Eletiva Il 36 2
Total 360 20
Componentes Curriculares C.H. cH
Semanal
Seguranca do Trabalho 36 2
Tratamento de Residuos Agroindustriais 72 4
g Tecnologia de Carnes e Derivados |l 72 4
g Tecnologia de Produtos Apicolas e Ovos 36 2
g Tecnologia de Pescados 36 2
Toxicologia de Alimentos 36 2
Etica Profissional 36 2
Eletiva Ill 36 2
Total 360 20
Estagio Curricular Supervisionado 200
Atividades Complementares de Curso 240
Componentes do Curriculo C.H.
Disciplinas 2.160
Estagio Curricular Supervisionado 200
Atividades Académico-Cientifico Cultural 240
Carga Horéria Total do Curso 2.600

Legenda

Disciplinas do Nucleo Especifico

Disciplinas do Nucleo Articulador

Disciplinas do Nucleo Comum

Disciplinas do Nucleo Complementar

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério
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4.4.1. Pré-Requisitos

Embora o curso Superior de Tecnologia em Alimentos ndo preveja pré-requisitos, a matriz curricular foi
planejada a partir de uma sequéncia de componentes curriculares que se interligam e que, preferencial-
mente, o estudante deve seguir esse itinerario formativo. Situagdes que fujam a sequéncia do curriculo,

comprometendo o aproveitamento do estudante, poderao ser analisadas pelo colegiado do curso.
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4.5. Representacao grafica do perfil de formagao
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4.6. Pratica Profissional
4.6.1. Pratica Profissional Integrada

A Pratica Profissional Integrada consiste em uma metodologia de ensino que visa assegurar um espa-
co/tempo no curriculo que possibilite a articulagdo entre os conhecimentos construidos nas diferentes
disciplinas do curso com a pratica real de trabalho, propiciando a interdisciplinaridade e flexibilizacdo curri-

cular e a ampliagdo do didlogo entre as diferentes areas de formacao.

A Pratica Profissional Integrada desenvolve-se com vistas a atingir o perfil profissional do egresso, ten-
do como propdsito integrar os componentes curriculares formativos, ultrapassando a visdo curricular como
conjuntos isolados de conhecimentos e praticas desarticuladas e favorecer a integragdo entre teoria e
pratica, trabalho manual e intelectual, formacgao especifica e formagdo basica ao longo do processo forma-

tivo.

O planejamento, desenvolvimento e avaliagdo das PPls, deverdo levar em conta as particularidades da
area de conhecimento do curso, para que se atendam os objetivos formativos, a partir de atividades coe-

rentes com seu projeto pedagogico e passiveis de execugdo.
Sdo objetivos especificos das Praticas Profissionais Integradas:
| —aprofundar a compreensao do perfil do egresso e areas de atuac¢do do curso;
Il — aproximar a formacgao dos estudantes com o mundo de trabalho;

Il - articular horizontalmente o conhecimento dos componentes curriculares envolvidos, oportunizan-
do o espaco de discussdo e espago aberto para entrelagamento com outras disciplinas, de maneira que as

demais disciplinas do curso também participem desse processo;

IV — integrar verticalmente o curriculo, proporcionando uma unidade em todo o curso, compreendendo
uma sequéncia ldgica e crescente complexidade de conhecimentos tedricos e praticos, em contato com a

pratica real de trabalho;

V —incentivar a produg¢do e a inovagao cientifico-tecnoldgica, e suas respectivas aplicagdes no mundo
do trabalho, de acordo com as peculiaridades territoriais, econdmicas e sociais em que o curso estd inseri-

do;

VI — constituir-se como espaco permanente de reflexdo-acdo-reflexdo envolvendo todo o corpo docen-
te do curso no seu planejamento, permitindo a autoavaliagdo do curso e, consequentemente, o seu cons-

tante aperfeicoamento;
VIl —incentivar a pesquisa como principio educativo;
VIl — promover a interdisciplinaridade;
IX — promover a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao.

A PPl deve ser realizada por meio de estratégias de ensino que contextualizem a aplicabilidade dos co-

nhecimentos construidos no decorrer do processo formativo, problematizando a realidade e fazendo com
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que os estudantes, por meio de estudos, pesquisas e praticas, desenvolvam projetos e agGes baseados na

criticidade e na criatividade.

A PPl do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tera na sua organizagdo curricular, o percentual de
10% das disciplinas obrigatdrias do curso. Cada semestre letivo terd no minimo trés disciplinas com carga

hordria de PPI, a ser definida em reunido do Colegiado do Curso a cada semestre letivo em vigor.

A PPI serd planejada, preferencialmente antes do inicio do semestre letivo na qual serd desenvolvida
ou, no maximo, até trinta dias Uteis a contar do primeiro dia letivo do semestre no qual sera desenvolvida,

e devera prever, obrigatoriamente:

| — Plano de Trabalho da PPI, planejado pelo colegiado do curso, com a definigcdo das disciplinas que in-

tegrardo, diretamente, este Plano de Trabalho;

Il — as disciplinas a integrarem o Plano de Trabalho de PPl serdo estabelecidas com base no perfil profis-

sional do egresso e na tematica proposta no Plano de Trabalho da PPI;

Il — definicdo clara dos objetivos, conteddos, conhecimentos e habilidades a serem desenvolvidos du-

rante o Plano de Trabalho da PPI;

IV — estratégias de realizagdo da PPI, tais como visitas técnicas, oficinas, projetos integradores, estudos
de caso, experimentos e atividades especificas em ambientes especiais, como laboratérios, oficinas, ateliés
e outros, também investigacdo sobre atividades profissionais, projetos de pesquisa e/ou intervengdo, simu-
lagGes, entre outras formas de integracdo previstas no Plano de Trabalho de PPI consoantes as Diretrizes

Institucionais para os Cursos Superiores de Graduacdo do IF Farroupilha;

V — carga horaria total do Plano de Trabalho de PPI, especificando-se a carga hordria destinada ao regis-
tro no computo da carga hordaria de cada disciplina envolvida diretamente na PPI;

VIl — formas de avalia¢do das atividades desenvolvidas na PPI:

a) a avaliacdo devera ser integrada entre as disciplinas diretamente envolvidas;

b) o(s) instrumento(s) de avaliagdo das PPIs devera(do) ser utilizado(s) como um dos instrumentos para
avalia¢do de cada disciplina diretamente envolvida;

VIII — resultados esperados na realizagdo da PPI, prevendo, preferencialmente, o desenvolvimento de
uma producdo e/ou produto (escrito, virtual e/ou fisico) conforme o Perfil Profissional do Egresso, bem
como a realizagdo de momento de socializagdo entre os estudantes e os docentes do curso por meio de
seminario, oficina, dentre outros, ao final de cada periodo letivo e ao final do curso, visando integrar hori-

zontal e verticalmente as Préticas Profissionais Integradas no desenvolvimento do curso.

Os professores envolvidos diretamente no Plano de Trabalho de PPl serdo responsaveis pelo acompa-

nhamento, registro e comprovacado da realizagdo das atividades previstas.

O registro das atividades de PPl sera realizado no didrio de classe de cada disciplina indicada no Plano

de Trabalho da PPl conforme a carga horaria especifica destinada a cada uma das disciplinas.
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Poderdo ser previstas, no Plano de Trabalho de PPI, atividades no contra turno, cuja forma de desen-
volvimento, acompanhamento, comprovagao de realizacdo das atividades e equivaléncia de carga horaria

em horas aula devera ser prevista no Plano de Trabalho de PPI.

4.6.2. Estagio Curricular Supervisionado

Com base na Resolugdo CONSUP n0 10 de 2016 e IN 05/2016, do IF Farroupilha, bem como na Lei Naci-
onal N2 11.788/2008, o estagio curricular supervisionado, como um dos instrumentos para a pratica profis-
sional no curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem o objetivo de articular os conhecimentos cons-
truidos durante o curso a pratica real de trabalho na drea. As modalidades de Estdgio Curricular Supervisio-

nado, previstas nos cursos do Instituto Federal Farroupilha, sdo:
e Estdgio Curricular Supervisionado Obrigatério;
e Estagio Curricular Supervisionado Ndo-Obrigatorio.

O Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio é requisito para obtengdo do diploma, propiciando ao
estudante a complementac¢do do processo de ensino-aprendizagem. O Estdgio Curricular Supervisionado
N3do-Obrigatdrio é direito do estudante, realizado como atividade opcional, sendo obrigatdria a prévia
tramitacdo pelo Setor de Estagios. O Estagio Curricular Supervisionado Ndo-Obrigatério pode ser aprovei-
tado no curriculo na forma de atividade complementar, conforme normas de Atividade Complementar do
Curso. A realizagdo de Estagio Curricular Supervisionado, em ambas as modalidades, deve atender a regu-

lamentacgdo especifica de estagio do Instituto Federal Farroupilha.

O Estagio Curricular Supervisionado podera ser realizado em empresas publicas ou privadas, tais como:
industrias de alimentos; agroindustrias; padarias e lancherias; supermercados; acougues e outras relacio-
nadas ao segmento mesa; laboratdrios de analise de alimentos e outros setores afins, mediante prévio

convénio oficializado entre as partes envolvidas.

O Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia Farroupilha e a Instituicdo onde sera desenvolvido
o Estagio caracterizardo e definirdo o Estdgio Curricular Supervisionado por meio de Termos de Compro-
misso de Estagio Curricular Supervisionado. Sera possivel a realizagdo de Estagio Curricular Supervisionado
no exterior, obedecidas as mesmas regras estabelecidas para estagios no pais e sendo o Termo de Com-
promisso de Estagio Curricular Supervisionado firmado em idioma nacional e estrangeiro. Neste caso os
documentos deverdo obrigatoriamente ser encaminhados a Prd-Reitoria de Extensdo, que fard analise e

solicitara parecer da Procuradoria Juridica junto ao Instituto Federal Farroupilha.

A jornada diaria do estagio sera compativel com o horario escolar do estudante e ndo podera prejudicar
suas atividades escolares. De acordo com a legislacdo vigente os alunos de ensino superior e da educacgao
profissional poderdo cumprir uma carga horaria maxima de estagio de 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta)

horas semanais. O estdgio relativo a cursos que alternam teoria e pratica, nos periodos em que ndo estdo
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programadas aulas presenciais, podera ter jornada de até 8 (oito) horas didrias e 40 (quarenta) horas se-

manais.

O tempo previsto para Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio serd contado a partir do inicio do
periodo letivo, precedido de matricula no componente curricular e cumprira as etapas previstas no Plano
de Ensino deste componente. O académico que deixar de cumprir as atividades de Estagio Curricular Su-
pervisionado nas datas previstas e ndo oficiar o Departamento/Diretoria de Extensdo e o Professor Orien-
tador perdera o direito de conclusdo de seu Estagio naquele semestre letivo. Os estagios que apresentam
duragdo prevista igual ou superior a 01 (um) ano, deverdo contemplar a existéncia de periodo de recesso,

concedido preferencialmente junto com as férias escolares, de acordo com a legislagdo em vigor.

O estagio curricular obrigatdrio supervisionado, como um dos instrumentos para a pratica profissional
no curso Superior de Tecnologia em Alimentos, tera duracdo de 200 h, sendo que destas, 180 h deverdo ser
realizadas na forma de atividades dentro do local de estagio e 20 h, sendo contabilizadas como orientacgédo

a para elaboragao do relatério e apresentagao final de estagio.

O académico podera se matricular para realizagdo de estagio curricular obrigatério supervisionado apds
ter cursado no minimo 75% das disciplinas previstas na matriz curricular. Caso o aluno busque a realizagdo
de estagio em drea que ainda ndo tenha cursado disciplina técnica relacionada a area, a solicitagdo do

mesmo devera ser analisada pelo Colegiado do Curso.

O estagio curricular obrigatério seguira regulamentacdo de estagio propria do curso Superior de Tecno-
logia em Alimentos, conforme Anexo VI e, ainda, em consonancia com regulamentacdo especifica sobre

estégios, do Instituto Federal Farroupilha (Resolugdo Conselho Superior n® 10/2016 e IN 05/2016).

O estudante podera, ao longo do curso, realizar estagio ndo-obrigatério em instituicGes que o IF Far-
roupilha — Campus Santo Augusto possua convénio. A realizagdo do estagio ndo-obrigatdrio ndo dispensa o

estudante da realizagdo do estagio curricular obrigatdrio para o curso, quando previsto.

4.7. Atividades Complementares
As atividades complementares visam contribuir para uma formagao ampla e diversificada do educando,
a partir de vivéncias e experiéncias realizadas para além do ambito do curso ou da institui¢do, valorizando

a pluralidade de espacgos educacionais e incentivando a busca pelo conhecimento.

No curso Superior de Tecnologia em Alimentos as atividades complementares equivalem a 240 horas,
voltadas ao ensino, pesquisa, extensado e gestao, realizadas em ambito institucional ou em outros espagos

institucionais. As ACCs a serem validadas pela coordenagao do curso constam no Quadro 01 a seguir.

As atividades complementares devem ser realizadas para além da carga horaria das atividades realiza-
das no ambito dos demais componentes curriculares previstos no curso, sendo obrigatdrias para a conclu-

sdo do curso e colagdo de grau.
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A comprovacdo das atividades complementares se dara a partir da apresentacdo de certificado ou ates-
tado emitido pela instituicdo responsavel pela realizacdo/oferta, no qual deve constar a carga horéria da

atividade realizada e a programagao desenvolvida.

A coordenacdo do curso realizard o acompanhamento semestral do cumprimento da carga hordria de
atividades complementares pelos estudantes, podendo definir prazos para o cumprimento parcial da carga

horaria ao longo do curso.

A integralizagdo da carga hordria exigida para atividades complementares devera ocorrer antes da con-
clusdo do ultimo semestre do curso pelo estudante, com a devida comprovagdo do cumprimento da carga

horaria.

Quadro 1. Relagdo de atividades validas como ACC.

Atividades Carga horaria maxima em
todo o curso
Participacdo em cursos extracurriculares na area; 200 horas
Participagao em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais como
. .p ¢ § J / 200 horas
participante;
Participacdo em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais com
= 120 horas
apresentacdo de trabalho (como apresentador do trabalho);
Participacdo em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais com
~ 80 horas
apresentagdo de trabalho (como colaborador do trabalho);
Cursos de extensdo (como ministrantes/palestrante do curso); 80 horas
Cursos de extensdo (como participantes do curso); 80 horas
Assessoria de cursos (presenciais e a distancia) na drea do curso; 60 horas
Cursos a distancia em areas afins; 150 horas
Cursos de linguas (inglés, espanhol, francés, italiano, alemao, etc.) presenciais; 120 horas
Cursos de linguas (inglés, espanhol, francés, italiano, alemao, etc.)
. S 80 horas
desenvolvidos a distancia;
Programas de incentivo da prépria instituicdo: monitorias e outros programas
. 100 horas
do IF Farroupilha — Campus Santo Augusto;
Programas de incentivo da prdpria instituicdo: programas de iniciagdo cientifica
. . . 120 horas
do IF Farroupilha — Campus Santo Augusto com bolsa de incentivo;
Programas de incentivo da prdépria instituicdo: programas de iniciagao cientifica
. . . 120 horas
do IF Farroupilha — Campus Santo Augusto sem bolsa de incentivo;
Programas de incentivo da prdpria instituicdo: programas de iniciagdo cientifica
de drgdos de fomento a pesquisa (FAPERGS, CAPES, CNPQ) com bolsa de 120 horas
incentivo;
Programas de incentivo da prdépria instituicdo: programas de iniciagao cientifica
de 6rgdos de fomento a pesquisa (FAPERGS, CAPES, CNPQ) sem bolsa de 120 horas
incentivo;
Programas de incentivo da proépria instituicdo: projetos de extensdo do IF
. . . 120 horas
Farroupilha — Campus Santo Augusto com bolsa de incentivo;
Programas de incentivo da prépria instituicdo: projetos de extensdo do IF
. . . 120 horas
Farroupilha — Campus Santo Augusto sem bolsa de incentivo;

D Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em Alimentos 36




TECNOLOGIA EM ALIMENTQOS

Campus Santo Augusto

Programas de incentivo da proépria instituicdo: projetos de extensdo externos
com bolsa de incentivo;

120 horas

Programas de incentivo da prépria instituicdo: projetos de extensdo externos
sem bolsa de incentivo;

120 horas

Publicagdes: artigos publicados em revista da instituicdo e/ou congresso da
area;

10 horas por artigo

Publicagdes: artigos publicados em revista nacional;

20 horas por artigo

Publicagdes: artigos publicados em revista internacional;

30 horas por artigo

Producdo de material técnico na drea com certificagdo;

60 horas por material
produzido

Experiéncia profissional em areas afins*; 150 horas
Organizadores de eventos na area; 60 horas
Visitas técnicas supervisionadas; 80 horas
Estagios curriculares ndo obrigatorios; 200 horas
Disciplinas cursadas em outros cursos nas areas afins; 150 horas

Outras atividades relacionadas a gestdo do curso (diretdrio académico,
conselhos, comissdes, colegiado do curso, etc);

25 horas participagdo
— até 100 horas

* Dependendo da solicitagdo sera discutido junto ao Colegiado do Curso.

4.8. Disciplinas Eletivas

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos contempla a oferta de disciplinas eletivas, num total de
108 horas, a partir do terceiro semestre. O curso deverd disponibilizar, no minimo, 03 disciplinas eletivas
para a escolha da turma, através de edital, no semestre anterior a oferta de disciplina eletiva, que conside-

rara as condigdes de infraestrutura e de pessoal da instituicao.

Estas disciplinas propiciardo discussGes e reflexdes frente a realidade regional na qual o curso se insere,
oportunizando espagos de didlogo, construgdo do conhecimento e de tecnologias importantes para o de-

senvolvimento da sociedade.
Sdo possibilidades de disciplinas eletivas:
e Tecnologia de balas e chocolates;
e Direito do consumidor;
¢ Alimentos funcionais;
e Espanhol instrumental;
e Inglés instrumental Il;
e Fruticultura;
e Libras;
e Tecnologia de pds-colheita e armazenagem de produtos agricolas;

e Topicos avangados em ciéncia e tecnologia de alimentos;
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e Marketing;

e Desenvolvimento de novos produtos;

e Biotecnologia de alimentos;

e Logistica;

* |nclusdo e diversidade;

e Tecnologia de fermentagses;

e Analise de 4gua;

e Aditivos e coadjuvantes de tecnologia;

e Nutricdo aplicada;

e Andlise sensorial experimental;

e Seminarios;

Poderdo ser acrescidas novas disciplinas eletivas ao PPC do curso a partir de solicitagdo realizada pelo
docente e aprovada pelo NDE e Colegiado do Curso, devendo ser publicadas a comunidade académica.

Podera ser validada como disciplina eletiva, aquela realizada pelo estudante em curso superior, presen-
cial ou a distancia, desde que aprovada pela coordenagdo e/ou colegiado do curso, e atenda a carga hora-
ria minima exigida;

Em caso de reprovacdo em disciplina eletiva, o estudante podera realizar outra disciplina eletiva oferta-

da pelo curso, ndo necessariamente repetir aquela em que obteve reprovagao.

4.9. Avaliagao
4.9.1. Avaliacao da Aprendizagem

A Avaliagdo da Aprendizagem nos cursos do Instituto Federal Farroupilha segue o disposto no Regula-
mento da Avaliacdo do Rendimento Escolar, aprovado pela Resolugdo n° 04/2010, de 22 de fevereiro de
2010. De acordo com o regulamento e com base na Lei 9394/96, a avaliacdo devera ser continua e cumula-
tiva, assumindo, de forma integrada, no processo de ensino-aprendizagem, as fun¢des diagndstica, forma-

tiva e somativa, com preponderancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

A verificagdo do rendimento escolar é feita de forma diversificada e sob um olhar reflexivo dos envolvi-
dos no processo, podendo acontecer através de provas escritas e/ou orais, trabalhos de pesquisa, semina-
rios, exercicios, aulas praticas, auto-avaliacdes e outros, a fim de atender as peculiaridades do conhecimen-
to envolvido nos componentes curriculares e as condig¢Ges individuais e singulares do (a) aluno (a), oportu-
nizando a expressdo de concepcdes e representagdes construidas ao longo de suas experiéncias escolares e
de vida. Em cada componente curricular, o professor deve oportunizar no minimo dois instrumentos avali-

ativos.
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A recuperacdo da aprendizagem deverd ser realizada de forma continua no decorrer do periodo letivo,
visando que o (a) aluno (a) atinja as competéncias e habilidades previstas no curriculo, conforme normatiza

a Lei n2 9394/96.

Os resultados da avaliacdo do aproveitamento sdo expressos em notas. As notas deverdo ser expressas
com uma casa apos a virgula sem arredondamento. A nota minima para aprovacgao é 7,0. Caso o estudante
nao atinja média 7,0, tera direito ao exame final. A nota para aprovagdo apds exame é 5,0, considerando o

peso 6,0 para a nota obtida antes do exame e peso 4,0 para a nota da prova do exame.

4.9.2. Autoavaliacdo Institucional

A auto-avaliagdo institucional deve orientar o planejamento das a¢des vinculadas ao ensino, a pesquisa
e a extensdo, bem como a todas as atividades que lhe servem de suporte. O IF Farroupilha conta com a
Comissdao Propria de Auto-avaliagdo Institucional, que é responsavel por conduzir a pratica de auto-
avaliacdo institucional. O regulamento em vigéncia da Comissdo Propria de Avaliagdo (CPA) do Instituto
Federal Farroupilha foi aprovado através Resolugdo CONSUP 073/2013, sendo a CPA composta por uma

Comissdo Central, apoiada pela agao dos nucleos de auto-avaliagdo em cada Campus da instituigao.

Considerando a auto-avaliagao institucional um instrumento norteador para a percepg¢do da instituicdo
como um todo é imprescindivel entendé-la na perspectiva de acompanhamento e trabalho continuo, no

qual o engajamento e a soma de a¢des favorecem o cumprimento de objetivos e intencionalidades.

Os resultados da auto-avaliagdo relacionados ao Curso Superior de Tecnologia em Alimentos serdo to-

mados como ponto de partida para a¢des de melhoria em suas condigGes fisicas e de gestdo.

4.9.3. Avaliagdo do Curso

O processo de avaliagdo do curso Superior de Tecnologia em Alimentos serd realizado mediante avalia-
¢do interna, avaliagdo institucional e avaliagdo externa. A avaliagdo devera ter como objetivo o aperfeico-
amento continuo da qualidade académica, a melhoria do planejamento e da gestdo universitaria e a pres-
tacdo de contas a sociedade. Assim, a avaliagcdo estara voltada para o aperfeicoamento e a transformacdo

do curso, preocupando-se com a qualidade de seus processos internos.

A avaliagdo do curso deve ser realizada de forma constante, nas reunides de colegiado, reunides com as
turmas e com os responsdveis pelos diversos projetos existentes no curso. Esta dinamica permite docu-
mentar os pontos positivos e negativos, as possibilidades e os limites, os avancos e as dificuldades, subsidi-

ando a tomada de posicdo e a redefini¢cdo de rotas a seguir.

Os documentos originados destas avaliagdes compreendem as atas das reunies dos diversos colegia-
dos e grupos existentes, bem como nos relatdrios dos processos avaliativos institucionais, em especial os

resultados do relatério da Comissdo Prépria de Avaliagdo da Instituicdo.
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Os resultados da avaliagcdo externa dos cursos superiores no ambito do SINAES (avaliagdo in loco de re-
conhecimento e ENADE), e da autoavalia¢do institucional devem ser utilizados como subsidio para a avalia-
¢do do curso no ambito do Nucleo Docente Estruturante, Colegiado de Curso e do respectivo Grupo de
Trabalho, em conjunto com a Dire¢do Geral e de Ensino, para fins de realizagdo de melhorias continuas,

conforme determina a Resolugdo 13/2014.

A consideragdo dos diversos processos avaliativos devera desencadear alteragdes sempre que necessa-
rio e respeitando-se os tramites e exigéncias legais e institucionais, bem como informando, permanente-

mente, a comunidade académica quanto as transformacdes efetuadas.

4.10. Critérios e procedimentos para aproveitamento de estudos anteriores

O aproveitamento de estudos anteriores no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos compreende o
processo de aproveitamento de componentes curriculares cursados com éxito em outro curso de gradua-
¢do.

O pedido de aproveitamento de estudos deve ser avaliado pelo(s) professore(s) da area de conheci-

mento, seguindo os seguintes critérios:

| — a correspondéncia entre a ementa e/ou programa cursado na outra institui¢do e a do curso realizado

no Instituto Federal Farroupilha, ndo devera ser inferior a 75% (setenta e cinco por cento).

Il — a carga horaria cursada devera ser igual ou superior aquela indicada no componente curricular do

respectivo curso no Instituto Federal Farroupilha;

IIl — além da correspondéncia de ementa e carga hordria entre os componentes curriculares, o processo
de aproveitamento de estudos podera envolver avaliacdo tedrica e/ou pratica acerca do conhecimento a

ser aproveitado;

IV — caso necessario, a Comissdo podera levar casos especiais para analise do Colegiado de Curso.

O aproveitamento de estudos anteriores ndo deve ultrapassar 75% (setenta e cinco por cento) do curri-
culo do curso de Tecnologia em Alimentos, de acordo com a matriz curricular a qual o estudante esta vin-

culado. Os procedimentos para a solicitagdo de aproveitamento de estudos anteriores seguem o disposto

nas Diretrizes Curriculares Institucionais para os cursos superiores de Graduagdo do IF Farroupilha.

4.11.Critérios e procedimentos de certificagao de conhecimento e experiéncias
anteriores
De acordo com a LDB 9394/96, o conhecimento adquirido na educagdo profissional e tecnoldgica, inclu-
sive no trabalho, podera ser objeto de avaliagdo, reconhecimento e certificacdo para prosseguimento ou

conclusdo de estudos.
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Entende-se por Certificagdo de Conhecimentos Anteriores a dispensa de frequéncia em componente
curricular do curso do Instituto Federal Farroupilha em que o estudante comprove excepcional dominio de

conhecimento através da realizagdo de avaliagdo tedrica e/ou pratica.

A avaliagdo sera realizada sob responsabilidade de Comissdo composta pelo(s) professore(s) da area de
conhecimento, a qual estabelecera os procedimentos e os critérios para a avaliagdo, de acordo com as
ementas dos componentes curriculares para o qual solicita a certificagdo de conhecimentos. O resultado
minimo da avaliagdo para obtencdo de certificagdo em componente curricular devera ser de 7,0.

A avaliagdo para Certificagdo de Conhecimentos Anteriores podera ocorrer por solicitagdo fundamenta-
da do estudante, que justifique a excepcionalidade, ou por iniciativa de professores do curso.

Ndo se aplica a Certificagdo de Conhecimentos Anteriores para o componente curricular de Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) bem como para Estagio Curricular Supervisionado.

Os procedimentos para a solicitacdo de certificacdo de conhecimentos seguem o disposto nas Diretrizes

Curriculares Institucionais para os cursos superiores de Graduagao do IF Farroupilha.

4.12. Certificagao Intermedidria

O curso Superior de Tecnologia em Alimentos ndo prevé a certificacdo intermedidaria.

4.13. Expedicao de Diploma e Certificados

O estudante que frequentar todos os componentes curriculares previstos no curso, tendo obtido apro-
veitamento satisfatério e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) das horas-aula em cada
um deles, antes do prazo maximo para a integralizacdo, recebera o diploma de concluinte do curso, apds
realizar a colagdo de grau na data agendada pela institui¢do.

As normas para expedi¢do de Diplomas, Certificados e Histéricos Escolares finais estdo normatizadas

através de regulamento proprio.
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4.14.Ementario

4.14.1.Componentes curriculares obrigatorios

1° SEMESTRE

Componente Curricular: Matematica

Carga Horaria: 72horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Matematica basica: regra de trés, porcentagem, grandezas diretamente e inversamente proporcionais. Tépicos de
geometria espacial: dreas e volumes. Sistemas lineares. Func¢bes: no¢des gerais (dominio, imagem, contradominio),
fungdo polinomial, fungdo exponencial, funcdo logaritmica, fun¢des trigonométricas (seno, cosseno, tangente).

Bibliografia Basica

AVILA, G.. Introdugdo ao calculo. Rio de Janeiro: LTC, 1998.

HOFFMANN, L. D.; BRADLEY, G. L. Calculo: um curso moderno e suas aplica¢@es. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
SHITSUKA, R. et al. Matematica fundamental para tecnologia. S3o Paulo: Erica, 2009.

Bibliografia Complementar

GUIDORIZZI, H. L.. Um curso de célculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.

IEZZI, G.. Fundamentos de Matematica Elementar: Geometria Analitica. 5. ed. Sdo Carlos: Atual, 2005.

LEITHOLD, L.. O calculo com geometria analitica. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994. PAIVA, M. Matemética. Volume
Unico, 2 ed. Sdo Paulo, Moderna, 2003.

SILVA, S. et al. Matematica para os cursos de economia, administracdo e ciéncias contabeis. vol. 1, 6 ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2010.

Componente Curricular: Inglés Instrumental

Carga Horaria: 36horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Estudo da Lingua Inglesa com énfase na leitura e compreensdo de textos de interesse das areas ligadas ao curso,
técnicas de traducgao.

Bibliografia Basica

CONCEICAO, A. COSTA.G. MELLO, L. Leitura Em Lingua Inglesa - Uma Abordagem Instrumental. Disal Editora, 2010.
MUNHOZ, R. Inglés Instrumental : estratégias de leitura. M6dulo 1. Sdo Paulo: Textonovo. 2000.

TORRES, N. Gramatica pratica da Lingua Inglesa: o inglés descomplicado. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.

Bibliografia Complementar

AMORIM, J. O. Longman gramatica escolar da lingua Inglesa.Sao Paulo: Longman, 2007.

BENAMOR, J. L. P. Enjoy your meal! DISAL,2009.

CHIARO, T. Ingles para restaurantes.DISAL, 2011.

MICHAELIS: Diciondrio Escolar Inglés. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2008.

MURPHY, R. Essential Grammar in use a reference practice book for elementar students of use: English. Cambridge
University Press, 2007.

Componente Curricular: Leitura e Producdo Textual

Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Concepgdes de leitura: leitura critica e compreensdo dos varios géneros textuais. Conceitos relativos a produ¢do
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textual. Estratégias de planejamento do texto escrito. Praticas de escrita de diversos géneros textuais com pre-
dominio de sequéncias textuais argumentativas e expositivas.

Bibliografia Basica

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. 37a ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2009.
FERREIRA, Mauro. Aprender e Praticar Gramadtica. Sdo Paulo: FTD, 2007.

MARTINS, Dileta Silveira; ZILBERKNOP, Lubia Scliar . Portugués instrumental: de acordo com as atuais normas
da ABNT. 27. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, M. M. de. Comunica¢ao em lingua portuguesa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

FIORIN, J. L.; SAVIOLI, F. P.. Para entender o texto: leitura e redacdo. 17. ed. Sdo Paulo: Atica, 2010.
GUEDES, P. C.. Da redagdo a producdo textual: o ensino da escrita. Sdo Paulo: Pardbola, 2012.
KOCH, I. G. V.. A coesdo textual. Sdo Paulo: Contexto, 2009.

KOCHE, ). C.. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciagdo a pesquisa. 27. ed.
Petrépolis: Vozes, 2010.

Componente Curricular: Introdu¢do a Tecnologia dos Alimentos

Carga Hordaria: 36 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Defini¢Bes, classificacdo, funcdes, importancia e disponibilidade dos alimentos. Conceitos, importancia e evolu-
¢do da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Altera¢ées em alimentos. Introducdo aos principios e processos tecno-
|égicos envolvidos no processamento e conservagdo de alimentos de origem animal e vegetal. Controle de quali-
dade e legislacdo.

Bibliografia Basica

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

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel,
2009.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, E. C. B. de. Quimica dos alimentos: a base da nutrico. Sdo Paulo: Varela, 2010.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Varela,
2001. 143 p. ISBN 8585519126.

FELLOWS, P.; OLIVEIRA, FlorenciaC. (Trad). Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica. 2.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

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

SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢ado: introducao a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

Componente Curricular: Metodologia Cientifica

Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Tipos de Conhecimento. Produ¢do do Conhecimento Cientifico. Métodos, abordagens e tipos de pesquisa. Plane-
jamento de pesquisa. Estrutura e organizacdo dos géneros académico-cientificos (artigo, relatério, projeto de
pesquisa). Normas técnicas de apresentac¢do de trabalhos académico-cientificos.

Bibliografia Basica

CERVO, A. L.; BERVIAN, P.. A.; DA SILVA, Roberto. Metodologia cientifica. 5. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2003.
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KOCHE, J. Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa. 22.ed.
Petropolis: Vozes, 2004.

RUIZ J. A.. A. Metodologia Cientifica: guia para eficiéncia dos estudos. 5. ed. S3o Paulo: Atlas, 2002.

Bibliografia Complementar

CRUZ, A. M. da C.; PEROTA, M. L. L. R;; MENDES, M. T. R.. Elaboragao de referéncias (NBR 6023/2002). 2. ed. Rio
de Janeiro: Interciéncia, 2007.

GIL, A. C.. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M.. Técnicas de pesquisa: planejamento e execu¢do de pesquisas, amostragens
e técnicas de pesquisa, elaboracdo, analise e interpretacdo de dados. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

MATIAS-PEREIRA, J.. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
MINAYO, M. C. de S. (Org). Pesquisa Social: teoria, criatividade e método. 30. ed. Petrépolis: Vozes, 2011.

Componente Curricular: Quimica Geral e Inorganica

Carga Hordria: 72 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Normas de seguranca em laboratérios. Estudo das regras de seguranca, postura e conduta em laboratério e
plantas de alimentos. No¢des de atomistica e propriedades periddicas. Ligacdes quimicas. Compostos inorga-
nicos: acidos, bases, sais e 6xidos. Rea¢des quimicas e estequiometria. No¢des de solugdo, emulsdo e suspen-
sdo. Concentragdo de solucdes.

Bibliografia Basica

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica geral e rea¢des quimicas. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2010.

BROWN, T. L. et al. Quimica, a ciéncia central. 9.ed. Sdo Paulo: Pearson, 2005.

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica. 3.ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.

Bibliografia Complementar

BRADY, J.B.; HUMISTON, G.E. Quimica Geral. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 1995.
LEMBO, Antonio; GROTO, Robson. Quimica: geral e inorganica. Sdo Paulo: Atual, 2010. v.1

ZUBRICK, J. W. Manual de sobrevivéncia no laboratério de quimica orgénica: guia de técnicas para o aluno.
6.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005.

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2008.
RUSSEL, J.B. Quimica Geral. 2.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.

Componente Curricular: Quimica Organica

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Atomo de carbono. Propriedades do carbono. Cadeias carb6nicas. Uso de modelos de moléculas. Radicais li-
vres. Fung¢des organicas: hidrocarbonetos, principais fun¢ées oxigenadas. Principais fun¢des nitrogenadas.
Fun¢des mistas. Isomeria. Estereoquimica. Biomoléculas. Rea¢8es de sintese e retrossintese. Propriedades fisi-
cas e estrutura molecular. Reac¢8es acido-base. Forca de acidos e bases. Relagdo entre estrutura e acidez. Efeito
do solvente na acidez. Compostos organicos como bases; Rea¢des idnicas - Rea¢Bes de substituicdo e elimina-
¢do. Reag¢des de substituicdo nucleofilica.

Bibliografia Basica

ALLINGER, Norman L. et al. Quimica Organica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.
MCMURRY, John; MATOS, Robson Mendes (Rev.). Quimica organica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.
SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Graig B. Quimica organica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, c2012.
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Bibliografia Complementar

ATKINS, P. W.; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna. 5. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2012.

BESSLER, Karl E.; NEDER, Amarilis de V. Finageiv. Quimica em tubos de ensaio: uma abordagem para
principiantes. 2. ed. Sdo Paulo: E. Bllicher, 2011.

CAMPOQS, Marcello de Moura (Coord.). Fundamentos de quimica organica. Sdo Paulo: USP, c1980.

KOTZ, John C.; KOTZ, John C.; WEAVER, Gabriela C.; TREICHEL, Paul. Quimica geral e rea¢des quimicas. Sao Paulo:
Cengage Learning, [2010].

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Graig B.; JOHNSON, Robert G. Guia de estudo e manual de solucdes para
acompanhar quimica organica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

2° SEMESTRE

Componente Curricular: Microbiologia Geral

Carga Hordria: 72 horas Carga Horadria: 2° semestre

Ementa

Introducdo a Microbiologia. Seguranca no Laboratério de Microbiologia. Classificacdo e caracteriza¢do dos micror-
ganismos: bactérias, fungos, virus. Citologia bacteriana. Principios de nutri¢do bacteriana. Obtencdo de energia bac-
teriana. Reproducdo bacteriana. Controle do crescimento microbiano. Fundamentos de laboratério. Instrumental
basico de microbiologia, técnicas de semeadura e meios de cultivo.

Bibliografia Basica
FRANCO, B. D. G. M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Ed. Atheneu. Sdo Paulo, 1996.

PELCZAR, Michael J; CHAN, E. C. S; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplica¢8es. 2. ed. Sao Paulo: Pearson
Makron Books, c1997.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.
Bibliografia Complementar

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

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

JORGE, O.C.o0. Microbiologia: atividades praticas. 2. ed. Sdo Paulo: Santos, 2008.

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. S3o Paulo: Livraria Varela, 2006.

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

Componente Curricular: Informatica

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Compreensdo do funcionamento de um computador através do entendimento dos diversos blocos que o com-
pdem. Diferenciacdo e inter-relagdo entre hardware, sistema operacional e softwares/aplicativos. A Internet e sua
aplicabilidade no mundo da pesquisa e do trabalho. Entendimento e utilizacdo de plataformas de e-learning. Es-
tudo de editor de textos através de suas caracteristicas e formata¢des. Desenvolvimento de apresenta¢des com
aplicativo e técnicas apropriadas e elaboracdo de planilhas eletrénicas.

Bibliografia Basica

NORTON, P. Introducgdo a informatica. Sdo Paulo: Pearson, 2009.

MEIRELLES, Fernando de Souza. Informatica: novas aplicages com microcomputadores - 2. ed. Sdo Paulo:
Pearson Makron Books, 2004.

VELOSO, F. Informatica: conceitos basicos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.

Bibliografia Complementar

BARRIVIERA, R.. OLIVEIRA, E. D.. Introdugdo a Informética. Curitiba: Livro Técnico, 2010.
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GORDON, S. R. Sistemas de informagao: uma abordagem gerencial. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.
MANZANO, A.; MANZANO, M. |. Informética basica. S3o Paulo: Erica, 2012.

MARGULA, M; BENINI FILHO, P. A.. Informatica: conceitos e aplicacdes. Sdo Paulo: Erica, 2010.
MANZANO, A. Estudo Dirigido - Microsoft Windows 7Ultimate. Sdo Paulo:Erica, 2010.

Componente Curricular: Quimica de Alimentos

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Identificagdo da natureza dos principais componentes dos alimentos: 4gua, lipideos, proteinas, carboidratos, mine-
rais, vitaminas e enzimas.

Bibliografia Basica

OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. [Porto Alegre]: Artmed, 2007. v1.
RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Blicher, 2007.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, E. C. B. de. Quimica dos alimentos: a base da nutricdo. Sdo Paulo: Varela, 2010.

ANDRADE, E. C. B. de. Anélise de alimentos: uma visdo quimica da nutricdo. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2012.
BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
EVANGELISTA, J.. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

Componente Curricular: Estatistica Aplicada

Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Noc¢des basicas de estatistica inferencial. Amostragem. Estimacdo. Testes de hipdteses. Analise de variancia e ana-
lise de regressao. Analise de correlacdo linear simples.

Bibliografia Basica

CRESPO, A.A. Estatistica facil. 19. ed. atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

IEZZI, G.; HAZZAN, S.. Fundamentos de Matematica Elementar: Matematica comercial, matematica financeira,
estatistica descritiva. Sdo Carlos: Atual, 2004.

MUCELIN, C. A.. Estatistica. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

Bibliografia Complementar

LARSON, R.; FARBER, B.. Estatistica aplicada. 2. ed.Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

MOORE, D. S. A estatistica basica e sua pratica. Tradugdo Cristiana Filizola Carneiro Pessoa. 3. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2005.

MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C.; HUBELE, N. F.. Estatistica aplicada a engenharia. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2001.

VIEIRA, S.. Introducgédo a bioestatistica. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
VIEIRA, S.. Elementos de estatistica. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

Componente Curricular: Operacdes Unitarias
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Carga Hordria: 72 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Introducdo aos processos tecnoldgicos na industria de alimentos. Fluxograma de produg¢do de produtos alimenti-
cios. Operagdes de pré-processamento de alimentos: colheita, transporte, limpeza e armazenamento, recepgao,
limpeza, lavagem, secagem, classificacdo e selecdo. Operac8es de separagdo: peneiramento, centrifugacao, filtra-
¢do. OperagBes de extracdo: prensagem, emprego de solvente, emprego de fluido supercritico, adsorcao, cristali-
zagdo. OperagOes de mistura: mistura, empaste, emulsionante, homogeneizacdo. Conservagdo de alimentos:
equipamentos, emprego do frio, emprego do calor, emprego de radiacdo, emprego do controle de umidade, em-
prego de altas pressoes.

Bibliografia Basica

FELLOWS, P.; OLIVEIRA, F. C. (Trad.) Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. Ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

FOUST, AS. et al. Principios das operagdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

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

Bibliografia Complementar

CASTRO, A. G. de; POUZADA, A. Sérgio (Coord). Embalagens para a Industria Alimentar. Lisboa: Instituto Piaget,
2003.

COSTA, E. C.. Secagem Industrial. S3o Paulo: Blucher, 2007.
CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.. Resfriamento de frutas e hortaligas. Brasilia: EMBRAPA, 2002. 428p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G.. Principios de tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sdo
Paulo: Nobel, 2009. .

GAUTO, M. A,; ROSA, G. R.. Processos e operagdes unitarias da Industria Quimica. Rio de janeiro: Ciéncia
Moderna, 2011.

Componente Curricular: Quimica Analitica

Carga Hordria: 72 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Técnicas de laboratério. Tratamento estatistico dos dados experimentais, algarismos significativos, precisdo e
exatidao, erros. Solugdes. Volumetria de Neutralizagao. Volumetria de Oxi-redugdo. Volumetria de Complexacdo.
Volumetria de Precipitacdo. Métodos Opticos: espectrofotometria UV/Vis, espectrometria IV, espectrometria de
absorcdo atdmica espectrometria de massa. Métodos eletroquimicos: potenciometria. Métodos de separacdo:
cromatografia.

Bibliografia Basica

BACCAN, N.. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. rev. ampl. ereest. Sdo Paulo: E. Blucher, 2001.
HARRIS, D.C. Andlise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

SKOOG, D. A. Fundamentos de quimica analitica. SGo Paulo: Cengage Learning, 2006.

Bibliografia Complementar

EWING, G. W.; CAMPQS, J. T. de S. (Trad.). Métodos Instrumentais de Analise Quimica. Sdo Paulo: E. Blicher,
1972.

HOLLER, F. J.; HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.,; CROUCH, S. R. Principios de analise instrumental. 6. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009.

MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V.. Manual de solug¢des, reagentes e solventes: padronizacio, preparacao,
purificacdo, indicadores de seguranca, descarte de produtos quimicos. 2. ed. Sdo Paulo: Blicher, 2007.

OLIVEIRA, Fernanda Arboite de; OLIVERA, Florencia Cladera. Toxicologia experimental de alimentos. Porto
Alegre: Meridional, 2010. 119 p.

ROCHA-FILHO, R. C.; SILVA, R. R. da. Calculos basicos da quimica. 2. ed. atual. Sdo Carlos: EduFSCar, 2010.
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3° Semestre

Componente Curricular: Microbiologia dos Alimentos

Carga Hordria: 72 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Caracterizagdo dos alimentos segundo sua microbiota natural e contaminante. Fatores intrinsecos e extrinsecos
que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Contaminac¢do dos alimentos e deterioracdo mi-
crobiana dos alimentos. Microrganismos indicadores, patogénicos e starters. Compreensdo da importancia e
identificagdo das principais andlises microbiologia de alimentos. Reconhecimento da legislacdo vigente.

Bibliografia Basica

FRANCO, B. D. G.de M.; LANDGRAF, M.. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. S3o Paulo: Livraria Varela, 2006.

Bibliografia Complementar

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
JORGE, O. C.. Microbiologia: atividades praticas. 2. ed. Sdo Paulo: Santos, 2008.

PELCZAR, M. J; CHAN, E. C. S; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplica¢des. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson
Makron Books, c1997. v. 2

SILVA, N. da et al. Manual de métodos de andlise microbiolégica de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2007.
TORTORA, G. J.; FUNKE, B.R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.

Componente Curricular: Conserva¢do dos Alimentos

Carga Hordaria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Conhecimento tedrico e pratico sobre os principais processos industriais de conservagdo dos alimentos: conser-
vacdo pelo calor, pelo frio, pelo controle da umidade, por substancias, por fermentacdo, por irradiagdo, por em-
balagens e tecnologias emergentes.

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, J.. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS, P.; OLIVEIRA, F. C. (Trad). Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, A..; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢gdes. Sdo Paulo: Nobel,
2009.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V. C.. Vigilancia sanitdria: topicos sobre a legislacdo e analise
de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

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

OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢ao: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.
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Componente Curricular: Higiene na Industria de Alimentos

Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Principios basicos de higieniza¢do na industria de alimentos. Procedimento geral de higieniza¢dao. Agentes quimi-
cos para higienizagdo. Tratamento e qualidade da dgua. Avaliacdo da eficiéncia microbiolégica de santificantes
quimicos associados ao procedimento de higieniza¢do. Higiene alimentar e higiene ambiental. Fundamentos da

legislacdo de alimentos segundo o Ministério da Salide e Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

Bibliografia Basica

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V. C.. Vigilancia sanitaria: topicos sobre a legislacdo e analise
de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

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

SILVA JR., E. A. da. Manual de controle higiénico sanitario em servicos de alimentac¢do. 6. ed. atual. Sdo Paulo:
Varela, 2007.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, N.]J. de; PINTO, C. L.de O.. Higienizag¢do na industria de alimentos. Vicosa: CPT, 2008.
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

GERMANDO, P. M. L.; GERMANO, M. |.S.. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-
primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. e atual. Barueri:
Manole, 2011.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. S3o Paulo: Varela,
1998.

REY, A. M.; SILVESTRE, Alejandro Andres. Comer sem riscos 1: manual de higiene alimentar para manipuladores
e consumidores. Sdo Paulo: Varela, 2009.

Componente Curricular: Bromatologia

Carga Hordria: 72 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Caracterizagdo dos alimentos segundo sua composi¢do quimica. Execu¢do dos métodos instrumentais para de-
terminagao da composi¢do centesimal dos alimentos. Capacitacdo para realizacdo de andlises de qualidade em
alimentos. Analises da qualidade de alimentos. Entendimento da legislagdo vigente.

Bibliografia Basica

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V.C.. Vigilancia sanitaria: topicos sobre a legislacdo e analise
de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

HOLLER, F.J.; HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de andlise instrumental. 6. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009.

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

Bibliografia Complementar

ANDRADE, E. C. B. de. Analise de alimentos: uma visdo quimica da nutricdo. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2012.
BOBBIO, F. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003.

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. S3o Paulo: Varela,
2001.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

EWING, Galen Wood; CAMPOS, Joaquim Teodoro de Souza (Trad.). Métodos Instrumentais de Analise Quimica.
Sao Paulo: E. Blicher, 1972.

Componente Curricular: Bioquimica dos Alimentos
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Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Acidos nucléicos: estrutura, reacdes. Enzimas: catalise enzimatica, mecanismo, controle, classificacdo. Utilizacdo
das enzimas nas industrias de alimentos. Principais transformagdes bioquimicas de importancia em alimentos de
origem animal e de origem vegetal.

Bibliografia Basica

CAMPBELL, Mary K.; TASKS, All (Trad.) Bioquimica. Sdo Paulo: Thomson, 2007. 3v.

KOBLITZ, M.G. B. Bioquimica de Alimentos: Teoria e Aplicagdes Praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008.

MAYER, L. Fundamentos de Bioquimica. Curitiba: Livro técnico, 2012.

Bibliografia Complementar

CONN, Eric E.; STUMPF, P. K.; MAGALHAES, J. Reinaldo; MENNUCCI, Leila. Introdugdo a Bioquimica. Sdo Paulo:
Blucher, 1980.

LEHNINGER, Albert L. Bioquimica. Sdo Paulo: E. Blucher, 1977.
MARZZOCO, A.; TORRES, B. B.. Bioquimica Basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Gauanabara Koogan, 2007.

MURRAY, R. K.; GRANNER, Daryl K.; RODWELL, V. W. Harper Bioquimica llustrada. 27. Ed. Porto Alegre: AMGH,
2007.

VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C.. W. Fundamentos de Bioquimica: A vida em Nivel Molecular. 22 ed. Porto alegre:
Artmed, 2008.

Componente Curricular: Administracdo

Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Administragdo: conceitos e habilidades. Processo administrativo: planejamento, organizacdo, comando e contro-
le. No¢Bes de gestdo de pessoas, marketing e produgdo.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, I.. Introdugéao a teoria geral da administragao. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.
KOTLER, P.; KELLER, K. L.. Administra¢do de Marketing. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2006.

GLEGG, S.; KORNBERGER, Martin; PITSIS, T.. Administracdo e organizag¢6es: uma introdugdo a teoria e a pratica. 2.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, I.. Administracdo da produc¢do: uma abordagem introdutéria. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.
KOTLER, P.. Administracdo de marketing. 10. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2000.
MAXIMIANO, A. C. A.. Administracdo para empreendedores. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.

MAXIMIANO, A. C. A.. Fundamentos de administra¢dao: manual compacto para as disciplinas TGA e introducdo a
administracdo. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

SILVA, A. T. da. Administrac¢ao basica. 6. ed., rev. e atual. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

Componente Curricular: Andlise Sensorial

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Objetivo e importancia da analise sensorial. Campos de aplicacao. Fisiologia dos 6rgdos dos sentidos. Fatores que
afetam o julgamento sensorial. Teoria e pratica sobre sele¢do e treinamento dos julgadores. Teoria e pratica so-
bre os principais testes sensoriais. Analise estatistica e interpreta¢do dos resultados. Estrutura e organiza¢do do
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laboratério de anélise sensorial.

Bibliografia Basica

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 2° edi¢do revista e ampliada, Colecdo Exatas 4, Curitiba, Editora
Champagnat, 2007.

GULARTE, M.A. Manual de Andlise Sensorial de Alimentos. Pelotas: UFPel, 2002.

QUEIROZ, M.I; TREPTOW, R.O. Andlise sensorial para a avaliagdo da qualidade dos alimentos. Rio Grande: FURG,
2006.

Bibliografia Complementar

CRESPO, ..AA.. Estatistica facil. 19 ed. Atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.
FRANCO, M. R.B.. Aroma e Sabor de Alimentos: temas atuais. Sao Paulo, Varela, 2004.
MINIM, V. P. R. (Ed.). Analise Sensorial: Estudo com consumidores. 3 Ed. rev. e ampl. Vigosa: Ed. UFV, 2013.

PIMENTEL GOMES, F.; GARCIA, C. H.. Estatistica aplicada a experimentos agronémicos e florestais: exposicdo
com exemplos e orientagdes para uso de aplicativos.Piracicaba: FEALQ, 2002.

VENTURINI FILHO, W.G. (Coord). Bebidas alcoélicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

4° semestre

Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados |

Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Conceitos fundamentais: sintese da glandula mamaria, mecanismo de producado do leite, mecanismo de liberagdo
do leite. Composicdo do leite. Valor nutritivo do leite. Tipos de leite comercializados. Legislacdo para producdo de
leite, transporte, industrializacdo e comercializacdo. Microrganismos do leite. Contaminagao do leite. Controle
fisico quimico do leite. Controle microbioldgico do leite. Andlises de outros constituintes do leite. Mastite e seu
diagndstico no leite. Antibiéticos no leite.

Bibliografia Basica

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V. C.. Vigilancia sanitdria: topicos sobre a legislacdo e analise
de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.) et al. (). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2007. v. 2 (Biblioteca Artmed. Nutricdo e Tecnologia de Alimentos)

TRONCO, V. M.. Manual para inspe¢do da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: Ed. UFSM, 2010.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, E. C. B. de. Anélise de alimentos: uma visdo quimica da nutricdo. 3. ed. S&o Paulo: Varela, 2012.

CORDEIRO, P. R. C.; GUEDES, A. L. de A.. Industrializacao de leite de cabra: pasteurizagdo, empacotamento, leite
em po, iogurte, sorvetes e cosméticos. Vigosa: CPT, 2009.

FURTADO, M. M.. A arte e a ciéncia do queijo. 2. ed. S3o Paulo: Globo, 1991.

GAVA, A.].; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J.R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes.Sao Paulo: Nobel,
2009.

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

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Carga Horaria: 72 horas I Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Qualidade pés-colheita de frutas e hortaligas: fatores que influem na qualidade de frutas, transformag¢des metabo-
licas de frutas e hortalicas na pés-colheita, manuseio pés-colheita (garantia de qualidade), indices de maturagdo
utilizados em frutas e hortaligas. Frutas e hortalicas minimamente processadas: etapas do processamento minimo
de frutas e hortalicas, consequéncias do processamento minimo de frutas e hortalicas, aplicacdo de atmosfera
controlada e modificada. Processamento de sucos, néctares e polpas pasteurizadas e concentradas. Processamen-
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to de conservas e picles. Processamento de geleias, doces em massa, doces em pasta, doces em calda e compotas.
Obtencdo de fruta/doces cristalizados. Frutas e hortalicas secas e desidratadas. Fermentacdo de frutas e hortaligas.
Legislacdo. Utilizagdo de subprodutos.

Bibliografia Basica

NEVES, L. C. (Org.). Manual pés colheita da fruticultura brasileira. Londrina, PR: Eduel, 2009.

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

TAIZ, L.; ZEIGER, E.; OLIVEIRA, P. L. de. Fisiologia vegetal. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.

Bibliografia Complementar

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.. Resfriamento de frutas e hortalicas. Brasilia: Embrapa, 2002.
FRANCO, L. L.. Frutas: caminho para saude. Petrépolis: Vozes, 2004.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J.R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel,
2009.

KOBLITZ, M. G. B.. Bioquimica de alimentos: teoria e aplica¢bes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008.

MELONI, P. L. S. Como montar uma pequena fabrica de frutas desidratadas. Vicosa: CPT, 2008.

Componente Curricular: Tecnologia de Cereais e Panificagdo

Carga Hordria: 72 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Defini¢Bes, estrutura e composicdo quimica de cereais, raizes e tubérculos. Armazenamento. Tipos de farinhas.
Principais cereais, raizes e tubérculos utilizados na alimentagdo humana. Etapas de processamento. Tecnologia
da producdo de pdes, massas e biscoitos. Embalagem e conservacao. Subprodutos e bebidas a base de cereais.
Controle de qualidade e legislacdo.

Bibliografia Basica

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificagdo. 2. ed. Barueri: Manole, 2009.
MORETTO, El.; FETT, R.. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

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

Bibliografia Complementar

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. S3o Paulo: Blicher, 2001.
BARBOSA, S. C. R. Como montar e administrar uma padaria. Vicosa: CPT, 2006.
CANELLA-RAWLS, S.. Pao: arte e ciéncia. 4. ed. rev. Sdo Paulo: Senac, 2010.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel,
2009.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢ao: introducao a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

Componente Curricular: Controle de Qualidade

Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Qualidade: definicdo, beneficios. Controle de qualidade. Garantia de Qualidade. Auditoria da qualidade. Normali-
zacdo internacional e nacional. Sistemas de gestdo de qualidade. Boas praticas de fabricacdo: definicdo, recentes
abordagens, legislacdo. Procedimentos operacionais padronizados: defini¢cdo e constituintes. Controle integrado
de pragas: medidas preventivas e corretivas, requisitos para implementacdo. Sistema de analise de perigos e
pontos criticos de controle - APPCC: conceito, histérico, pré-requisitos, vantagens, descri¢cdo do sistema, termos
empregados, sequéncia de implantacdo. Interacdo de sistemas. Estudo de casos. ISO 9000, 14000 e 22000.

Bibliografia Basica
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ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V. C.. Vigilancia sanitaria: topicos sobre a legisla¢do e anélise
de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

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

SILVA JR., E. A. da. Manual de controle higiénico sanitario em servicos de alimentacdo. 6. ed. atual. Sdo Paulo:
Varela, 2007.

Bibliografia Complementar

CAMPQS, Vi. F.. TQC Controle da Qualidade Total: no estilo japonés. 8. ed. Minas Gerais: INDG, 2004.

FIGUEIREDO, R. M.. SSOP: padrdes e procedimentos operacionais de sanitizagdo; PRP: programa de redugdo de
patégenos: manual de procedimentos e desenvolvimento. Sdo Paulo: Manole, 2002.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

JUCENE, C.. Manual de BPF, pop e registros em estabelecimentos alimenticios: guia técnico para elaboragdo. Rio
de Janeiro: Rubio, 2011.

NASCIMENTO NETO, F.. Roteiro para elabora¢do de Manual de Boas Praticas de Fabricacdo(BPF) em
Restaurantes. 3. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2003.

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Recepcdo e controle da matéria-prima. Caracteristicas estruturais e quimicas de matérias-primas na producdo de
bebidas e cha. Processamento de cervejas, vinhos e bebidas destiladas, preparo de café torrado e soltvel, industri-
alizagdo de sucos, tecnologia de refrigerantes e tecnologias de vinagres. Bebidas a base de cereais: obtengdo do
malte. Bebidas fermentadas. Bebidas destiladas. Bebidas fermento-destiladas.

Bibliografia Basica

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sao Paulo: Bllcher, 2001.
VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.). Bebidas alcoélicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blicher, 2010.
VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.). Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. [Sao Paulo]: Blicher, 2010.

Bibliografia Complementar

CHAVES, J. B. P.. Cachaga: producdo artesanal de qualidade. Vigosa: CPT, 2007.

GAUTO, M. A.; ROSA, G. R.. Processos e operagdes unitarias da inddstria quimica. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna, 2011.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢ado: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.
SANTOS, S.. Pequeno livro de destilados: guia para toda hora. 4. ed. Campinas: Verus, 2007.

Componente Curricular: Métodos Instrumentais

Carga Hordaria: 72 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Métodos 6pticos e espectrométricos: espectrofotometria UV/Vis, espectrometria no infravermelho, espectrometria
de absor¢do atémica e espectrometria de massa. Métodos eletroquimicos: potenciometria. Métodos de separagdo:
cromatografia em coluna, papel, camada delgada, gasosa e liquida de alta eficiéncia.

Bibliografia Basica

EWING, Galen Wood; CAMPOS, Joaquim Teodoro de Souza (Trad.). Métodos Instrumentais de Analise Quimica.
Sao Paulo: E. Bllcher, 1972. v.1

HOLLER, F. James; HOLLER, F. James; SKOOG, Douglas A.; CROUCH, Stanley R. Principios de andlise instrumental.
6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009.
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SKOOG, Douglas A. Fundamentos de quimica analitica. So Paulo: Cengage Learning, 2006.

Bibliografia Complementar

BACCAN, N.. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. rev. ampl. ereest. Sdo Paulo: E. Blucher, 2001.
EWING, G. W.; ALBANESE, A. G.. Métodos Instrumentais de Analise Quimica. Sdo Paulo: E. Blicher, 1972.v.2
HARRIS, D.C. Analise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, c2012.

KOTZ,J. C.; KOTZ, J. C.; WEAVER, G. C.; TREICHEL, Paul. Quimica geral e rea¢des quimicas. Sao Paulo: Cengage
Learning, [2010]. v.1

RUSSELL, J. B.. Quimica Geral. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2009. v.2.

5° semestre

Componente Curricular: Empreendedorismo

Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Introducdo ao empreendedorismo. Perfil empreendedor. Intraempreendedorismo. Plano de Negécio. Nog8es so-
bre custos de producdo. Sistema de custeio. Formagdo do pre¢o de venda. Margem de contribui¢do. Ponto de equi-
librio. Indicadores de liquidez, rentabilidade e endividamento.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Dando asas ao espirito empreendedor. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.
DOLABELA, J. C. A.. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 2. ed. Rio de Janeiro, Elsevier, 2005.

MAXIMIANO, A. C. A.. Administracdo para empreendedores: fundamentos da criacdo e da gestdo de novos
negocios. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

Bibliografia Complementar

BIRLEY, S.; MUZYKA, D. F. Dominando os desafios do empreendedor. Sao Paulo: Makron Books, 2001.

CHIAVENATO, I.. Os novos paradigmas: como as mudancas estdo mexendo com as empresas. 4. ed. Sao Paulo:
Atlas, 2003.

DORNELAS, J.C.A.. Oficina do empreendedor. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.
GITMAN, L. J. Administracao Financeira: Principios, Fundamentos e Praticas Brasileiras. Ed. Campus. 2002.

MARTINS, E. Contabilidade de Custos. 9 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.Atlas, 2008.

Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados ||

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Tratamento térmico, homogeneizagdo, padronizacdo do leite. Tecnologia de processamento de queijos, iogurtes,
leites fermentados e bebidas lacteas. Tecnologia de processamento de manteiga, creme de leite. Tecnologia de
producdo de sobremesas lacteas. Tecnologia de doces de leite. Tecnologia de processamento de leites concentra-
dos e desidratados. InstalagGes agroindustriais para laticinios. Controle de qualidade e legislacdo de produtos lac-
teos.

Bibliografia Basica

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V.C.. Vigilancia sanitaria: topicos sobre a legislacdo e andlise de
alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.) et al. (). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

TRONCO, V. M.. Manual para inspec¢do da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: Ed. UFSM, 2010.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, C. L. de L. F.. Produgao de queijo minas frescal, mussarela e gouda. Vicosa: CPT, 2008.
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FERREIRA, C. L.. Producdo de queijo minas padrao, prato e provolone. Vicosa: CPT, 2005.
FERREIRA, C. L.. Producdo de queijo artesanal: do Serro e Canastra. Vicosa: CPT, 2007.
FERREIRA, C. L.. Producao de iogurte, bebida lactea, doce de leite e requeijao cremoso. Vicosa: CPT, 2013.

FERREIRA, C. L.. Producdo de manteiga, coalhada e requeijao em barra. Vicosa: CPT, 2006.

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados |

Carga Hordaria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

A carne como alimento. Fundamentos da ciéncia da carne: estrutura da carne, constituintes basicos, conversdo do
musculo em carne, caracteristicas organolépticas da carne, valor nutritivo da carne. Efeitos dos diversos tratamen-
tos na composicdo e caracteristicas da carne. Influéncia do manejo ante mortem na qualidade da carne. No¢des
sobre abate de animais. Microbiologia da carne.

Bibliografia Basica

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplica¢8es praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.
LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.) et al. (). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V. C.. Vigilancia sanitaria: topicos sobre a legislacdo e analise de
alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

ANDRADE, N.]J. de; PINTO, C. L. de O.. Higienizacdo na industria de alimentos. Vicosa: CPT, 2008.

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicagdes.S do Paulo: Nobel, 2009.

TERRA, Nelcindo Nascimento. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sao Leopoldo: Ed. UNISINOS, 1998.

Componente Curricular: Embalagens para Alimentos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Importancia da embalagem. Escolha da embalagem e estabilidade dos alimentos. Tipos de embalagens: plasticas,
metalicas, vidro, madeira, papel, outras. Embalagens ativas e inteligentes. Embalagem e o meio ambiente. Legisla-
¢do para rotulagem das embalagens alimenticias.

Bibliografia Basica

CASTRO, A. G. De, POUZADA, A. S. (Coord). Embalagens para a indudstria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 2003.
EVANGELISTA, J.. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A.].; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢gdes. Sdo Paulo: Nobel,
20009.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V.C.. Vigildncia sanitaria: topicos sobre a legislacdo e analise de
alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Varela,
2001.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

FELLOWS, P.; OLIVEIRA, F.Cladera (Trad). Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.
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NEVES, M. F.; CASTRO, L. T. e (Org.). Marketing e estratégia em agronegécios e alimentos. Sdo Paulo: Atlas,
2003.

Componente Curricular: Gestao Ambiental

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Ambiente, produc¢do e sustentabilidade. Questdes ambientais globais e locais relacionadas aos recursos naturais.
Gestdo dos residuos. Legislagdo ambiental. Educa¢do ambiental.

Bibliografia Basica

DIAS, R.. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
DONAIRE, D.. Gestdo Ambiental na Empresa. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 1999.
PIMENTA, H.C. D.. Gestdo ambiental. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

Bibliografia Complementar

BARCELQS, V. H. de L. Educagao ambiental: sobre principios, metodologias e atitudes. Rio de Janeiro: Vozes, 2008.
BARBOSA FILHO, A. N.. Seguranca do trabalho & gestdo ambiental. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

DIAS, G. F.. Educagao ambiental: principios e praticas. 9. ed. Sdo Paulo: Gaia, 2004.

DONATO, V.. Logistisca verde: uma abordagem sécio - ambiental. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2008.

PHILLIPI, A. J.; ROMERO, M. A.; BRUNA, G. C. Curso de Gestao Ambiental. Sdo Paulo: Manole, 2003.

Componente Curricular: Tecnologia de Oleos e Gorduras

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Propriedades funcionais de lipideos. Extracdo e processamento de 6leos e gorduras vegetais. Processamento de
margarinas, cremes vegetais e halvarinas. Aproveitamento de subprodutos. Contelido de gordura e acidos graxos
em alimentos. Refino de éleos e gorduras comestiveis. Processo de modificagdo fisica e quimica de 6leos e gordu-
ras. Aplicacdes de dleos e gorduras na industria de alimentos. Controle de qualidade e legislacdo de éleos, gordu-
ras e subprodutos.

Bibliografia Basica

GAUTO, M. A;; ROSA, G. R.. Processos e operagdes unitarias da industria quimica. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna, 2011.

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

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V. Camargo. Vigilancia sanitaria: topicos sobre a legislacdo e
analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

ANDRADE, E. C. B. de. Quimica dos alimentos: a base da nutri¢io. Sdo Paulo: Varela, 2010.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Varela,
2001.

GERMANDO, P. M. L.; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. e atual.
Barueri: Manole, 2011.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢do: introdu¢do a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.
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Componente Curricular: Sociologia

Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

A sociologia como ciéncia do social. Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena. As relagdes sociais. Modernidade.
Sociologia da alimentacdo: identidade cultural e alimentag¢do, globaliza¢do e alimentacdo.

Bibliografia Basica

GIDDENS, A.. As consequéncias da modernidade. S3o Paulo: Ed. UNESP, 1990.
IANNI, O.. A era do globalismo. 11. Ed. Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira, 2011.
TOURAINE, A.; EDEL, E. F.. Critica da modernidade. 9. ed. Petrépolis: Vozes, 2009.

Bibliografia Complementar

COSTA, M. C. C.. Sociologia: introducdo a ciéncia da sociedade. 3. Ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
ELIAS, N.. O processo Civilizador: uma histéria dos costumes. Rio de Janeiro: Zahar, 2004
ELIAS, N.. O processo Civilizador: formagdo do Estado e Civilizagdo. Rio de Janeiro: Zahar, 1993.
JESSUA, C.. Capitalismo. S3o Paulo: L&PM, 2009

MORIN, E.. 0 método 5: a humanidade da humanidade. 5. Ed. Porto Alegre: Sulina, 2007.

6° semestre

Componente Curricular: Seguranca do Trabalho

Carga Hordaria: 36 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Conceitos iniciais (seguranca, trabalho, risco e perigo). Fatores causais de acidentes e formas de prevencdo. Identi-
ficacdo de riscos ambientais nos locais de trabalho. Formas de prevencao e identificacdo das doengas ocupacionais
em frigorificos e laticinios. Prevencdo e identificacdo da LER/DORT. Trabalho seguro em camaras frias. Trabalho
seguro em ambientes refrigerados com amdnia. Formas de prevencdo de acidentes no trabalho com maquinas em
agroindustriais. CIPA. Prevencdo e combate a incéndio. Primeiros socorros.

Bibliografia Basica

GONCALVES, Ed. A.. Manual de seguranca e satude no trabalho. 5. ed. Sdo Paulo: LTr, 2011.

GONCALVES, Ligia Bianchi; CRUZ, Vania Massambani Corazza. Seguran¢a e medicina do trabalho. 71. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2010.

ROSA, M. P.. Seguranga do trabalho. Curitiba: Livro Técnico, 2011.

Bibliografia Complementar

BARBOSA FILHO, A. N.. Seguranca do trabalho & gestao ambiental. 4. ed. S3o Paulo: Atlas, 2011.

BRASIL. Leis, etc.. Seguranca e medicina do trabalho: normas regulamentadoras - nrs. 1 a 35 : Constitui¢do
Federal (excertos) e CLT (excertos), Legislacdo complementar. 4.ed. rev. e atual. S3o Paulo: Revista dos Tribunais,
c[2013].

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

LIMONGI-FRANCA, A. C.. Qualidade de vida no trabalho - QVT: conceitos e praticas nas empresas da sociedade
pos-industrial.2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

SHERIQUE, J.. Aprenda como fazer. 7. ed. Sdo Paulo: LTr75, 2011.

Componente Curricular: Tratamento de Residuos Agroindustriais

Carga Hordria: 72 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Conceitos iniciais (residuo, polui¢do, contaminagdo, parametros e padrdes de lancamento, concentracdo e carga
poluente). Classificacdo de residuos segundo a ABNT (perigosos, ndo inertes, inertes). Defini¢do e classificacdo de

D Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em Alimentos 57




TECNOLOGIA EM ALIMENTQOS

Campus Santo Augusto

residuos agroindustriais. Residuos urbanos (lixo e esgoto). Parametros de caracterizacdo de residuos. Tratamento
de aguas residuarias (aspectos quantitativos e qualitativos, niveis de tratamento: pré-tratamento, tratamento pri-
mario, tratamento secundario e tratamento terciario). Tratamento de residuos liquidos. Tratamento de residuos
s6lidos (compostagem). Tratamento de poluentes atmosféricos (gasosos - controles de odores).

Bibliografia Basica

BRAGA, B. et al. Introducdo a engenharia ambiental: o desafio do desenvolvimento sustentavel. 2. ed. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2005.

VON SPERLING, M.. Introducdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 3. ed. Minas Gerais:
Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambiental, 2005.

VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgotos. V. 2,Belo Horizonte: UFMG/DESA, 1996.

Bibliografia Complementar

DONAIRE, D.. Gestdao Ambiental na Empresa. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

GAUTO, M. A.; ROSA, G. R.. Processos e operagdes unitarias da Indudstria Quimica. Rio de janeiro: Ciéncia
Moderna, 2011.

PELCZAR, M. J; CHAN, E. C. S; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2. ed. S3o Paulo: Pearson Makron
Books, 1997.

VIANA, F. C.. Tratamento de dgua no meio rural. Vigosa: CPT, 2009.

VON SPERLING, M.. Lagoas de estabilizagdo. 2. ed. Belo Horizonte: Departamento de Engenharia Sanitaria e
Ambiental, 2002.

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados ||

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Abate humanitdrio de animais. Processamento tecnolégico de derivados de carne: embutidos, defumados, enla-
tados, salgados e outros. Controle de qualidade. Instalacdes e equipamentos para industria de carnes e deriva-
dos. Legislacdo. Utilizacdo de subprodutos. Conservagdo e armazenamento da matéria prima e produtos elabora-
dos.

Bibliografia Basica

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.) et al. (). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Ar-
tmed, 2007. v. 2

TERRA, N.N.TERRA, A. B. de M.; TERRA, L. de M. Defeitos nos produtos carneos: origens e solu¢des. Sao Paulo:
Varela, 2004.

TERRA, A. B. de M.; FRIES, L. L.M.; TERRA, N. N.. Particularidades na fabricagdo de salame. Sdo Paulo: Varela,
2004.

Bibliografia Complementar

ALENCAR, N. de. Producéo de defumados: linguica, lombo, costela, bacon, copa, picanha, pastrame,
apresuntado, presunto tenro, cabrito, frango e peixe. Vicosa: CPT, 2007.

ALENCAR, N. de. Producgdo de embutidos: linguica pura frescal e pura defumada, calabresa, toscana, mista
defumada, linguica de cabrito, paio e salaminho caseiro. Vigosa: CPT, 2008.

ALENCAR, N. de. Curso industrializacdo de carne suina. Vigosa: CPT, 2011.
DELL'ISOLA, A. T. P.. Processamento de carne de frango. Vicosa: CPT, 2009.
TERRA, N. N.. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sdo Leopoldo: Ed. UNISINOS, 1998.

Componente Curricular: Tecnologia de Produtos Apicolas e Ovos

Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

No¢bes basicas de apicultura. Processamento de derivados apicolas. Formacdo e obtencdo do ovo. Composicdo
quimica do ovo de galinha e diferentes espécies. Processamento de produtos derivados do ovo.
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Bibliografia Basica

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V. Camargo. Vigilancia sanitaria: topicos sobre a legislacdo e
analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

MORENG, R. E.; AVENS, J. S. Ciéncia e producdo de aves. Sdo Paulo: Roca, 1990.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Colab.) et al. (). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

Bibliografia Complementar

COSTA, P. S. C.. Manejo do apidrio: mais mel com qualidade. Vigosa: CPT, 2007.
COSTA, P. S. C.. Processamento de mel puro e composto. Vicosa: CPT, 2007.
COSTA, P.S. C.; SILVA, E.C. A. da. Producgdo de pdlen e geléia real. Vicosa: CPT, 2004.
COSTA, P. S. C. Produgédo e processamento de prépolis e cera. Vicosa: CPT, 2007.
WIESE, H.. Apicultura: novos tempos. 2. ed. Guaiba, RS: Agropecudria, 2005.

Componente Curricular: Tecnologia de Pescado

Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Valor nutritivo, classificagdo de espécies e caracteristicas. Principais alteracdes da carne de pescado e legislacdo
relacionado ao controle de qualidade. Captura e etapas de processamento. Diferentes métodos de conservagao.
Processamento e elaboragdo de subprodutos.

Bibliografia Basica

GONCALVES, A. A.. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagéo e legislacdo. Séo Paulo: Atheneu, 2011.

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

VIEIRA, R. H. S. dos F. et al. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo: Varela,
2004.

Bibliografia Complementar

ALENCAR, N. de. Producdo de defumados: linguica, lombo, costela, bacon, copa, picanha, pastrame, apresuntado,
presunto tenro, cabrito, frango e peixe. Vicosa: CPT, 2007.

GERMANO, P.M. L.; GERMANO, M. I. S.. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas,
doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
2005.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢ado: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.
VIEGAS, E. M. M.; SOUZA, M. L. R. de. Técnicas de processamento de peixes. Vicosa: CPT, 2011.

Componente Curricular: Toxicologia de Alimentos

Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Fundamentos e generalidades de toxicologia. Principais componentes tdxicos ou potencialmente téxicos encon-
trados naturalmente em alimentos formados pela acdo de agentes quimicos, fisicos e bioldgicos e residuos de
substancias intencionalmente incorporadas em alimentos. Compostos téxicos de origem vegetal e animal. Com-
ponentes téxicos formados no processamento de alimentos. Metais pesados. Praguicidas. Contaminantes ambi-
entais. Micotoxinas em alimentos.
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Bibliografia Basica

CAMARGO, M.M. de A,; BATISTUZZO, J. A. de O.; OGA, S.(Ed.). Fundamentos de toxicologia. 4. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2014.

MAYER, L.. Fundamentos de Bioquimica. Curitiba: Livro técnico, 2012.

SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introdugdo a Toxicologia dos alimentos. 22 edicdo, Elevier, 2014.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Varela,
2001.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel,
2009.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Alimentos, nutricdo &dietoterapia. 11. ed. S3o Paulo: Roca, 2005.
OLIVEIRA, F. A. de; OLIVERA, F. C.. Toxicologia experimental de alimentos. Porto Alegre: Meridional, 2010.

Componente Curricular: Etica Profissional

Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Etica como &rea da filosofia. Fundamentos antropolégicos e morais do comportamento humano. Tépicos de ética
na Histéria da Filosofia Ocidental: problemas e conceitos fundamentais da moralidade. Relagdes humanas na soci-
edade contemporanea: Intolerancia e Educacdo para a diversidade; Educacdo em direitos humanos. Etica aplicada:
Etica empresarial e Etica profissional. Codigo de ética profissional.

Bibliografia Basica

GIDDENS, A.. As consequéncias da modernidade. Sdo Paulo: Ed. UNESP, 1990.
GHIRALDELLI JUNIOR, P.. Filosofia e histéria da educagdo brasileira. 2. Ed. Barueri: Manole, 2009.
TOURAINE, A.; EDEL, E. F.. Critica da modernidade. 9. ed. Petrépolis: Vozes, 2009.

Bibliografia Complementar

HARVEY, D.. Condig¢do Pés-Moderna: uma pesquisa sobre as origens da mudanca cultural. 21. Ed. Sdo Paulo:
Loyola, 2011.

MARCONDES, D.. Textos basicos de filosofia: dos pré-socraticos a Wittgestein. 5. ed. rev. Rio de Janeiro: J. Zahar,
2007.

MARCONDES, D.. Textos basicos de ética: de Platdo a Foucault. 5. ed. rev. Rio de Janeiro: J. Zahar, 2007.
MARTON, S.. A irrecusavel busca de sentido. Sao Paulo: Atelié, 2004.
NALINI, J. R.. Etica geral e profissional. 6. Ed. S30 Paulo: Editora dos Tribunais, 2008.

4.14.2. Componentes curriculares eletivos

Componentes curriculares eletivos

Componente Curricular: Libras

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Representagdes Historicas, cultura, identidade e comunidade surda. Politicas Publicas e Linguisticas na educag¢do
de Surdos. Libras: aspectos gramaticais. Praticas de compreensdo e produc¢do de dialogos em Libras.

Bibliografia Basica

KARNOPP, L., QUADROS, R. M, B. Lingua de Sinais Brasileira- Estudos Linguisticos, Florianépolis, SC: Artmed,
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2004.
SKLIAR, C.. A surdez: um olhar sobre as diferencas. 3 ed. Porto Alegre: Mediagdo, 2005.
STROBEL, K.. Cultura surda. Editora da UFSC - 2008

Bibliografia Complementar

ALMEIDA, E. C.; DUARTE, P. M. Atividades llustradas em Sinais da Libras. Editora Revinter, 2004.

CAPOVILLA, F. C. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingue- Lingua Brasileira de Sinais. Sdo Paulo: Edusp,
2003.

GESSER, A.. Libras? Que lingua é essa? Crengas e preconceitos em torno da lingua de sinais e da realidade
surda. Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2009.

QUADROS, R. M. de.; KARNOPP, L. B. Lingua de Sinais Brasileira. Editora Artmed, 2004.

SKLIAR, C. (org). Atualidades da educacdo bilingue para surdos: processos e projetos pedagégicos. 3ed. Porto
Alegre: Mediagdo, 2009.

Componente Curricular: Espanhol Instrumental

Carga Hordria: 36 horas

Ementa

Estudo da Lingua Espanhola com énfase na leitura e compreensdo de textos de interesse das areas ligadas ao
curso. Técnicas de traducado.

Bibliografia Basica

FANJUL, Adrian A. (org.). Gramatica y practica de espafiol para brasilefios. S50 Paulo:Moderna,2005.

MICHAELIS. Dicionério escolar espanhol: espanhol-portugués, portugués-espanhol. 2. ed. Sdo Paulo:
Melhoramentos, 2008.

MILANI, E. M.. Gramatica de espanhol para brasileiros. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

Bibliografia Complementar

BARROS, C. S. de; COSTA, ElzimarE., Goettenauer de Martins (Coord.). Espanhol: ensino médio. Brasilia: Ministério
da Educacdo, Secretaria da Educagdo Basica, 2010. Cole¢do Explorando o Ensino; v. 16.

DIAZ, M.y G.-TalaveraT.. Dicionario Santillana para estudantes: espanhol-portugués, portugués-espanhol.2. ed.
Sao Paulo: Moderna, 2008.

FENANDEZ, G. EresE.; CALLEGARI, Marilia Vasques. Estratégias motivacionais para aulas de espanhol. S3o
Paulo: Companhia Editora Nacional, 2009.

GALVEZ, . A. (coord.). Diciondrio Larousse espanhol-portugués, portugués-espanhol: essencial. Sdo Paulo:
Larousse do Brasil, 2005.

MINIDICIONARIO Saraiva: espanhol-portugués, portugués-espanhol. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Componente Curricular: Inglés Instrumental

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Estudo de termos técnicos de Tecnologia em Alimentos. Tradug¢do de abstracts relacionados a area de alimentos.
Leitura e compreensdo aprofundada de textos sobre Tecnologia em Alimentos.

Bibliografia Basica

MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de leitura : moédulo Il. Sdo Paulo: Texto Novo, 2004.
OXFORD. Dicionario escolar para Estudantes Brasileiros. Oxford: OUP, 2005 Brasileiros.

SOUZA, A.G. F.; ABSY, C. A,; COSTA, G. C. da.; MELLO, L. F. de. Leitura em Lingua Inglesa - Uma abordagem
instrumental. Sdo Paulo: Ed. Disal. 2005.

Bibliografia Complementar

GALLO, L. R. Inglés Instrumental para Informatica: Médulo 1. Sdo Paulo: icone, 2008.
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HALLIDAY, M.A.K; MATTHIESSEN, C.M.I.M. An Introduction to Functional Grammar. 3d ed. London: Arnold,
2004.

MURPHY, R. Essential Grammar in use a reference practice book for elementary students of use: English.
Cambridge University Press, 1990.

TAYLOR, . Gramatica Delti da Lingua Inglesa. Ao livro Técnico, RJ. 1995. Inglesa.
TORRES, D. C; SILVA, A. V.; ROSAS, M. Inglés com textos para informatica. Salvador: O autor, 2001.

Componente Curricular: Tecnologia de balas e chocolates

Carga Hordria: 36 horas

Ementa

Defini¢des, classificagdes, caracteristicas, formulagdes, processo de obten¢do, embalagem e conservagdo de balas,
chocolates, gomas de mascar e similares. Controle de qualidade. Legislacdo.

Bibliografia Basica

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel,
2009.

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

ORDONEZ PEREDA, . A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

CHAVES, J. B. P.. Como produzir rapadura, melado e agticar mascavo. Vicosa: CPT, 2008.
CORREA, C. L.. Como montar e operar uma pequena fabrica de chocolate. Vicosa: CPT, 2007.
KHOURY, D. A.. Curso de producao de doces finos para festas. Vicosa: CPT, 2011.

LANNA, P.. Aprenda como se faz bombons e trufas. Vicosa: CPT, 2008.

LANNA, P.. Aprenda como se faz ovos de pascoa. Vicosa: CPT, 2008.

Componente Curricular: Direito do Consumidor

Carga Hordria: 36 horas

Ementa

Introdugdo ao direito do consumidor. Bases constitucionais do cédigo de defesa do consumidor. Direitos basicos
do consumidor. Protecdo da vida, salde e seguranca. Principios fundamentais do direito do consumidor. Cédigo
de Defesa do Consumidor. Politica nacional das rela¢des de consumo. A relagdo de consumo. Conceitos e relagdo
entre consumidor e fornecedor. Prevencdo e reparacao de danos. Responsabilidade por fato e vicio do produto e
servico. A boa-fé objetiva no direito comum e no direito do consumidor. Vulnerabilidade e hipossuficiéncia do
consumidor. Garantia legal e contratual dos produtos e servicos. Oferta e publicidade. San¢&es.

Bibliografia Basica

BONATTO, C.; MORAES, P.. Questdes controvertidas no Cédigo de Defesa do Consumidor. Porto Alegre:
Livraria do Advogado, 2009

FILOMENGO, J. G. B.. Manual de direitos do consumidor. 11. ed. S3o Paulo: Atlas, 2012.

TARTUCE, F.; NEVES, D. A. A.. Manual de direito do consumidor: direito material e processual. 2. ed. Sdo Paulo:
Método, 2013.

Bibliografia Complementar

AMARAL, L. O. de. Teoria geral do direito do consumidor. SGo Paulo: Revista dos Tribunais, 2011.

BENJAMIN, A. H.; MARQUES, C. L.; MIRAGEM, B.. Comentéarios ao Cédigo de Defesa do Consumidor. 4. ed. 2013.
Sao Paulo: Rt, 2013.

NUNES, R.. Curso de direito do consumidor. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

REIS, J. R. dos; CERQUEIRA, K. L.; HERMANY, R.(Org.). Educagdo para o consumo. Curitiba: Multidéia, 2011.
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SCHIFFMAN, L. G.; KANUK, L. L.. Comportamento do consumidor. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Componente Curricular: Alimentos Funcionais

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Conceito de alimento funcional e nutracéutico. Fontes de alimentos funcionais. Prébiéticos e probioticos. Fibras
alimentares. Amido resistente. Oligossacarideos ndo digeriveis. Vitaminas antioxidantes. Acidos graxos essenciais.
Compostos provenientes do metabolismo secundario vegetal: fendlicos, carotenoides e alcaloides. Fitatos. Ativi-
dade antioxidante. Inovag¢des e novas fontes de alimentos funcionais. Consumo e beneficios a sadde. Tendéncias
do mercado. Legislacdo.

Bibliografia Basica

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. (Ed.). Alimentos funcionais: componentes bioativos e efetivos fisiolégicos. Rio
de Janeiro: Rubio, c2010.

FARIA, J. de A. F.(Ed.). Probiéticos e prebiéticos em alimentos: fundamentos e aplica¢des tecnolédgicas. Sdo
Paulo:

Varela, 2011.
TAIZ, L.; ZEIGER, E.; OLIVEIRA, P. L. de. Fisiologia vegetal. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.

Bibliografia Complementar

FREITAS, S. M. de L.. Alimentos com alegacao diet ou light: defini¢des, legislacdo e orienta¢bes para consumo.
Sao
Paulo: Atheneu, 2006.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre:

Artmed, 2005. v.1.
RAMALHO, A.. Alimentos e sua acao terapéutica. S3o Paulo: Atheneu, 2009.
SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢ao: introducao a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

SANTOS, A. D. dos. Guia de saude e alimentos funcionais: salde através dos alimentos. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna, 2010.

Componente Curricular: Espanhol Instrumental

Carga Hordria: 36 horas

Ementa

Estudo da Lingua Espanhola com énfase na leitura e compreensdo de textos de interesse das areas ligadas ao
curso. Técnicas de traducao.

Bibliografia Basica

FANJUL, Adrian A. (org.). Gramadtica y practica de espafiol para brasilefios. S3o Paulo:Moderna,2005.

MICHAELIS. Diciondrio escolar espanhol: espanhol-portugués, portugués-espanhol. 2. ed. Sdo Paulo:
Melhoramentos, 2008.

MILANI, E. M.. Gramatica de espanhol para brasileiros. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

Bibliografia Complementar

BARROS, C. S. de; COSTA, ElzimarE., Goettenauer de Martins (Coord.). Espanhol: ensino médio. Brasilia: Ministério
da Educacdo, Secretaria da Educacgdo Basica, 2010. Cole¢do Explorando o Ensino; v. 16.

DIAZ, M.y G.-TalaveraT.. Diciondrio Santillana para estudantes: espanhol-portugués, portugués-espanhol.2. ed.
Sao Paulo: Moderna, 2008.

FENANDEZ, G. EresE.; CALLEGARI, Marilia Vasques. Estratégias motivacionais para aulas de espanhol. S3o
Paulo: Companhia Editora Nacional, 2009.
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GALVEZ, J. A. (coord.). Dicionario Larousse espanhol-portugués, portugués-espanhol: essencial. Sdo Paulo:
Larousse do Brasil, 2005.

MINIDICIONARIO Saraiva: espanhol-portugués, portugués-espanhol. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Componente Curricular: Fruticultura

Carga Hordria: 36 horas

Ementa

Fruticultura: importancia econdmica e social. O mercado de frutas: mundial e nacional, estrutura comercial. As-
pectos técnicos do comportamento das espécies quanto ao fator solo e clima. Potencialidades regionais. Tipos e
instalagdo de pomares. Mudas frutiferas. Epoca de plantio. Manejo da adubacdo de pomares. Propagacdo das
plantas frutiferas: propagacdo sexuada, propagacdo assexuada. Manejo fitossanitario do pomar. Processos fisio-
|égicos relacionados com a poda. Principios gerais e objetivos da poda. Tipos de poda: formacao, frutificagdo, lim-
peza, renovacdo. Dimensionamento da colheita. Cuidados na colheita, no transporte e na estocagem de frutos.
Beneficiamento e frigoconservagao.

Bibliografia Basica

CHITARRA, M.1.; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutos e hortalicas fisiologia e manuseio. Lavras: ESAL/FAEPE,
1990.

NEVES, L.C. (Org.). Manual Pés-Colheita da Fruticultura Brasileira. Londrina: EDUEL, 2009. 494p.
TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. Porto Alegre: Artmed. 2004.

Bibliografia Complementar

CUQUEL, F. L. (Org.). Fruteiras de caro¢o: uma visdo ecoldgica. Curitiba:[s.n.], 2004.

FACHINELLO, J. C. et al. Propagacéao de plantas frutiferas de clima temperado. Pelotas: UFPel, 1994.
FACHINELLO, J. C.; NACHTIGAL, J. C.; KERSTEN, E. Fruticultura, fundamentos e praticas. Pelotas: UFPel, 1996.
FRONZA, D. Fruticultura comercial: destaque para pequenas areas. Porto Alegre: Santa Maria, 2006.

KLUGE, R. A. et al. Fisiologia pds-colheita de frutas de clima temperado. Campinas: Rural, 2002.

Componente Curricular: Tecnologia de pds-colheita e armazenagem de produtos agricolas

Carga Hordria: 36 horas

Ementa

Processos fisiolégicos em pés-colheita. Equipamentos e infraestrutura necessaria a conservacdo e armazenagem
de produtos agricolas. Determinacdo do ponto de colheita: métodos e técnicas de amostragem, equipamentos
necessarios. Fatores que afetam a colheita e a pés-colheita. Colheita: tipos, técnicas, perdas. Pos-colheita: trans-
porte, limpeza, secagem, sele¢do e classificacdo. Matura¢do. Embalagem. Armazenagem. Perdas. Legislacdo perti-
nente.

Bibliografia Basica

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.. Resfriamento de frutas e hortaligas. Brasilia: Embrapa, 2002.

FIGUEIRA, F. A. R.. Novo manual de olericultura: agrotecnologia moderna na produgao e comercializagao de
hortalicas. 3. ed. rev. e ampl. Vicosa: Ed. UFV, 2008.

NEVES, L. C.. Manual pés colheita da fruticultura brasileira. Londrina, PR: Eduel, 2009.

Bibliografia Complementar

CHITARRA, M.1.; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutos e hortalicas fisiologia e manuseio. Lavras: ESAL/FAEPE,
1990.

KLUGE, R. A. Et Al. Fisiologia e manejo pés-colheita de frutas de clima temperado. Pelotas: Ed. UFPel, 1997.
LORINI, L.; MIIKE; L. H.; SCUSSEL, V. M.; Armazenagem de graos. Instituto Bio Génesis, Campinas 2002.
SIQUEIRA, D. L. de. Produg¢ado comercial de frutas em pequenas areas. Vicosa: CPT, 2009. 1 DVD

SILVA, J. S. (Ed.) Secagem e Armazenagem de Produtos agricolas. Vicosa, MG. 2008.
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Componente Curricular: Tépicos avancados em ciéncia e tecnologia de alimentos

Carga Hordria: 36 horas

Ementa

Temas de relevancia e atuais na area a serem ministrados pelo corpo docente e/ou convidados.

Bibliografia Basica

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

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
2005. v.2.

ROSENTHAL, AMAURI. Tecnologia de Alimentos e Inovagao: Tendéncia e Perspectivas. Embrapa. 2008.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. S3o Paulo: Blicher, 2001. v.4

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B.(Ed.). Alimentos funcionais: componentes bioativos e efetivos fisiolégicos. Rio
de Janeiro: Rubio, 2010.

FARIA, J. de A. F. (Ed.). Probidticos e prebiéticos em alimentos: fundamentos e aplica¢des tecnolégicas. Sdo
Paulo: Varela, 2011.

FREITAS, S. M. de L.. Alimentos com alegacdo diet ou light: definicoes, legislacao e orientacoes para consumo.
Sdo Paulo: Atheneu, 2006.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢do: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

Componente Curricular: Marketing

Carga Hordria: 36 horas

Ementa

Compreensao da importancia do marketing na gestdo das organizag¢des incluindo as empresas alimenticias. Fer-
ramentas mercadoldgicas adequadas para proporcionar a satisfacdo das necessidades e desejos dos consumido-
res: geracao de valor agregado. Estratégias de marketing pessoal.

Bibliografia Basica

KOTLER, P.. Administracdo de marketing: analise, planejamento, implementacdo e controle. 12 ed. Sdo Paulo:
Editora Atlas, 2006.

NEVES, M. F.; CASTRO, L. T. e. Marketing e estratégia em agronegoécios e alimentos. | Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
URBAN, F. T.. Gestao do Composto de Marketing. 1. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar

COBRA, M.. Administracdo de marketing. 12. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

DIAS, S. R. (Coord.). Gestao de marketing. 2. ed. S3o Paulo: Saraiva, 2010.

PETER, J. P.; CHURCHILL, G. A. Marketing: criando valor para os clientes. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.
SANDHUSEN, R. L. Marketing basico. 2 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2003.

ZENONE, L. C. Marketing estratégico e competitividade empresarial. Sdo Paulo: Novatec, 2007.

Componente Curricular: Desenvolvimento de novos produtos

Carga Hordria: 36 horas

Ementa

Processo de desenvolvimento de produtos: importancia, caracteristicas, tipos de projetos, definicdo e escopo do
PDP, modelo de referéncia para o PDP. Etapas de desenvolvimento do produto. Estudos e pesquisas de mercado.
Concepgdo e conceito de produto. Projeto de embalagem. Criagcdo de férmula do produto. Selecdo e quantificagdo
dos fornecedores. Registros nos érgaos competentes. Ensaios industriais. Esquema de monitoramento da quali-
dade. Producdo e langamento. Cronograma de desenvolvimento. Desenvolvimento de projeto aplicado ao produ-
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to.

Bibliografia Basica

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J,. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel,
2009.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

ROZENFELD, H.. Gestao de desenvolvimento de produtos: uma referéncia para a melhoria do processo. Sdo
Paulo: Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar

CASTRO, A. G. De, POUZADA, A. S. (Coord). Embalagens para a indudstria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget,
2003.

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. (Ed.). Alimentos funcionais: componentes bioativos e efetivos fisiolégicos. Rio
de Janeiro: Rubio, 2010.

FARIA, J. de A. F. (Ed.). Probidticos e prebiéticos em alimentos: fundamentos e aplica¢des tecnolégicas. Sdo
Paulo: Varela, 2011.

FRANCO, M. R. B.. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2004.

FREITAS, S. M. de L.. Alimentos com alegacao diet ou light: defini¢des, legislacdo e orientagdes para
consumo. S3o Paulo: Atheneu, 2006.

Componente Curricular: Biotecnologia de Alimentos

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Elementos de microbiologia. Elementos da genética. Tecnologia do DNA recombinante. Organismos geneticamen-
te modificados. Elementos da enzimologia. Processos biotecnolégicos: tipos de fermentacdo, equipamentos. Tec-
nologia de alimentos fermentados. Bioconversao.

Bibliografia Basica

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sao Paulo: Blicher, 2001. v.4.
BORZANI, W. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sao Paulo: Blicher, 2001. v. 1.
SCHMIDELL, W. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. SGo Paulo: Blucher, 2001. v. 2, 150 p.

Bibliografia Complementar

COSTA, N. M. B.. Biotecnologia e nutri¢do: saiba como o DNA pode enriquecer os alimentos. Sdo Paulo: Nobel,
2003.

LIMA, U. de A. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sao Paulo: Blicher, 2001. v.3.

PELCZAR, M. J; CHAN, E. C. S; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplica¢des. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron
Books, 1997.v. 1.

PELCZAR, M. J; CHAN, E. C. S; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplica¢gdes. 2. ed. S3o Paulo: Pearson Makron
Books, 1997. v. 2.

TIRAPEGUI, J.. Nutricdo fundamentos e aspectos atuais. 2. ed. Sdo Paulo: Aheneu, 2006.

Componente Curricular: Logistica

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

A competitividade do transporte no agribusiness brasileiro. Expansdo da fronteira agricola e desenvolvimento do
agribusiness. Particularidades das modalidades de transporte. Processamento de pedidos. Movimentacdo rodovi-
aria de produtos agricolas selecionados. Instrumentos para gerenciamento de risco no transporte. Abordagem
logistica. Custos de Transportes. Decisdes de Transportes.

Bibliografia Basica
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CHOPRA, S.; MEINDL, P.. Gestao da cadeia de suprimentos: estratégia, planejamento e operacdes. 4.ed. Sdo
Paulo: Pearson, 2011.

SILVA, A. F. da. Fundamentos de logistica. Curitiba: Livro Técnico, 2012.
SILVA, A. T. da. Administracdo basica. 6. ed., rev. e atual. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, M.. Fundamentos de agronegécios. 3. ed. rev., ampl. e atual. S3o Paulo: Atlas, 2010.

BALLOU, R. H. Logistica empresarial: transportes administracdo de materiais e distribuicdo fisica. Sdo Paulo:
Atlas, 1993.

DONATO, V.. Logistisca verde: uma abordagem sécio - ambiental. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2008.

MOURA, C.. Gestao de estoques: acdo e monitoramento na cadeia de logistica integrada. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna, 2004.

PAOLESCHI, B.. Logistica industrial integrada: do planejamento, produgdo, custo e qualidade a satisfagao do
cliente. 2. ed. Sdo Paulo: Erica, 2011.

Componente Curricular: Inclusdo e Diversidade

Carga Hordria: 36 horas

Ementa

O cotidiano educacional, o contexto escolar, a diversidade e a escola inclusiva. Os conceitos de integracdo, inclu-
sdo, exclusao, diversidade, pluralidade, igualdade e diferenca. Os processos de inclusdo e exclusdo na rede regu-
lar de ensino. Acessibilidade. Pessoas com necessidades educacionais especificas. Dificuldades de aprendizagem.
Tecnologias assistivas. Legislacdo e politicas publicas em educag¢do inclusiva no Brasil. Relagbes de género e diver-
sidade sexual. Perspectivas histérico culturais e psicossociais da diversidade e das diferencas do ser humano. A
populagdo brasileira, a histéria e a cultura Afro-brasileira e Indigena e o resgate das contribui¢8es nas areas soci-
al, econdmica e politica.

Bibliografia Basica

CARVALHO, R.E.. Escola inclusiva: a reorganizacdo do trabalho pedagogico. 5. Ed. Mediagdo: Porto Alegre, 2012.

LODI, A. C. B.; LACERDA, C. B. F (orgs.). Uma escola, duas linguas: letramento em lingua portuguesa e lingua de
sinais nas etapas iniciais de escolariza¢do. Porto Alegre: Mediag¢ao, 2009.

MATTOS, R. A.. Historia e cultura afro-brasileira. 1. Ed. Sdo Paulo: Contexto, 2007.

Bibliografia Complementar

FELTRIN, A. E. Inclusdo social na escola: quando a pedagogia se encontra com a diferenga. Sdo Paulo: Paulinas,
2004.

LOPES, A. L.. Curriculo, escola e relagdes ético-raciais. In: Educagao africanidades Brasil. MEC-SECAD-UnB-
CEAD-Faculdade de Educagdo. Brasilia. 2006.

MATOS,C. (Orgs.).Ciéncia e inclusao social. S3o Paulo: Terceira Margem, 2002.

SASSAKI, R. Educagdo profissional e emprego de pessoas com deficiéncia mental pelo paradigma da inclusao. In:
Apae- DF. Trabalho e deficiéncia mental: perspectivas atuais. Brasilia: Apae-DF,2003.

SASSAKI, R. Inclusdo: Construindo uma Sociedade para Todos. Editora Wva. Brasilia, 2007.

Componente Curricular: Tecnologia de Fermentac8es

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Introducdo a tecnologia das fermentacdes. Papel dos microrganismos na fermentacdo dos alimentos. Tipos de
fermentag8es alimentares. Controle das fermentagdes em alimentos. Equipamentos fermentadores. Efeitos nos
alimentos. Conservagdo dos alimentos pelo uso das fermentac¢des. Utilizagdo da fermentacdo na producdo de
alimentos.

Bibliografia Basica
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AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. S&o Paulo: Blicher, 2001.
BORZANI, W. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sao Paulo: Blicher, 2001.
SCHMIDELL, W. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. SGo Paulo: Bltcher, 2001.

Bibliografia Complementar

COSTA, N. M. B.. Biotecnologia e nutri¢do: saiba como o DNA pode enriquecer os alimentos. Sdo Paulo: Nobel,
2003.

FARIA, J. de A. F. (Ed.). Probiéticos e prebiéticos em alimentos: fundamentos e aplicagdes tecnoldgicas. Sdo
Paulo: Varela, 2011.

LIMA, U. de A. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sao Paulo: Blicher, 2001. v.3.

VIEIRA, R. H. S. dos Fernandes et al. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo:
Varela, 2004.

TERRA, A. B. de M.; FRIES, L. L. M.; TERRA, N. N.. Particularidades na fabricacdo de salame. S3o Paulo: Varela,
2004.

Componente Curricular: Andlise de Agua

Carga Hordria: 36 horas

Ementa

Importancia da agua na Agroindustria. Caracteristicas fisicas e quimicas das dguas de abastecimento. Técnicas de
amostragem e métodos de exames fisico-quimicos e microbiolégicos das dguas de abastecimento. Padrdes de
potabilidade. Praticas de laboratério.

Bibliografia Basica

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V.C.. Vigilancia sanitaria: topicos sobre a legislacdo e andlise de
alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

BRAGA, B. et al. Introducgdo a engenharia ambiental: o desafio do desenvolvimento sustentavel. 2. ed. Sdo
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

EWING, G. W.; CAMPOS, J. T. de S. (Trad.). Métodos Instrumentais de Analise Quimica. Sdo Paulo: E. Blicher,
1972.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, E. C. B. de. Quimica dos alimentos: a base da nutricdo. Sdo Paulo: Varela, 2010.
BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. S3o Paulo: Varela, 2003.
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
JORGE, O. C.. Microbiologia: atividades praticas. 2. ed. Sdo Paulo: Santos, 2008.

VON SPERLING, M.. Introducao a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 3. ed. Minas Gerais:
Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambiental, 2005.

Componente Curricular: Aditivos e coadjuvantes de tecnologia

Carga Hordria: 36 horas

Ementa

Classe funcional dos aditivos alimentares. Coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo. Conservagdo dos alimentos
pelo uso de aditivos. Legislacdo brasileira.

Bibliografia Basica

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificagao. 2. ed. Barueri: Manole, 2009.
EVANGELISTA, .. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, . R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel,
2009.

Bibliografia Complementar
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ALENCAR, N. de. Produgdo de embutidos: linguica pura frescal e pura defumada, calabresa, toscana, mista
defumada, linguica de cabrito, paio e salaminho caseiro. Vigosa: CPT, 2008.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
FERREIRA, C. L.. Producdo de iogurte, bebida lactea, doce de leite e requeijao cremoso. Vicosa: CPT, 2013.

OLIVEIRA, F. A. de; OLIVERA, Florencia Cladera. Toxicologia experimental de alimentos. Porto Alegre: Meridional,
2010.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutri¢do: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

Componente Curricular: Nutricdo Aplicada

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Conceitos de alimentos, alimentacdo e nutricdo. Energia e nutrientes: propriedades, fun¢des, fontes, biodisponibi-
lidade, metabolismo intermedidrio, recomendacées e necessidades. Agua e eletrélitos no organismo. Aspectos
anatoémicos e fisiologicos do trato digestivo. Utilizagcdo de tabelas de composi¢do quimica dos alimentos. Metabo-
lismo energético: valor calérico total (VCT), quilocalorias (kcal). Alimentos Funcionais.

Bibliografia Basica

CAMPBELL, M. K; TASKS, All (Trad.). Bioquimica. S&o Paulo: Thomson, 2007. 3v.

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. (Ed.). Alimentos funcionais: componentes bioativos e efetivos fisiolégicos. Rio
de Janeiro: Rubio, c2010.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blicher, 2007.

Bibliografia Complementar

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S.. Alimentos, nutricdo & dietoterapia. 11. ed. S3o Paulo: Roca, 2005.
RAMALHO, A.. Alimentos e sua a¢ao terapéutica. S&o Paulo: Atheneu, 2009.
SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢do: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

SANTOS, A. D. dos. Guia de saude e alimentos funcionais: salide através dos alimentos. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna, 2010.

TIRAPEGUI, J. Nutricdo fundamentos e aspectos atuais. 2. ed. S3o Paulo: Aheneu, 2006.

Componente Curricular: Andlise sensorial experimental

Carga Hordria: 36 horas

Ementa

Criacdo do Painel de Provadores (tipos de painéis, selecdo e treino de provadores, tipos de provas). Tratamento
estatistico dos resultados da analise sensorial. Praticas aplicadas da analise sensorial.

Bibliografia Basica

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 2? edi¢do revista e ampliada, Colecdo Exatas 4, Curitiba, Editora
Champagnat, 2007.
GULARTE, M.A. Manual de Analise Sensorial de Alimentos. Pelotas: UFPel, 2002.

QUEIROZ, M.I; TREPTOW, R.O. Analise sensorial para a avalia¢do da qualidade dos alimentos. Rio Grande:
FURG, 2006.

Bibliografia Complementar

CRESPO, A. A.. Estatistica facil. 19 ed. Atual. So Paulo: Saraiva, 2009.
FRANCO, M. R. B.. Aroma e Sabor de Alimentos: temas atuais. Sdo Paulo, Varela, 2004.

MINIM, V. P. Rodrigues (Ed.). Andlise Sensorial: Estudo com consumidores. 3 Ed. rev. e ampl. Vicosa: Ed. UFV,
2013.

PIMENTEL GOMES, F.; GARCIA, C. H.. Estatistica aplicada a experimentos Agrondmicos e Florestais: exposi¢do
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com exemplos e orienta¢des para uso de aplicativos.Piracicaba: FEALQ, 2002.

VENTURINI FILHO, W. G.(Coord). Bebidas alcoélicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

Componente Curricular: Seminarios

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

A disciplina de semindrios se destina a oferecer aos alunos um espaco de orientacdo sistematica na estrutura¢do
de seus relatorios de estagio visando a abordagem das normas referente a escrita e formata¢do conforme Regu-
lamento Proprio de Estagio do curso de Tecnologia em Alimentos.

Bibliografia Basica

Brasil. Ministério da Educacdo. IFFAR. Regulamento de Estagio Curricular Supervisonado Obrigatério do Curso
de Tecnologia em Alimentos. Instituto Federal Farroupilha, Campus Santo Augusto, 2016.

CERVO, A. L.; BERVIAN, P.. A.; DA SILVA, Roberto. Metodologia Cientifica. 5. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2003.

KOCHE, J. Carlos. Fundamentos De Metodologia Cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa. 22.ed.
Petrépolis: Vozes, 2004.

Bibliografia Complementar

CRUZ, A. M. da C.; PEROTA, M. L. L. R.;; MENDES, M. T. R.. Elaboragao de referéncias (NBR 6023/2002). 2. ed. Rio
de Janeiro: Interciéncia, 2007.

GIL, A. C.. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M.. Técnicas de pesquisa: planejamento e execu¢do de pesquisas, amostragens
e técnicas de pesquisa, elaborag¢do, analise e interpretacdo de dados. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

MATIAS-PEREIRA, J.. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. 3. ed. S&o Paulo: Atlas, 2012.
MINAYO, M. C. de S. (Org). Pesquisa Social: teoria, criatividade e método. 30. ed. Petrépolis: Vozes, 2011.
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5. CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCAGAO

5.1. Corpo Docente

Os itens a seguir descrevem, respectivamente, o corpo docente e técnico administrativo em educagao,

necessarios para funcionamento do curso, tomando por base o desenvolvimento simultdneo de uma turma

para cada periodo do curso. Nos itens abaixo, também estara disposto as atribuicdes do coordenador de

curso, do colegiado, Nucleo Docente Estruturante e as politicas de capacitagdo.

Descricdo

N° Nome

Formacao

Titulacao/IES

1 Adédo Caron Cambraia

2 Aelson Aloir Santana Brum

3 Camila Lago

4 Carlos Wyrepkowski

5 Cintia Guarienti

6 Cleber Joel Stevens Kroetz

7 Dhiemy Quelem Waltrich

Gislaine Hermanns

8

Inaiara Rosa de Oliveira
9
10 Janice Pinheiro Boeira

Computagao

Quimica Industrial

Quimica Industrial de Alimentos

Ciéncias com Habilitagdo em Quimica

Engenharia de Alimentos

Ciéncias Contabeis

Direito

Quimica Industrial de Alimentos

Ciéncias Plena — Habilitag&o Biologia

Licenciatura em

Matematica
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Mestrado em Educagéo nas Ciéncias
(UNIJUI)

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

(Esalq)

Doutorando em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos

(UFRGS)

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (UFRGS)

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos (UFRGS)

Mestrado em Fisica e Meio Ambiente
(UFMT)

Doutorado em Quimica (UNESP)

Mestrado em Engenharia e Ciéncia de
Alimentos

(FURG)

Doutoranda em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos

(UFSM)

Mestre em Ciéncias Contabeis
(UNISINOS)

Mestrado em Direito

Especializacdo em Formagéo
Pedagdgica para docentes da
educacéo profissional técnica e
tecnoldgica (Celer Faculdades)

Mestrado em Microbiologia Agricola e
do Ambiente

(UFRGS)

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos

(UFSM)

Mestrado em Ciéncias Bioldgicas
(UNB)

Doutorado em Ciéncias da Saude
(UNB)

Especializagdo em Matemética
Mestrado em Modelagem Matematica
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11

12

20

21

22

23

24

Joseana Severo

Juliani Natalia dos Santos

Leidi Daiana Preichardt

Lizandra Forgiarini

Mércia Adriana Rosmann

Mariana Costa Ferraz

Marieli da Silva Marques

Mauricéia Greici de Oliveira

Melissa dos Santos

Oliveira

Miguela Piaia

Ricardo Corréa

Stéphane Rodrigues Dias

Simone Beatriz Nunes Ceretta

Tiago Stefanelo e Silva

Quimica Industrial de

Alimentos

Educacéo Especial

Licenciatura Plena

Quimica Industrial de Alimentos

Administracéo

Pedagogia - Licenciatura
Quimica de Alimentos

Quimica Industrial
Quimica Licenciatura

Quimica de Alimentos

Engenharia de Alimentos

Licenciatura em Lingua Estrangeira —
Inglés

Sociologia — Licenciatura e
Bacharelado

Licenciatura em Letras
Inglés/Portugués

Administracao

Matematica - Licenciatura
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Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial

Pés-Doutoranda em Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial

Especializagcdo em Educagéo Especia
Déficit Cognitivo e Educacéo de
Surdos (UFSM)

Especializagdo em Docéncia em
Libras (UNINTESE)

Especializagdo em Psicopedagogia
Clinica e Institucional (UNINTER) (em
andamento)

Especializagcdo em Formagao
Pedagobgica para docentes da
educacéo profissional técnica e
tecnoldgica (Celer Faculdades)

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
Agroidustrial (UFPel)

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos (UFPel)

Especializagdo em Gestédo de
Pessoas (URI)

Mestrado em Desenvolvimento
(UNIJUI)

Mestrado em Educacao (UPF)

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (UFPel)

Mestrado em Quimica (UFSM)
Doutorado em Quimica (UFSM)

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (UFPel)

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos (UFPel)

Mestrado em Engenharia e Ciéncia de
Alimentos (FURG)

Doutorado em Engenharia e Ciéncia
de Alimentos (FURG)

Mestrado em Letras (URI)

Mestrado em Educagéo nas Ciéncias
(UNIJUI)

Mestrado em Letras-Linguistica (PUC)

Doutorado em Letras-Linguistica
(PUC)

Especialista em Marketing (UNIJUI)
Mestre em Desenvolvimento (UNIJUI

Mestrado em Matemética (UFSM)
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5.2. Atribuicdes do Coordenador

O Coordenagdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem por fundamentos basicos, principios e atribui-
¢Oes a assessorar no planejamento, orientagdo, acompanhamento, implementacgdo e avaliacdo da proposta pedagdgi-
ca da instituicdo, bem como agir de forma que viabilize a operacionalizagdo das atividades curriculares, dentro dos
principios da legalidade e da eticidade, e tendo como instrumento norteador o Regimento Geral e Estatutario do Insti-
tuto Federal Farroupilha.

A Coordenagdo de Curso tém carater deliberativo, dentro dos limites das suas atribuicdes, e carater consultivo, em
relacdo as demais instancias. Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagdo e aperfeicoamento do processo
educativo e zelar pela correta execugdo da politica educacional do Instituto Federal Farroupilha, por meio do didlogo
com a Diregdo de Ensino, Coordenagdo Geral de Ensino e Nucleo Pedagdgico Integrado.

Além das atribuicdes descritas anteriormente, a coordenagao de curso superior segue regulamento préprio apro-

vado pelas instancias superiores do IF Farroupilha que deverdo nortear o trabalho dessa coordenagao.

5.3. Colegiado do Curso

O Colegiado de Curso é o drgdo consultivo responsavel por: acompanhar e debater o processo de ensino e apren-
dizagem, promovendo a integracdo entre os docentes, discentes e técnicos administrativos em educagdo envolvidos
com o curso; garantir a formacdo profissional adequada estudantes, prevista no perfil do egresso; responsabilizar-se
com as adequagbes necessarias para garantir qualificagdo da aprendizagem no itinerario formativo dos estudantes em
curso. Avaliar as metodologias aplicadas no decorrer do curso, propondo adequagdes quando necessarias. Debater as
metodologias de avaliacdo de aprendizagem aplicadas no curso, verificando a eficiéncia e eficacia, desenvolvendo

métodos de qualificagdo do processo, entre outras inerentes as atividades académicas.

De acordo com a Instru¢do Normativa n? 05/2014/PROEN, o colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Ali-

mentos é constituido por:
| — Coordenador (a) do curso, como membro nato;
Il - 50% dos docentes que ministram aula no curso;
Il — Um representante discente;
IV —Um representante dos Técnicos-Administrativos em Educagdo, com atuacdo relacionada ao curso.

O Colegiado de Curso esta regulamentado pela Instru¢do Normativa n2 05/2014/PROEN, elaborada e aprovada pe-

la Pré-Reitoria de Ensino e pelo Comité Assessor de Ensino do IF Farroupilha.
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5.4. Nucleo Docente Estruturante (NDE)

O Nucleo Docente Estruturante — NDE — é um drgdo consultivo, responsavel pela concepgao, implantagdo e atuali-

zacdo dos Projetos Pedagogicos dos Cursos Superiores de Graduagdo do Instituto Federal Farroupilha.

Cada curso de Graduagdo — Bacharelado, Licenciatura e Superior de Tecnologia - oferecido pelo Instituto Federal

Farroupilha devera constituir o Nucleo Docente Estruturante.
S3do atribuicdes do Nucleo Docente Estruturante:
| — contribuir para a consolidagao do perfil do egresso do curso;
Il — zelar pela integragdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino constantes no curriculo;

Il — indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensdo, oriundas de necessidades
da graduacdo, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com as politicas relativas a drea de conhecimento do

curso;

IV — zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de Graduagdo;

V —acompanhar e avaliar o desenvolvimento do Projeto Pedagdgico do Curso - PPC, zelando pela sua integral exe-
cucao;

VI — proporr alternativas tedrico-metodoldgicas que promovam a inovagdo na sala de aula e a melhoria do proces-
so de ensino e aprendizagem;

VIl — participar da realizagdo da auto-avaliagdo da instituicdo, especificamente no que diz respeito ao curso, pro-

pondo meios de sanar as deficiéncias detectadas;

VIII —acompanhar os resultados alcangados pelo curso nos diversos instrumentos de avaliagdo externa do Sistema

Nacional de Avaliagdo da Educagdo Superior — SINAES - estabelecendo metas para melhorias.

De acordo com a Instrucdo Normativa n® 04/2014/PROEN, o Nucleo Docente Estruturante do Curso Superior de

Tecnologia em Alimentos é constituido por:
| — Cinco professores pertencentes ao corpo docente do curso;
Il — Um(a) Pedagogo(a) indicado(a) pelo Nucleo Pedagédgico Integrado do Campus.

O Ndcleo Docente Estruturante esta regulamentado por meio de Instrugdo Normativa n° 04/2014/ PROEN, elabo-

rada e aprovada pela Pré-Reitoria de Ensino e pelo Comité Assessor de Ensino.

5.5. Corpo Técnico Administrativo em Educagao

O Técnico Administrativo em Educac¢do no Instituto Federal Farroupilha tem o papel de auxiliar na articulagdo e
desenvolvimento das atividades administrativas e pedagdgicas relacionadas ao curso, como o objetivo de garantir o
funcionamento e a qualidade da oferta do ensino, pesquisa e extensdo na Instituicdo. Os cargos sdo os seguintes:

Administrador, Analista de Sistemas, Pedagoga, Bibliotecaria, Auxiliar de Biblioteca, Assistente Administrativo, Auxiliar
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Agropecudria

Descricdo

NO

Nome

Cargo

Formacao

Aline Maria Reichert De
Oliveira

Ana Luisa Hentges

Técnico em Secretariado

Servigo Social

Licenciatura em Ciéncias Plenas -

2 Assistent Administraca e .

Lorenzon Ssistente em Administrasao Habilitagdo em Quimica
Licenciatura em Pedagogia-
3 Beatris Gattermann Pedagogo Habilitacdo Educacao Infantil,
Anos Iniciais e Educagdo Especial

Carla Micheli Maron ) Comunicagdo Social - Jornalismo -

4 .. Jornalista
Arauljo Bacharelado

5 Caroline Maria Toebe Contadora Ciéncias Contdbeis - Bacharelado
Alves

6 Cristiano Santos Rossoni | Assistente em Administragdo Administracdo - Bacharelado

7 Damaris Wehrmann Psicéloga Psicologia
Robaert & &
Daniela Cristina Paulo . - . .

8 ) I St u Bibliotecaria Biblioteconomia - Bacharelado
D'acampora

9 Daniele Uhimann Assistente de Alunos
Anacleto

10 Danilo Garcia Weich Auxiliar em Administragdo
Débora Cristina Speroni . .

" . P Odontologa Odontologia
Philippsen

12 Denise Felippin De Lima Técnico de Laboratério/Area Quimica C|enC|a’s Blologfcas —.Habllltagao
Rocha em Quimica - Licenciatura

13 Deyse Lily Kuhn Claas Auxiliar em Administracdo Tecnologia em Alimentos

14 Dulcinea Paim Reis Técnico em Arquivo

15 Elizangela Sulzbach Pasa = Técnica em Contabilidade Bacharel em Ciéncias Contabéis
Evandro Vanderlei o -

16 Steffen Técnico em Agropecuaria

17 Evandro Both Aucxiliar de Biblioteca Licenciatura em Histéria

18 Evandro De Godoi Aucxiliar de Biblioteca Licenciatura em Computacdo
Fabiola Foderati ) . .

19 Machado Arquiteta e Urbanista Arquitetura
Fernando Henrique Da . - . -

20 Rosa Schreiber Téc. em Agropecuaria Tecnologia em Agronegocio

21 Francisco Sperotto Flores| Assistente em Administragdo Administrac¢do - Bacharelado

22 Gabriela Perusatto Llano | Assistente Social Servico Social
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23

24

25

26

27

28
29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40
41
42

43

44

45

46

47
48
49
50

Giovani Felipe Jahn

Gustav Werner Wageck
Leyen

Iltamar Ganchoroski
Barcelos

Jarbas Machado De Melo

Jeferson Estevdo
Fernandes

Joseane Pazzini Eckhardt

Juliano Vivian

Leandra Leoni Marchioro

Ritter
Ledir Marinice Cor6

Leonardo Matheus
Pagani Benvenutti

Lednidas Luiz Rubiano De

Assuncao

Luciana De Oliveira
Adolpho

Luciana Paslauski Knebel

Lucimauro Fernandes De

Melo

Marcia Maria Brisch
Schneider

Marciano Percincula

Marcos Cezar Wollmann
Santos

Marcos José Andrighetto

Marcos Rafael Tavares
Marcos Regis Penno

Maria Fernanda Da
Silveira Caceres De
Menezes

Maria Stela Paris

Odair José Kunzler
Osmar Luis Freitag
Bencke

Paula Margot Beddinn
Rudinei Rozin

Saulo Stevan Pasa

Sirineu José Sicheski

Analista Tl

Engenheiro Quimico
Técnico em Agropecuaria
Médico Veterinario

Assistente em Administragdo

Nutricionista

Assistente em Administragdo
Assistente em Administragdo
Assistente em Administracao

Técnico de Tecnl. da Informagdo
Assistente em Administracao

Técnico de Laboratério/Area Quimica
Auditor

Técnico em Assuntos Educacionais

Pedagoga
Assistente em Administragdo
Assistente de Alunos

Assistente em Administragdo
Assistente de Alunos

Assistente em Administracdo

Técnico de Laboratério/Area Alimentos

Produtora Cultural
Assistente em Administragao

Assistente em Administracdo

Auxiliar em Administracdo
Médico - 20 Horas Semanais
Técnico em Assuntos Educacionais

Técnico em Agropecuaria
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Lic. Informética - Bacharelado
Informatica:analise de sistemas -
Lic. Redes de Computadores

Engenharia Quimica

Agronomia

Medicina Veterindaria -
Bacharelado

Licenciatura em Educacdo Fisica

Nutricdo

Administragdo - Bacharelado
Administrac¢do - Bacharelado

Informatica - Bacharelado

Tecnologia em Viticultura e
Enologia

Lic. Historia
Farmacia

Ciéncias Contabeis

Educacdo Fisica - Licenciatura e
Bacharelado

Pedagogia - Licenciatura
Tecnologia em Agronegdcio
Licenciatura em Matematica

Gestdo Publica
Licenciatura em Geografia
Licenciatura em Computagao

Bacharelado em Quimica de
Alimentos

Comunicagdo Social - Jornalismo -
Bacharelado

Letras Portugués e respec.
literaturas - Licenciatura

Administra¢do

Medicina
Educacdo Fisica

Tecnologia em Agronegocio
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Tecnologia em Redes de

51 v Atezel G rt Técni Tl
agne Atezel Gampe ecnico em Computadores

52 \ézrrll‘zlcn: Denize Brasil Administradora Administra¢do - Bacharelado

5.6. Politicas de capacitacdao do corpo Docente e Técnico Administrativo em Educacao

O Programa de Desenvolvimento dos Servidores Docentes e Técnico-Administrativos do IF Farroupilha devera efe-
tivar linhas de a¢do que estimulem a qualificagdo e a capacitagdo dos servidores para o exercicio do papel de agentes
na formulagdo e execugdo dos objetivos e metas do IF Farroupilha.

Entre as linhas de agdo deste programa estruturam-se de modo permanente:

a) Formacgdo Continuada de Docentes em Servico;

b) Capacitagdo para Técnicos Administrativos em Educagdo;

c) Formagdo Continuada para o Setor Pedagdgico;

d) Capacitagdo Gerencial.

A Pro-Reitoria de Desenvolvimento Institucional, através da Coordenacdo de Gestdo de Pessoas é responsavel por

articular e desenvolver politicas de capacitagdo de servidores.

6. INSTALACOES FiSICAS

O Campus oferece aos estudantes do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, uma estrutura que proporciona
o desenvolvimento cultural, social e de apoio a aprendizagem, necessdrias ao desenvolvimento curricular para a for-

macdo geral e profissional, conforme descrito nos itens a seguir:

6.1. Biblioteca

O Instituto Federal Farroupilha Campus Santo Augusto, operam com o sistema especializado de gerenciamento da
biblioteca, possibilitando facil acesso acervo que esta organizado por areas de conhecimento, facilitando, assim, a
procura por titulos especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de abrangéncia

do curso.

A biblioteca oferece servigo de empréstimo, renovagao e reserva de material, consultas informatizadas a bases de
dados e ao acervo virtual e fisico, orientagdo bibliografica e visitas orientadas. As normas de funcionamento da biblio-
teca estdo dispostas em regulamento préprio. Os alunos tém acesso ao Portal de Periddicos Capes e ICAP, onde po-
dem encontrar os mais conceituados periddicos cientificos de todas as areas do conhecimento, permitindo constante

atualizagdo dos temas trabalhados no curso.
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A equipe de servidores da biblioteca do Campus Santo Augusto oportuniza aos estudantes, ao longo do semestre
letivo, a participagdo em Oficinas de capacitagdo, visando a insergdao dos discentes na pesquisa cientifica e aprofun-
damento bibliografico, por meio da apropriacdo das Normas Técnicas e estratégias de busca em bases de periddicos.
Sdo oferecidas Oficinas de Normas de Citagdao e Referéncias Bibliograficas - ABNT; Elaboragdo de Trabalhos Académi-

cos; Consulta a Bases de Periddicos (ICAP e Portal de Periddicos CAPES).

Além das oficinas, a biblioteca do Campus Santo Augusto também estd desenvolvendo um material de orientagao
para elaboragdo de trabalhos académicos de todas as naturezas, como Elaboracdo de Projeto de Pesquisa; Artigo

Cientifico (ja disponivel); Relatdrios; Trabalho Académico; Resumo; TCC; entre outros.

6.2. Areas de ensino especificas

Espaco fisico geral

Descricao Quantidade

Salas de aula com média de 40 cadeiras, ar condicionado e projetor de multimidia instalados 04

Auditério com a disponibilidade de 160 lugares, com ar condicionado, projetor multimidia, 1

sistema de caixa acustica e microfones.

Laboratérios

Descri¢do Quantidade
Laboratério de Informatica equipado com, projetor de multimidia, quadro branco; 05
Climatizagéo

controlada por controle remoto; micro computadores - 21.

Laboratério de Andlises Microbiolégicas 01
Laboratério de Andlises Fisico-quimicas 01
Laboratério de Quimica 01
Laboratério de Carnes 01
Laboratério de Laticinios 01
Laboratério de Panificacdo 01
Laboratdrio de Frutas e Hortalicas 01
Laboratério de Andlise Sensorial 01

6.3. Areas de esporte e convivéncia

Esporte e convivéncia Qtde.

Ginasio de esportes em término das obras para melhor atender as necessidades do Campus 01
e dos alunos.

Sala de convivéncia contendo de sofas, mesas de jogos e demais cadeiras. 01

Refeitério amplo com ar condicionado, 20 mesas com cadeiras giratérias e 14 assentos cada, | 01

04 mesas para cadeirantes onde é servido os almogos e lanches aos alunos.

D Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em Alimentos 78



TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Campus Santo Augusto

6.4. Areas de atendimento ao discente

Assisténcia Estudantil e Centro de Saude Qtde.
Sala/Setor da Assisténcia Estudantil que da suporte e atendimento aos alunos, contendo ar 01
condicionado, mesas, cadeiras, computadores, ventilador de teto, sofas, frigobar, e demais
equipamentos exclusivos as necessidades dos alunos.

Sala de acolhimento contendo 1 longarina de 4 lugares. 01
Sala de medicacdo contendo muletas canadenses, cadeira de rodas, maca hospitalar, armario | 01
para medicac¢des, suporte para soro, coletes cervicais, talas rigidas, adipébmetro,
esfigmomandmetro, aparelho de hemoglucoteste, aparelho de saturagdo e batimentos

cardiacos, balanca.

Consultério médico contendo mesa, cadeira, maca hospitalar, estetoscopio. 01
Sala de Atendimento Odontolégico contendo cadeira odontologica, armarios , cadeira. 01
Sala de atendimento Psicolégico contendo mesa, cadeira, armario. 01
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ficacdo Brasileira de Ocupagdes — CBO / 2002, para uso em todo territério nacional e autoriza a sua publicacdo. Dispo-

nivel em: http://www.mtecbo.gov.br/cbosite/pages/home.jsf

. Portaria Normativa MEC n° 40, de 12 de dezembro de 2007. Republicada em fevereiro de 2012. Institui o e-
MEC, sistema eletronico de fluxo de trabalho e gerenciamento de informagdes relativas aos processos de regulagao,
avaliagdo e supervisdo da educagdo superior no sistema federal de educagdo, e o Cadastro e-MEC de Instituicdes e
Cursos Superiores e consolida disposi¢cdes sobre indicadores de qualidade, banco de avaliadores (Basis) e o Exame
Nacional de  Desempenho de Estudantes (ENADE) e outras disposicdes. Disponivel  em:

http://meclegis.mec.gov.br/documento/view/id/17

. Portaria Normativa MEC n2 18, de 11 de outubro de 2012. Dispde sobre a implementagdo das reservas de

vagas em instituicGes federais de ensino de que tratam a Lei no 12.711, de 29 de agosto de 2012, e o Decreto no
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7.824, de 11 de outubro de 2012. Disponivel em: http://200.17.98.44/naps/wp-content/ uplo-

ads/2013/06/5753091305116-Portaria-Normativa-N%C2%BA-18-de-11-de-outubro-de-2012.pdf

_____. Ministério da Educagdo. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolu-
¢ao Conselho Superior n2 48, de 8 de outubro de 2010. Aprova o Regulamento dos Estagios Curriculares Supervisio-
nados para os Cursos do Instituto Federal Farroupilha. Disponivel em:

http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/20138249503631regulamento _estagios iffarroupilha versao f

inal 10 11 2010 atualizado 2013.pdf

. Ministério da Educagdo. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolu-
¢ao Conselho Superior n° 12, de 30 de margo de 2012. Aprova a Politica Estudantil do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha. Disponivel em:

http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201252285014605politica_de asssistencis_estudantil do if fa

rroupilha.pdf

_____. Ministério da Educagdo. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolu-
¢ao Conselho Superior n2 073, de 12 de setembro de 2013. Aprovar o Regulamento da Comissdo Prépria de Avaliagao
— CPA do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha/RS. Disponivel em:

http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201381315221192resolucao_n%C2%BA 073 2013.pdf

. Ministério da Educagdo. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolu-
¢ao Conselho Superior n2 12, de 28 de maio de 2014. Dispdes sobre as normas e procedimentos para a Mobilidade
Académica, nacional e internacional, no ambito do Instituto Federal Farroupilha. Disponivel em:

http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201452411145134resolucao_ n%C2%BA 012 2014 -

mobilidade academica do instituto federal farroupilha.pdf

. Ministério da Educacdo. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolu-
¢ao n213, de 28 de maio de 2014. Define Diretrizes Institucionais Gerais e Diretrizes Curriculares Institucionais da
Organizagao Didatico-Pedagdgica para os Cursos Superiores de Graduagdo do Instituto Federal Farroupilha e da outras
providéncias. Disponivel em:http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/2014524118
34306resolucao_n%C2%BA_013_2014_define_diretrizes_institucionais_gerais_e_diretrizes_curriculares_institucionai
s.pdf

_______. Ministério da Educac3o. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Instru-
¢d0 Normativa n2? 01/2014/PROEN. Estabelece os procedimentos para a elaboragio, ajuste curricular e submissdo de
Projeto Pedagdgico de Curso para andlise técnica da Pré-Reitoria de Ensino e posterior submissdo as demais instancias

do IF Farroupilha e da outras  providéncias. Disponivel em: http://www.iffarroupilha.edu.

br/site/midias/arquivos/201481511242791normativa_01_2014.pdf

. Ministério da Educagdo. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Instru-

¢do Normativa n2 04/2014/PROEN, de 18 de julho de 2014. Normatiza a criagdo, atribui¢cdes e funcionamento do Nu-
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cleo Docente Estruturante dos Cursos de Graduagao do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupi-
Iha. Disponivel em:

http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/20146221622502882014 julho instrucao _normativa proen n

%C2%BA 04 2014 nde - nucleo docente estruturante.pdf

. Ministério da Educagdo. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Instru-
¢do Normativa n2 05/2014/PROEN, de 18 de julho de 2014. Normatiza a criagdo, atribui¢des e funcionamento do
Colegiado dos Cursos de Graduagdo do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha. Disponivel
em:

http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201471391551802014 julho instrucao normativa proen 05

2014 - colegiado de curso de graduacao.pdf

. Ministério da Educacgdo. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Instru-
¢do Normativa n2 03/2010/PRENSINO. Esclarecimentos sobre o Regulamento da Avaliagdo do Rendimento Escolar.
Disponivel em:

http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/20126610421109instrucao_normativa n%C2%B0 03.2010 pre

nsino_esclarecimentos sobre o regulamento do rendimento escolar.pdf

. Ministério da Educagdo. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA. Plano de desenvolvi-

mento Institucional (PDI) 2014 - 2018. Disponivel em: http://www.iffarroupilh
a.edu.br/site/midias/arquivos/2014816145120955pdi_2014_2018.pdf

RIO GRANDE DO SUL. Assembleia Legislativa. Lei n? 10.283, de 17 de outubro de 1994. DispGe sobre a criagdo, estru-
turacdo e funcionamento dos Conselhos Regionais de Desenvolvimento e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.al.rs.gov.br/Legis/M010/M0100099.ASP?Hid_Tipo=TEXTO&Hid_TodasNormas=12666&hTexto=&Hid_IDN
orma=12666
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MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCACAC PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA DE BENTO GONGALVES
DIRECAO-GERAL

Resolugdo n® 045, de 08 de outubro de 2008,

A Presidente do Conselho Riretor do Centro Federal de Educagéo
Tecnolégica de Bento Gongalves/RS, no uso das atripuicdes legais que |he
sado conferidas pela Portaria n® 700/07/MEC, RESOLVE:

APROVAR o Plano do Curse Superjor de Tecnologia em Alimentos
da Uned de Santo Augusto,

Bento Gongalves-RS, 08 de outubro de 2008.

Prof*, §LAUDIA SCHIEDECK SOARES DE SOUZA
Piretora-Geral CEFET/BG-RS
Port. 700/07/MEC
Presidente do Consealho Diretor
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603

" E-Mail: gabreitoria@iffarroupitha.edu.br
RESOLUCAQO - AD REFERENDUM N° 16/2011

Autoriza a Prb-Reitoria de Ensino a realizar adequacgoes
dos Projetos Pedagdgicos de Curso, de acordo com as
Diretrizes Institucionais do Instituto Federal de Educacio,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha/RS

O Reitor Pro Tempore do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha/RS, no uso de suas atribuicoes legais,

RESOLVE:

Art. 1° - AUTORIZAR a Pro-Reitoria de Ensino, por meio de sua Assessoria
Pedagégica e Diretorias de Ensino dos Campi do Instituto Federal farroupilha, a adequar

os Projetos Pedagogicos de Curso, de acordo com as Diretrizes Institucionais do IF
FARROUPILHA,

Art. 2° As adequagdes que serdo realizadas, nos Projetos Pedagogicos de
Curso, nao implicardo em mudancas no perfil profissional e na matriz curricular, ja
aprovados pele Conselho Superior e referem-se aos seguintes itens:

Capa - adequagéo as diretrizes institucionais;

Sumério - adequagao as diretrizes institucionais;

Justificativa - adequacéo as diretrizes institucionais;

Detalhamento - adequacédo as diretrizes institucionais;

Requisitos de Acesso - adequacéo as diretrizes institucionais;

Pratica Profissional Integrada — sem alteracéo do numero de horas;

Estagio Curricular ~ sem alteracio do numero de horas;

Trabalho de Concluséo de Curso - sem alteracdo do nimero de horas;

Praticas Interdisciplinares — sem alteracdo do niimero de horas;

Atividades Complementares — sem alteracio do numero de horas;

Ementario - melhoria da apresentacgio e correcdes na linguagem;

Critérios e Procedimentos de Avaliacdo da Aprendizagem - adequagido as
diretrizes institucionais;

Critérios de Aproveitamento e procedimentos de Avaliacdo de Competéncias
Profissionais anteriormente Desenvolvidas - adequacéo as diretrizes institucionais;

Instalagdes, Equipamentos, Recursos Tecnolégicos e Biblioteca -
atualizacao de dados;

Pessoal Docente e Técnico - atualizacio de dados;

Expedicao de Diploma e Certificados - adequacjo as diretrizes
institucionais.

Art. 3° Esta Resolugéo entra em vigor na data de sua publicacio.

Santa Maria, de abril de 2011.
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MINISTERIO DA EDUCAGAQ
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TEGCNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA ‘
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

INSTITUTO FEDERAL

Homologada pelo Conselho Superior na Reunido Ordinaria do dia 02 de maio de

2011, Ata n® 03/2011

CONSELHEIROS:

Alexan <5 Motta de Souza

los A/yi%unha_/j&
Radrigucs z

e

Cré r;; R. de Medeiros
Enio Hul tsc

Lérida

Luiz A

Luiz Fernando Ro

Adriano Arriel Saquetw

Claudio Adalberto Koller M ¢
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MINISTERIO DA EDUCAGCAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603 f

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

————

RESOLUCAO - AD REFERENDUM N° 47 /2011

INSTITUTO FEDERAL
f LHA

i}

Campus Santo Augusto

Aprova as Adequacdes do Projeto Pedagogico do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia

Farroupilha - Campus Santo Augusto.

O Reitor Pro Tempore do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e

Tecnologia Farroupilha/RS, no uso de suas atribuicoes legais,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos e a forma dos anexos a esta
Resolucao, as adequacoes Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em

Alimentos do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha —

Campus Santo Augusto.

Art. 2° - Esta Resolucéo entra em vigor na/data de sua publicacao.
Santa Maria, 23 de setembro de 2011.

'PORT. MEC 48/2009
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MINISTERIO DA EDUCAGAO )
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA é %

% INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA ¢
s REITORIA

Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria — RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

s
STITUTO FEDERAL
7 LHA

RESOLUCAO N° 4% /2011

Homologada pelo Conselho Superior na Reunido Ordinaria do dia 07 de
novembro de 2011, Ata n°® 07/2011.

CONSELHEIROS: .
el
Alexan éf\?/ nes Motta de Souza osta Barzotto
Augusto MA ﬂé\trieder Andressa do\Couto Vieira — /\TL
W) b

Mariane. 3o%gues Volz drigues

/ 1 s B 7,
=X 2 rzer T . /p,éél"/).
Cre_s?é*féfgﬁ. Rﬁgmagem de Medeiros José Va fba Silva Gomes
S AT A 10

José lio Saldanha Silveira Sérgio Renato Rossi de Freitas
Lérida Pivoto Pavanelo jvC Delcimar G alves Borin
Roberto Trey Luiz Anton o\é‘ﬁﬂﬂrcellos
Luiz Fernando a da Costa Adriano Arriel Saquet & ///( £/

Claudio Adalberto Koller- /¢
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Foava Evmcralin, 30 - 871 0060 - Faian Powa — Cawmoli - Samts baris - RS, H ﬁllmnmm
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ey
E-Madl: gubrgitoriagidsrroupilha edu.br

RESOLUCAD Ad Referendum N* 55/2012
Aprova  adequagies no  Projeto
Fedagogico do Curso de Tecnologia
ot Alimentos do Instliute Federal
Farroupllha - Campus Santo Angusto
O Redtar Pro Tempore do nstitute Federal de Educagéo, Cléncia «
Tecnclogla Farmoupilha /RS, no uso de suas atribuicbes legais,

RESOLVE:

Art. 1% - APROVAR, nog termos do Anexo desta Resolugio, as
mdoquagdes no Projeto Pedagégicn do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentes do Institute Federal de Educeiin, Ciéncia e Tecnnlogia Farroupilhs —
Campus Santo Auguste, o qual passs a ter as Beguintes caracteristicas,
conlorme o PRC aprovada;

Denominagio: Curse Superior de Tecnologia cm Alimentos
Tipa: Curso Superior de Tecnologia
Habilitaghio: Tecndlogo em Alimentos
Modalidade: Fresencial
Enderego: Inslitute Federal Farroupilha - Campus Santo Aagusio
Incalizads a Rua Fabdo Jodio Andolbe, n® 1100, Balero Floresta, Santo
Augustof RS,
Turne de luncionamenta: Noturno
Himero de vagas autorizadas: 40
Carga hordria minima total: 2760 horas
Duragio do eurso: 07 periodos semestrais
Dé-se ciéncia, publique-se ¢ cumpra-se.

Banta Maria, 1% de novernbrm de 3012,
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MINISTERIO DA EDUCAGAD
SECHETARIA DE EDUCACAD PROFIES) TECMOL G,
INBTITLUTD mg‘im n&EEuihT:u:m FARBDUPIL WS
PRO-REITORIA DE EMSIND
.m:‘”'“‘ Rua Exmarilds, 430 - Fatcs Movd - Camoll -571 L0067 - Sanes Mare - RS
Eilan FonefFAN: (23) 3217 0624 B prensino@iffarroupiiha.edu, br
Memorando n® 350/2012-PRENSING Santa MariaR8, 31 de oulubro de 2012,

Da: Pro-Rellara de Ensing
Para: Gabinetz da Rellara

Apsunto: Solicitacia de ResolsgBo A Referendun da aprovacio do Projeln Pedagdgico
g Curso de Tecnologia de Allmenins

Ao curnprimentd-los, vimoa através deste, solicitar Resolugac Ad Referendun para
sprovacdo do Frojeto Pedagégico do Curso de Tesnologia em Alimantas, do Campus
Santo Augusto, conforne PPC em anesxo,

Tendo em vista a necessidade de alteracio do cadastra do referido cursa no E-
MEC, & necessdrio que as caracteristicas da curso, de acorde com o PPC, sefam
listadas na referida resolucéo, conforme segue abain:

Denominacho: Curse Superior de Tecnologia em Alfimsntos

Tipo: Curso Superior de Tecnolagla

Habilitagio: Teenélago em Alimentos

Modalidade: Presancial

Endereo: instiuto Federal Farroupiiha — Campus Santo Augusio localizada a
Rua Fabio Jodo Andoihe, #* 1100, Bairro Floresia, Sante AugustaRE,

Turno de funcicnamento: Moturna

Ndmero de vagas autorizadas: 40

Carga horarla minima total: 2760 horas

Duragdio do curse: I7 periodos semesirais

Desde (4 sgradecemos a compreensio e colocamo- Bnpsicia para

fuaisguer esclarecimeantos. - ; T
Alancicsarmente ; ./‘ \‘)
Z i
rques v,
- slilido
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R

MINISTERIO DA EDUCAGCAO

sﬁé\% SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA '
@””‘ e INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
/ REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova — Camobi - Santa Maria - RS
; Fone/FAX: (55) 3226 1603
E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

INSTITUTO FEDERAL

RESOLUCAO N° 046/2013

APROVAR a convalidacio dos cursos
criados pelo Centro Federal de Educacio
Tecnolégica de Sao Vicente do Sul, pelo
Centro Federal de Educagdo Tecnolégica
de Bento Gongalves e pela Escola
Agrotécnica Federal do Alegrete, que
continuaram a ser ofertados pelo
Instituto Federal Farroupilha, em face
da Lei 11892/2008.

A Reitora do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha, RS, no uso de suas atribuicoes legais, com a aprovacdo do Conselho
Superior, nos termos da Ata n° 06/2013 da 1% Reunio Especial do Conselho,
realizada em 20 de junho de 2013, considerando o disposto no Artigo 9°, Inciso IV
do seu Estatuto, RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR a convalidacdo dos cursos criados pelo Centro Federal de
Educagédo Tecnologica de Sao Vicente do Sul, pelo Centro Federal de Educacéo
Tecnologica de Bento Gongalves e pela Escola Agrotécnica Federal do Alegrete,
que continuaram a ser ofertados pelo Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11892/2008, conforme discriminados a seguir:

- Curso Técnico em Informatica, Concomitincia Externa e Subsequente -

Campus Alegrete

Aprovar a convalida¢do do Curso Técnico em Informatica, Concomitancia
Externa e Subsequente, autorizado pela Resolucédo n°004/2006, de 04 de
fevereiro de 2006, do Conselho Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete,
que continuou a ser ofertado no Campus Alegrete do Instituto Federal de

Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008. &
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- Curso Técnico em Manutencdo e Suporte em Informatica, na modalidade
PROEJA - Campus Alegrete

Aprovar a convalidagdo do Curso Técnico em Manutencdo e Suporte em
Informatica, na modalidade PROEJA, autorizado pela Resolucao n° 46/2008 do
Conselho Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser

ofertado no Campus Alegrete do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Informatica, Integrado - Campus Alegrete

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Informatica, Integrado,
autorizado pela Resolugéao n°032/2008, de 06 de novembro de 2008, do Conselho
Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado

no Campus Alegrete do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado - Campus Alegrete

Aprovar a convalidacido do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
autorizado pela Resolugdo n° 005/2006, de 04 de fevereiro de 2006, do Conselho
Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado

no Campus Alegrete do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Agroindistria, modalidade PROEJA - Campus Alegrete

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agroindustria, modalidade
PROEJA, autorizado pela Resolugéo n° 25/2008 do Conselho Diretor da Escola

Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado no Instituto Federal
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de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha em face da Lei 11.892/2008, no
Campus Alegrete.

- Curso Superior de Tecnologia em Agroindistria, Integrado - Campus
Alegrete

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
autorizado pela Portaria n® 166 de 19 de janeiro de 2005, da Escola Agrotécnica
Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado no Campus Alegrete do

Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008.
- Curso Técnico em Agropecudria, Subsequente — Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agropecuaria, Subsequente,
aprovado pela Resolugédo n°® 027/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacio Tecnolégica de Sao Vicente do Sul e
alterada pela Resolucao n° 45, de 20 de junho de 2013, do Conselho Superior do
IF Farroupilha, que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado — Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
aprovado Resolucao n® 027/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacdo Tecnologica de Sido Vicente do Sul e
alterada pela Resolugéo n° 45, de 20 de junho de 2013, do Conselho Superior do
IF Farroupilha, que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do

Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008. \b,(
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- Curso Técnico em Alimentos, Subsequente — Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidagio do Curso Técnico em Alimentos, Subsequente,
aprovado pela Resolugdo n® 037/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacao Tecnologica de Sao Vicente do Sul que
continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do Instituto Federal de

Educacao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008.

- Curso Técnico em Informatica, modalidade PROEJA - Campus Jilio de
Castilhos

Aprovar a convalidacido do Curso Técnico em Informatica, modalidade
PROEJA, aprovado pela Res. n° 015/2006, de 21 de dezembro de 2006,
constante na Ata n° 28 de 2006, do Conselho Diretor do Centro Federal de
Educacao Tecnologica de Sao Vicente do Sul que continuou a ser ofertado no

Campus Julio de Castilhos do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Secretariado, Subsequente - Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidagdo do Curso Técnico em Secretariado, Subsequente,
aprovado pela Resolucao N° 006/2006, de 29 de setembro de 2006, constante na
Ata n°® 25/2006, do Conselho Diretor do Centro Federal de Educacédo Tecnologica
de Séo Vicente do Sul que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos

do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008.
- Curso de Licenciatura em Matematica — Campus Jiilio de Castilhos
Aprovar a convalidagdo do Curso de Licenciatura em Matematica, aprovado

pela Resolucao 022/2008, de 14 de novembro de 2008, do Conselho Diretor do

Centro Federal de Educacéo e Tecnologia de Sao Vicente do Sul, que continuou a
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ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do Instituto Federal Farroupilha, em
face da Lei 11.892/2008.

- Curso Técnico em Administracio, Integrado - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidacao do Curso Técnico em Administracao, Integrado, aprovado
pela Resolugéo n® 001, de 20 de fevereiro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educa¢do e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso Técnico em Agropecudria Integrado — Campus Santo Augusto

Aprovar a convalida¢do do Curso Técnico em Agropecuaria Integrado, aprovado
pela Resolucgao n® 043 de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacido e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso Técnico em Alimentos, Integrado — Campus Santo Augusto

Aprovar a convalida¢do do Curso Técnico em Alimentos, Integrado, aprovado
pela Resolucdo n°® 044, de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacdo e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso Técnico em Informaitica, Integrado - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Informatica, Integrado,

aprovado pela Resolugdo n° 042, de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor
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do Centro Federal de Educacao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou
a ser ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em

face da Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n°® 4, de 6 de janeiro de 20009.
- Curso Superior de Tecnologia em Agronegécio — Campus Santo Augusto

Aprovar a convalida¢do do Curso Superior de Tecnologia em Agronegocio,
aprovado pelo Ad Referendum n°® 026, de 24 de julho de 2008, e Resolucdo n°
029, de 01 de agosto de 2008, do Conselho Diretor do Centro Federal de
Educacao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser ofertado no
Campus Santo Augusto do Instituto Federal de Farroupilha, em face da Lei

11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso de Licenciatura em Computacio - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalida¢do do Curso de Licenciatura em Computacgao, aprovado
pela Resolucao n° 017, de 26 de junho de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educagdo e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.

- Curso Técnico de Operacdées Comerciais, modalidade PROEJA — Campus
Santo Augusto

Aprovar a convalidacgio do Curso Técnico em Operagoes Comerciais,
modalidade PROEJA, aprovado pela Resolucdo n°® 001, de 20 fevereiro de 2008,
do Conselho Diretor do Centro Federal de Educacéo e Tecnologia de Bento
Gongalves, que continuou a ser ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto

Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008 e da Portari&MEC n® 4, de 6 de

janeiro de 2009. 47 L/D ]
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- Curso Superior de Tecnologia de Alimentos - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidagdo do Curso de Licenciatura em Computacéo, aprovado
pela Resolugéo n° 045, de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educagdo e Tecnologia de Bento Goncalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso Técnico em Agricultura, Subsequente - Campus Sao Vicente do Sul

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agricultura, Subsequente,
aprovado pela Portaria SEMTEC n° 30, de 21 de mar¢o de 2000, Reconhecido
pela Portaria n® 219, de 11 de novembro de 2003, para o Centro Federal de
Educacao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser ofertado no

Campus Sido Vicente do Sul do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

Art. 2° - Revogam-se todas as disposicdes em contrario.

Art. 3° - Esta Resolugéo entra em vigor na data de sua publicacao.

Carla Comerlato Jardim

PRESIDENTE CONSELHO SUPERIOR

CONSELHEIROS:

Jodo Carlos de Carvalho e Silva Ribeiro
N
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RESOLUCAO N° 036/2013

Homologada pelo Conselho Superior na 1 Reuniio Especial do
dia 20 de junho de 2013, Ata n° 06/2013, que referenda a

Resolucao Ad Referendum N° 55/2012.

Carla Cpmerlato|lJardim
PRESIDENTE CONSELHO SUPERIOR

CONSELHEIROS: . /\(\
R \ \/\

Joao Carlos de Carvalho e Silva Ribeiro Bento Alvenir Dornelles de Lima

Jaubert de Castro Menchik Antonio Cand1do Sllva da Sllva

e d, ) '\Q‘(\Qw& S )
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