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TECNICO EM ALIMENTOS

Subsequente EAD

1. Detalhamento do curso

Denominagio do Curso: Técnico em Alimentos
Forma: Subsequente

Modalidade: EaD

Eixo Tecnoloégico: Produc¢do Alimenticia

Ato de Criagao do curso: Resolugdo n° 010, de 16 de margo de 2015

Quantidade de Vagas: 40 vagas por turma
Regime Letivo: Semestral

Regime de Matricula: Por componente curricular
Carga horaria total do curso: 1200 horas reldgio
Tempo de duragao do Curso: 4 semestre

Tempo de integralizagdo: 6 semestres
Periodicidade de oferta: Anual

Endereco do Campus: Instituto Federal Farroupilha Campus Santa Rosa — Rua Uruguai, 1675 - 98900-000
- Bairro Central - Santa Rosa — RS - Fone/FAX: (55) 3511 2575.
Endereco dos Polos de Funcionamento dos Cursos: ANEXO I

2. Contexto educacional
2.1. Histérico da Instituicao

A Lei N° 11.892/2008 instituiu a Rede Federal
de Educagéo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica
e criou os Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia, com a possibilidade da oferta de edu-
cagdo superior, bésica e profissional, pluricurricular
e multicampi, especializada na oferta de educagio
profissional técnica e tecnoldgica nas diferentes
modalidades de ensino, bem como, na formagéo de
docentes para a Educagdo Bésica. Os Institutos Fede-
rais possuem autonomia administrativa, patrimonial,
financeira e didatico pedagdgica.

O Instituto Federal Farroupilha (IF Farrou-
pilha) nasceu da integragdo do Centro Federal de
Educacio Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul, de sua
Unidade Descentralizada de Julio de Castilhos, da
Escola Agrotécnica Federal de Alegrete e da Unidade
Descentralizada de Ensino de Santo Augusto que per-
tencia ao Centro Federal de Educagio Tecnoldgica de
Bento Gongalves. Desta forma, o IF Farroupilha teve
na sua origem quatro Campus: Campus Sao Vicente
do Sul, Campus Julio de Castilhos, Campus Alegrete
e Campus Santo Augusto.

O IF Farroupilha expandiu-se, em 2010, com a
criagdo do Campus Panambi, do Campus Santa Rosa
e do Campus Sdo Borja, em 2012, com a transforma-
¢do do Nucleo Avancado de Jaguari em Campus, em
2013, com a criagio do Campus Santo Angelo e com
aimplantacido do Campus Avangado de Uruguaiana.
No ano de 2014 foram instituidos seis Centros de
Referéncia nas cidades de Sao Gabriel, Santa Cruz do
Sul, Nao-Me-Toque, Quarai, Carazinho e Santiago.
Em 2014 foi aprovado o processo de desvinculagio do
Colégio Agricola de Frederico Westphalen, CAFW,
iniciado na UFSM em 2011, e iniciou-se o processo

14 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

de migragao do CAFW para IF Farroupilha. Assim,
atualmente, o IF Farroupilha estd constituido por
dez Campus, um Campus avangado e seis centros
de referéncia, com a oferta de cursos de formacéo
inicial e continuada, cursos técnicos de nivel médio,
cursos superiores e cursos de pos-graduagio, além
de outros Programas Educacionais fomentados pela
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica
do Ministério da Educagdo (SETEC/MEC). O IF
Farroupilha atua em outras 33 cidades do Estado,
a partir da oferta de cursos técnicos na modalidade
de ensino a distancia.

A Reitoria do IF Farroupilha estd localizada na
cidade de Santa Maria, a fim de garantir condi¢ées
adequadas para a gestdo institucional, facilitando a
comunicagdo e integragdo entre os Campus.

Com essa abrangéncia, o IF Farroupilha visa a
interiorizacio da oferta de educagio publica e de qua-
lidade, atuando no desenvolvimento local a partir da
oferta de cursos voltada para os arranjos produtivos,
culturais, sociais e educacionais da regido. Assim, o IF
Farroupilha, com sua recente trajetéria institucional,
busca perseguir este propdsito, visando constituir-se
em referéncia na oferta de educagdo profissional e
tecnoldgica, comprometida com as realidades locais.

O IF Farroupilha Campus Santa Rosa teve sua
inauguragio oficial em Brasilia no dia 19 de dezem-
bro de 2009 e seu funcionamento foi autorizado em
01 de fevereiro de 2010, pela Portaria n° 99, de 29
de janeiro de 2010. Em 22 de fevereiro de 2010 ini-
ciaram-se as atividades letivas na Instituicao. Outra
data importante e que é considerado “o aniversario
do Campus Santa Rosa” é o dia 07 de maio de 2010,
quando realizou-se a cerimdnia oficial de entrega do
Campus a comunidade.

O IF Farroupilha Campus Santa Rosa esta
localizado na Mesorregido do Noroeste do Rio
Grande do Sul, formada pela unido de duzentos

e dezesseis (216) municipios, agrupados em treze
(13) microrregides. A microrregido de Santa Rosa
esta dividida em treze (13) municipios: Alecrim,
Candido Goddi, Independéncia, Novo Machado,
Porto Lucena, Porto Maud, Porto Vera Cruz, Santa
Rosa, Santo Cristo, Sdo José do Inhacord, Trés de
Maio, Tucunduva e Tuparendi. Todos esses tém
representacdo de estudantes e/ou servidores no IF
Farroupilha - Cdmpus Santa Rosa.

A economia regional da Fronteira Noroeste,
onde estd o municipio de Santa Rosa, é baseada na
agricultura familiar, indstrias de méquinas e imple-
mentos agricolas e setor agroindustrial em geral.
A regido caracteriza-se por apresentar uma parte
significativa da producdo agropecudria do estado,
em particular, nas atividades de producio de graos,
leite, aves e de culturas forrageiras.

Dentro desse contexto, a necessidade de profis-
sionais preparados para atuar nesses segmentos ¢ de
suma importéncia para o desenvolvimento regional.
O IF Farroupilha - Campus Santa Rosa estd orga-
nizado em seis Eixos Tecnoldgicos que abrigam os
cursos, de acordo com o Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos. Os eixos tecnoldgicos e cursos sao respec-
tivamente: Ambiente e Satide, Curso Técnico em
Meio Ambiente Subsequente, oferecido nas moda-
lidades presencial e a distancia; Infraestrutura: Curso
Técnico em Edificages Integrado e Subsequente;
Producio Alimenticia: Curso Técnico em Alimentos
Subsequente; Produgio Industrial: Curso Técnico em
Moveis Integrado e Subsequente; Controle e Proces-
sos Industriais: Curso Técnico em Eletromecanica
Subsequente; Gestdo e Negocios: Curso Técnico em
Vendas Subsequente nas modalidades presencial e
a distancia e Curso Técnico em Vendas Integrado -
Programa de Integragdo da Educagio Profissional
com o Ensino Médio na Modalidade de Educagéo
de Jovens e Adultos - PROEJA. Também, buscando
atender a Lei de Criagdo que institui a Rede Federal
de Educagdo Profissional, Cientifica e Tecnologica,
LEI N° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, oferta
quatro cursos superiores: Licenciatura em Matema-
tica, Bacharelado em Administracio, Licenciatura em
Ciéncias Biologicas e Bacharelado em Arquitetura
e Urbanismo.

Atualmente o Campus Santa Rosa conta com 127
servidores, sendo 67 docentes e 60 técnicos admi-
nistrativos em educagio altamente qualificados que
buscam constantemente o aperfeicoamento dentro
de suas areas especificas de atuagdo. Encerramos o
ano de 2014 com 1013 alunos, entre Cursos Técnicos
e Superiores. O periodo de funcionamento do IF-
-Farroupilha Campus Santa Rosa é nos trés turnos:
manhd, tarde e noite.

O Instituto Federal Farroupilha - Campus Santa
Rosa dispde ainda de infraestrutura moderna com
laboratérios técnicos e equipamentos de tiltima gera-
¢éo para desenvolver com qualidade as atividades de

ensino, pesquisa e extensdo. O projeto arquitetonico
atende a oferta de diversas praticas voltadas para a
Educacéo Profissional Técnica de forma integrada e
verticalizada do ensino médio e superior.

A Educag¢io a Distancia no IF Farroupilha, ini-
ciou com a adesdo do IF Farroupilha a Rede e-Tec
Brasil por meio da Secretaria de Educagio Profissio-
nal e Tecnolégica (SETEC), que em parceria com a
extinta Secretaria de Educagdo a Distancia (SEED),
do Ministério da Educagéo, langou em 13 de dezem-
bro de 2007, pelo Decreto N.° 6.301, o Programa
e-Tec Brasil, com o objetivo de ofertar cursos técnicos
de nivel médio, publicos e gratuitos, na modalidade
Educacio a Distancia.

O Decreto N.°7.589/2011 instituiu a Rede e-Tec
Brasil, com novas diretrizes, atendendo assim, a uma
das agdes do Programa Nacional de Cursos Técnicos
(PRONATEC). Os Polos de Educagido a Distincia
(como foram inicialmente chamados) eram avalia-
dos de acordo com os requisitos de espago fisico
adequado, infraestrutura e recursos humanos neces-
sarios ao desenvolvimento das atividades presenciais
dos cursos.

Dessa forma, a partir de 2011, para atendimento
das solicitagdes de avaliagdo dos municipios inte-
ressados, foi constituida uma comissdo de avaliagdo
institucional para averiguar in loco as instalagdes e
emitir um parecer, baseado nos requisitos ja citados.
Esse trabalho apontou que 22 Polos de Educagio a
Distincia estavam em condi¢oes de receber a oferta
de cursos técnicos de EaD, em parceria com o IF
Farroupilha.

Apés a conclusdo dos trabalhos da comissio,
chegou-se ao nimero de 38 polos, entre novos e
antigos. Foi, entdo, elaborado um Termo de Coo-
peragdo para cada municipio-polo aprovado pelo
Instituto, formalizando, assim, a parceria e a garantia
de agdes entre ambos, conforme as normas da Rede
e-Tec Brasil e Fundo Nacional de Desenvolvimento
da Educa¢ao (FNDE).

Esse crescimento da Educagdo a Distancia no IF
Farroupilha promoveu, a implanta¢do da Diretoria
de Educacio a Distancia (DEaD), vinculada a Pro-
-Reitoria de Ensino, para nortear as diretrizes de
funcionamento dos Cursos EaD nos Campus.

Cabe salientar que os Campus do Instituto tém
seus Nucleos de Educacdo a Distdncia (NEADs),
espagos que abrigam as Coordenagoes de NEAD, de
Curso e de Tutoria e a equipe de Tutores a Distancia.
Ainda compde a EaD do IF Farroupilha os Polos de
Educagio a Distancia, onde atuam os Coordenadores
de Polo e os Tutores Presenciais.

No cendrio atual a Institui¢do oferta 4 (quatro)
cursos PROFUNCIONARIO, dois cursos no Campus
Jaguari, Multimeios Didéticos e Alimentagao Esco-
lar, um curso no Campus Sao Borja, Infraestrutura
Escolar e um no Campus Sdo Vicente do Sul, Técnico
em Secretaria Escolar. Em 2015 séo ofertados 12
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TECNICO EM ALIMENTOS

Subsequente EAD

(doze) cursos na forma subsequente, trés cursos no
Céampus Alegrete: Técnico em Agroindustria, Técnico
em Agricultura e Técnico em Manutengao e Suporte
em Informadtica; um no Campus Julio de Castilhos,
Técnico em Redes de Computadores; dois cursos no
Céampus Panambi, Técnico em Secretariado e Técnico
em Agronegdcio; trés cursos no Campus Santa Rosa,
Técnico em Alimentos, Técnico em Meio Ambiente
e Técnico em Vendas; um curso no Campus Santo
Augusto, Técnico em Informatica, no Campus Sao
Borja sas ofertados trés cursos, Técnico em Guia de
Turismo, Técnico em Nutrigdo e Dietética e Técnico
em Informatica para Internet.

2.2. Justificativa de oferta do
curso

O Estado do Rio Grande do Sul, localizado no
extremo sul do Brasil, possui posi¢do geogréfica
estratégica e privilegiada no Mercosul, situando-
-se no centro de uma regido que concentra 60% de
toda a economia da América Latina. A agropecudria
¢ a base econdémica do Estado e desenvolve-se de
forma diversificada, de acordo com as diferentes
caracteristicas regionais. Destacam-se a criacdo de
bovinos de corte e leite, ovinos, suinos e frangos e
os plantios de arroz, soja e milho, com significativa
expansdo nas areas de fruticultura e olericultura.
Como consequéncia, nos polos produtivos, insta-
lam-se e desenvolvem-se as industrias vinculadas
as respectivas dreas.

O municipio de Santa Rosa, com area de 489,8
km? e 64.113 habitantes, localiza-se na regido Noro-
este Rio-grandense, e tem sua economia estrutu-
rada em dois eixos principais: metal-mecénica e
agricultura-pecudria. Numeros recentes apontam a
extracdo vegetal como uma das principais geradoras
de valor adicionado ao municipio. Além da impor-
tncia econdmica, ela mantém milhares de familias
no campo. O trabalho das cooperativas regionais
contribui decisivamente para o desenvolvimento
do setor primario, organizam a produgao, pres-
tam assisténcia técnica e auxiliam em politicas de
manuten¢io de pregos. Duas cooperativas recebem
anualmente centenas de milhares de toneladas de
graos, especialmente soja, trigo e milho. A pecudria
desempenha papel fundamental no setor primario.
O municipio é o centro da maior bacia leiteira do
Rio Grande do Sul. Também a suinocultura recupera
0 espago que sempre teve no sul do pais e, mais
recentemente, os rebanhos de gado de corte e de
ovinos proliferam. A regido possui tradi¢do no setor
lacteo. Cerca de treze mil (13.000) produtores de
20 municipios apostam no empreendedorismo e na
mao-de-obra qualificada, quase sempre familiar. Um
rebanho de cento e quarenta mil (140.000) animais
é responsavel por uma produgao didria de cerca de
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quinhentos e cinquenta mil (550.000) litros, a qual
cresce em uma média de 10% ao ano.

A regido Noroeste se destaca ndo s6 na produgio
agricola e pecudria, mas também na industrializa-
¢do dessas matérias-primas, agregando valor a esses
produtos. Ha pelo menos 40 anos, a industria de
alimentos vem crescendo e se qualificando na regiao,
com grandes empresas instaladas no municipio.

Nesse contexto, a oferta de um Curso Técnico
em Alimentos EaD busca formar profissionais com-
petentes, com espirito empreendedor, capazes de
promover mudangas e inovagdes fundamentadas na
visdo multidisciplinar e no conhecimento técnico,
capazes de, cada vez mais, qualificar a drea agroin-
dustrial, contribuindo para o desenvolvimento
socioecondmico do municipio e da regido.

A oferta do Curso Técnico em Alimentos
EaD do IF Farroupilha Campus Santa Rosa, bem
como de toda a oferta de Educa¢do Profissional
e Tecnolédgica no Instituto Federal Farroupilha,
se d4 em observancia a Lei de Diretrizes e Bases
da Educa¢do Nacional no 9.394/1996. Essa oferta
também ocorre em consonancia com as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagio Profissional
Técnica de Nivel Médio, propostas pela Resolugdo
CNE CEB no 06 de 20 de setembro de 2012 e, em
ambito institucional, com as Diretrizes Institucionais
da organiza¢do administrativo-didatico-pedagdgica
para a Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio
no Instituto Federal Farroupilha e demais legislagcdes
nacionais vigentes.

O Curso ¢é planejado a luz desta legislagao
vigente e, principalmente, é pensado como projeto
de a¢do do Plano Pedagégico Institucional (PDI),
sendo continuamente revisitado, para afirmar a
construgdo coletiva, o valor e o significado para cada
sujeito e para a comunidade educacional.

A justificativa central da oferta do Curso Técnico
em Alimentos na modalidade EaD, é que o Curso
terd capacidade de abranger um enorme quantitativo
de estudantes, uma vez que alunos que residem em
outros municipios e também em outras regides do
Estado terdo a possibilidade de cursa-lo. Por ques-
toes de logistica e tempo, observa-se que 0 mesmo
curso oferecido na modalidade presencial em Santa
Rosa consegue abranger somente estudantes em um
raio de aproximadamente 40Km. Aliado a isso, a
inexisténcia de outros cursos na modalidade EaD
na area de alimentos reforga este argumento.

Além do ensino inicial na area técnica, em
consondncia com as agdes pedagdgicas potencia-
lizadoras da verticaliza¢do do ensino, presentes na
Lei de Diretrizes e Bases da Educacio (LDB) e em
documentos de base da cria¢ao dos Institutos, o
Instituto Federal Farroupilha Campus Santa Rosa
pretende, por meio da verticalizagdo, possibilitar
ao educando a continuidade de seus estudos e uma
inser¢do qualificada no 4mbito profissional.

2.3. Objetivos do curso
2.3.1. Objetivo Geral:

Formar profissionais técnicos de nivel médio
na area da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
atendendo as expectativas da comunidade regional
e de outras regides, e a demanda existente por esse
profissional nos setores produtivos do Rio Grande do
Sul, além de formar cidadéios criticos e oportunizar
a qualificagdo profissional num mundo em rapida
evolugio tecnologica.

2.3.2. bjetivos Especificos:

Formar profissionais que estejam preparados
para desempenhar suas atribui¢des profissionais
com competéncia;

Formar técnicos na area de alimentos para
atender as necessidades das empresas do setor;

Oportunizar condi¢des de profissionalizacio
em curto prazo para alunos que concluiram o
Ensino Médio;

Oportunizar a profissionalizacio de trabalha-
dores que ja atuam na produgio e industrializacio
de alimentos, a fim de acompanhar as rapidas
mudangas tecnoldgicas;

Despertar e dar suporte técnico para futuros
empreendedores, ndo limitando-se a formar mao-
-de-obra para o mercado de trabalho;

Propiciar a qualificacéo técnica de proprieta-
rios e/ou funciondrios de pequenas agroindustrias
da regido;

Contribuir no processo de legaliza¢do de
agroindustrias familiares informais existentes;

Melhorar a qualidade e a seguranca dos ali-
mentos, pela formagdo de profissionais conscientes
da importincia da observacio da legislagdo e das
normas técnicas na produgéo de alimentos;

Atuar como agente de incentivo a instalagao
e de melhoria da qualidade das industrias de
alimentos;

Colaborar na melhoria de renda da agricultura
familiar, pela agregacdo de valor das matérias-
-primas agricolas;

Oportunizar uma maior oferta de produtos
de origem animal e vegetal industrializados em
industrias de alimentos de pequeno e médio porte.

Cumprir a fungdo social da escola, colabo-
rando com a melhoria das condi¢des da vida no
campo, com redugdo do éxodo rural, por meio
de mais uma alternativa aos pequenos e médios
produtores.

Formar um profissional consciente da impor-
tancia da sua fungdo dentro de uma industria de
alimentos;

Formar cidadéos criticos e fiscalizadores da
qualidade e seguranga dos alimentos oferecidos
ao consumidor.

2.4. Requisitos e formas de
acesso

Para ingresso no Curso Técnico em Alimentos
Subsequente EaD serd obrigatéria a comprovagédo de
conclusdo do ensino médio mediante apresentagdo
do histérico escolar.

Sdo formas de ingresso:

a) Processo Seletivo conforme previsio institu-
cional em regulamento e edital especifico;

b) Transferéncia conforme regulamento insti-
tucional vigente ou determinagio legal.

3. Politicas institucionais no
ambito do curso

3.1. Politicas de Ensino, Pesquisa
e Extensao

O ensino proporcionado pelo IF Farroupilha é
oferecido por cursos e programas de formagao inicial
e continuada, de educa¢io profissional técnica de
nivel médio e de educagdo superior de graduagio e
de pds-graduagio, desenvolvidos articuladamente
a pesquisa e a extensdo. O curriculo dos cursos esta
fundamentado em bases filosoficas, epistemologicas,
metodoldgicas, socioculturais e legais, expressas no
seu projeto Politico Pedagdgico Institucional e nor-
teadas pelos principios da estética, da sensibilidade,
da politica, da igualdade, da ética, da identidade, da
interdisciplinaridade, da contextualizagdo, da flexi-
bilidade e da educagido como processo de formagio
na vida e para a vida, a partir de uma concep¢do
de sociedade, trabalho, cultura, ciéncia, tecnologia
e ser humano.

Nesse sentido, sdo desenvolvidas algumas pra-
ticas de apoio ao trabalho académico e de praticas
interdisciplinares, tais como: projeto integrador
englobando as diferentes disciplinas; participagdo
das atividades promovidas pelo Nucleo de Estudos
e Pesquisas Afro-brasileiros e Indigenas (NEABI)
como a Semana Nacional da Consciéncia Negra;
organizagdo da semana académica do curso; estagio
curricular e atividades complementares.

As acdes de pesquisa do IF Farroupilha cons-
tituem um processo educativo para a investigagao,
objetivando a produgio, 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 formacéo profissional,
com vistas ao desenvolvimento social, tendo como
objetivo incentivar e promover o desenvolvimento
de programas e projetos de pesquisa, articulando-
-se com 6rgdos de fomento e consignando em seu
or¢amento recursos para esse fim.

Nesse sentido, sio desenvolvidas a¢des de apoio
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ainiciagdo cientifica, a fim de instigar os estudantes
na busca de novos conhecimentos e despertar o
interesse pela pesquisa. O IF Farroupilha possui o
programa Institucional Boas Ideias, além de parti-
cipar de editais do Conselho Nacional de Desen-
volvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq) e da
Funda¢io de Amparo a Pesquisa do Rio Grande do
Sul (FAPERGS). Além disso, incentiva a participagdo
dos estudantes no Programa Ciéncia sem Fronteiras,
o qual busca promover a consolidagdo, expansio e
internacionalizagio da ciéncia e tecnologia, da ino-
vagdo e da competitividade brasileira por meio do
intercAmbio e da mobilidade internacional. A par-
ticipagdo dos estudantes nesse programa viabiliza o
intercAmbio de conhecimentos e de vivéncias pes-
soais e profissionais, contribuindo para a formagio
critica e concisa desses futuros profissionais.

As agdes de extensdo constituem um processo
educativo, cientifico, artistico-cultural e desportivo
que se articula ao ensino e a pesquisa de forma indis-
socidvel, com o objetivo de intensificar uma relagdo
transformadora entre o IF Farroupilha e a sociedade
e tem por objetivo geral incentivar e promover o
desenvolvimento de programas e projetos de extensao,
articulando-se com 6rgios de fomento e consignando
em seu or¢amento recursos para esse fim.

A Instituicdo possui o Programa Institucional de
Incentivo a Extensdo (PIIEX), no qual os estudantes
podem auxiliar os coordenadores na elaboragéo e
execucdo desses projetos. Os trabalhos de pesquisas e
extensdo desenvolvidos pelos académicos podem ser
apresentados na Mostra Académica Integrada do Cam-
pus e na Mostra da Educagio Profissional e Tecnoldgica
promovida por todos os Campus do IF Farroupilha.
Além disso, é dado incentivo a participa¢io em even-
tos, como congressos, semindrios entre outros, que
estejam relacionados a sua formacéo e atuagio.

3.2. Politica de Educacao a
Distancia do IF Farroupilha

A Educagio a Distancia (EaD) é uma modalidade
de ensino prevista no Art. 80 da LDB e regulamen-
tado pelo Dec. N° 5.622/2005. A EaD caracteriza-se
como a modalidade educacional na qual a media-
¢do didatico-pedagdgica nos processos de ensino
e aprendizagem ocorre com a utilizagdo de meios
e tecnologias de informagido e comunicag¢do, com
estudantes e professores desenvolvendo atividades
educativas em lugares ou tempos diversos.

Os objetivos do IF Farroupilha quanto ao esta-
belecimento da Educagdo a Distancia sdo:

I - transpor as barreiras geograficas, ofertando
educagdo profissional nos seus diferentes niveis e
formas, na modalidade a dist4ncia;

IT - comprometer-se com a escola publica de
qualidade e com a democratizagdo do uso critico
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das tecnologias;

III - promover a inser¢do de carga hordria a
distancia nos cursos presenciais do Instituto;

IV - proporcionar formagdo em educagido a
distancia aos servidores e demais envolvidos na
Educagdo a Distancia no Instituto;

V - promover a utiliza¢do de tecnologias edu-
cativas de informagdo e comunica¢do no dmbito
do ensino, pesquisa e extensdo, em todos os niveis,
formas e modalidades ofertadas no IF Farroupilha;

VI - integrar a pesquisa e a extensao ao ensino
a distancia;

VII - incentivar aos professores do Instituto o
desenvolvimento de materiais didaticos para serem
usados na EaD e nos cursos presenciais;

VII - fortalecer os Nucleos de Educagio a
Distancia (NEAD) nos Campus que terdo como
principais fung¢des planejar, acompanhar, coordenar
e avaliar as agdes de educagio a distancia articulados
no Nucleo Pedagogico Integrado (NPI) do Campus.

3.3. Politicas de Apoio aos
Estudantes

Seguem nos itens abaixo as politicas do IF Farrou-
pilha voltadas ao apoio aos estudantes, destacando as
politicas de assisténcia estudantil, apoio pedagdgico
e educacdo inclusiva.

3.3.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IF Farroupilha é uma
politica de a¢des, que tem como objetivo garantir o
acesso, 0 éxito, a permanéncia e a participagio de seus
estudantes no espaco escolar. A Instituigdo, atendendo
0 Decreto n°7234, de 19 de julho de 2010, que dispoe
sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil
(PNAES), aprovou por meio da Resolu¢éo n°12/2012
a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Fede-
ral de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, a
qual estabelece os principios e eixos que norteiam os
programas e projetos desenvolvidos nos seus Campus.

A Politica de Assisténcia Estudantil abrange todas
as unidades do IF Farroupilha e tem entre os seus obje-
tivos: promover o acesso e permanéncia na perspectiva
da inclusio social e da democratizagio do ensino; asse-
gurar aos estudantes igualdade de oportunidades no
exercicio de suas atividades curriculares; promover e
ampliar a formagdo integral dos estudantes, estimu-
lando a criatividade, a reflexdo critica, as atividades e
os intercAmbios de carater cultural, artistico, cientifico
e tecnoldgico; bem como estimular a participagdo
dos educandos, por meio de suas representagdes, no
processo de gestdo democratica.

Para cumprir com seus objetivos, o setor de
Assisténcia Estudantil possui alguns programas
como: Programa de Seguranga Alimentar e Nutri-

cional; Programa de Promogdo do Esporte, Cultura
e Lazer; Programa de Atengdo a Satide; Programa de
Apoio a Permanéncia; Programa de Apoio Didatico-
-Pedagogico, entre outros.

Dentro de cada um desses programas existem
linhas de agbes, como, por exemplo, auxilios financei-
ros aos estudantes, prioritariamente aqueles em situ-
acdo de vulnerabilidade social (auxilio permanéncia,
auxilio-transporte, auxilio as atividades extracurricu-
lares remuneradas, auxilio-alimentacéo) e, em alguns
Campus, moradia estudantil.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como
seus programas, projetos e agdes, é concebida como
um direito do estudante, garantido e financiado pela
Institui¢do por meio de recursos federais, assim como
pela destinacao de, no minimo, 5% do orgamento
anual de cada Campus para esse fim.

Para o desenvolvimento dessas agdes, cada
Cémpus do Instituto Federal Farroupilha possui em
sua estrutura organizacional uma Coordenagio de
Assisténcia Estudantil (CAE) que acompanhada de
uma equipe especializada de profissionais e de forma
articulada com os demais setores da Instituicéo, trata
dos assuntos relacionados ao acesso, permanéncia,
sucesso e participagdo dos estudantes no espago
escolar.

A CAE do Campus Santa Rosa é formada por
uma equipe multiprofissional composta de uma
psicologa, uma assistente social, dois assistentes de
alunos, um médico, uma odontéloga e duas técnicas
de enfermagem. A Coordenagio oferta atendimento
ao estudantes em periodo integral e tem como infra-
estrutura: refeitdrio, sala de atendimento psicossocial
e sala de procedimentos da satude.

3.3.2.. Apoio Pedagégico ao
Estudante

O apoio pedagogico ao estudante é realizado
direta ou indiretamente por meio dos seguintes 6rgaos
e politicas: Nucleo Pedagdgico Integrado, atividades
de nivelamento, apoio psicopedagdgico e programas
de mobilidade académica.

3.3.2.1. Nucleo Pedagégico Integrado

O Nucleo Pedagégico Integrado (NPI) é um 6rgio
estratégico de planejamento, apoio e assessoramento
didatico-pedagégico, vinculado a Dire¢do de Ensino
do Campus, ao qual cabe auxiliar no desenvolvimento
do Projeto de Desenvolvimento Institucional (PDI),
no Projeto Politico Pedagégico Institucional (PPI) e na
Gestdo de Ensino do Campus, comprometido com a
realizagdo de um trabalho voltado as agoes de ensino
e aprendizagem, em especial no acompanhamento
didatico-pedagégico, oportunizando, assim, melho-
rias na aprendizagem dos estudantes e na formagao
continuada dos docentes e técnico-administrativos

em educagio.

O NPI ¢ constituido por servidores que se inter-
-relacionam na atuac¢do e operacionalizagdo das a¢bes
que permeiam os processos de ensino e aprendiza-
gem na institui¢do. Tendo como membros natos os
servidores no exercicio dos seguintes cargos e/ou
fungdes: Diretor (a) de Ensino; Coordenador (a)Geral
de Ensino; Pedagogo(o); Responsavel pela Assistén-
cia Estudantil no Campus; Técnico(s) em Assuntos
Educacionais lotado(s) na Dire¢do de Ensino. Além
dos membros citados poderdo ser convidados para
compor o Nucleo Pedagoégico Integrado, como mem-
bros titulares, outros servidores efetivos do Campus.

A finalidade do NPI é proporcionar estratégias,
subsidios, informagdes e assessoramento aos docentes,
técnico-administrativos em educagio, educandos, pais
e responsaveis legais, para que possam acolher, entre
diversos itinerarios e opg¢des, aquele mais adequado
enquanto projeto educacional da instituigdo e que
proporcione meios para a formago integral, cognitiva,
inter e intrapessoal e a inser¢do profissional, social e
cultural dos estudantes.

Além disso, a constitui¢ao desse nticleo tem como
objetivo, promover o planejamento, implementagéo,
desenvolvimento, avaliacdo e revisio 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 institucionais.

3.3.2.2. Atividades de Nivelamento

Entende-se por nivelamento o desenvolvimento
de atividades formativas que visem recuperar conhe-
cimentos que sdo essenciais para o que o estudante
consiga avangar no seu itinerdrio formativo com
aproveitamento satisfatdrio. Tais atividades serdo
asseguradas ao estudante, por meio de:

a) atendimentos online via Bate-papo (chat), men-
sagens, forum de discussdo, postagem de materiais e
atividades complementares pelos tutores presenciais
e a distancia;

b) projetos de ensino elaborados pelo corpo
docente do curso, aprovados no ambito do Programa
Institucional de Projetos de Ensino, voltados para
conteddos/temas especificos com vistas & melhoria
da aprendizagem nos cursos subsequentes;

¢) programas de educagdo tutorial, que incenti-
vem grupos de estudo entre os estudantes de um curso,
com vistas a aprendizagem cooperativa, auxiliados
pelo tutor presencial.

d) demais atividades formativas promovidas pelo
curso, para além das atividades curriculares que visem
subsidiar/sanar as dificuldades de aprendizagem dos
estudantes.

e) disciplinas da formacdo bésica, na drea do
curso, previstas no proprio curriculo, visando retomar
os conhecimentos basicos, a fim de dar condi¢des para
que os estudantes consigam prosseguir no curriculo.
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3.3.2.3. Atendimento Psicopedagégico

O IF Farroupilha Campus Santa Rosa possui
uma equipe de profissionais voltada ao atendimento
psicopedagdgico dos estudantes, tais como: psicologo,
pedagogo, assistente social, técnico em assuntos edu-
cacionais e assistenciais de estudante.

A partir do organograma institucional esses
profissionais atuam em setores como: Coordenagido
de Assisténcia Estudantil (CAE), Coordenacdo de
Agdes Inclusivas (CAI) e Nucleo Pedagégico Integrado
(NPI), os quais desenvolvem agdes que tem como foco
o atendimento ao discente.

O atendimento psicopedagdgico compreende
atividades de orientagio e apoio ao processo de ensino
e aprendizagem, tendo como foco ndo apenas o estu-
dante, mas todos os sujeitos envolvidos, resultando,
quando necessario, na reorientagio desse processo.

As atividades de apoio psicopedagdgico atenderdo
ademandas de carater pedagdgico, psicoldgico, social,
entre outros, através do atendimento individual e/ou
em grupos, com vistas & promogio, qualificagio e res-
significagdo dos processos de ensino e aprendizagem.

Os tutores a distancia, com apoio do coordenador
do curso, deveréo, em acordo com demandas dos tuto-
res presenciais e coordenadores dos Polos de Educagdo
a Disténcia, solicitar apoio ao Setor de Assisténcia
Estudantil, ao Nticleo de Agdes Inclusivas e ao Nucleo
Pedagégico Integrado, no que tange as necessidades
de atendimento dos estudantes dos cursos EaD.

3.3.2.4. Mobilidade Académica

O IF Farroupilha mantém programas de mobili-
dade académica entre instituicdes de ensino do pais e
institui¢des de ensino estrangeiras, por meio de con-
vénios interinstitucionais ou da adesdo a Programas
governamentais, visando incentivar e dar condigoes
para que os estudantes enriquegam seu processo for-
mativo a partir do intercimbio com outras instituigoes
e culturas.

As normas para a Mobilidade Académica estdo
definidas e regulamentadas em documentos institu-
cionais préprios.

3.3.3. Educacao Inclusiva

Entende-se como educagdo inclusiva a garantia
de acesso e permanéncia do estudante na instituigdo
de ensino e do acompanhamento e atendimento do
egresso no mundo do trabalho, respeitando as dife-
rencas individuais, especificamente, das pessoas com
deficiéncia, diferengas étnicas, de género, cultural,
socioecondmica, entre outros.

O Instituto Federal Farroupilha priorizara a¢oes
inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes
grupos sociais, com vistas a garantia de igualdade de
condigdes e oportunidades educacionais:

I - pessoas com necessidades educacionais especi-
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ficas: consolidar o direito das pessoas com deficiéncia
visual, auditiva, intelectual, fisico motora, multiplas
deficiéncias, altas habilidades/superdotagéo e trans-
tornos globais do desenvolvimento, promovendo sua
emancipacdo e inclusdo nos sistemas de ensino e nos
demais espagos sociais;

IT - género e diversidade sexual: o reconheci-
mento, o respeito, o acolhimento, o didlogo e o con-
vivio com a diversidade de orientagdes sexuais fazem
parte da construgao do conhecimento e das relagoes
sociais de responsabilidade da escola como espago
formativo de identidades. Questées ligadas ao corpo,
a prevengdo de doengas sexualmente transmissiveis,
a gravidez precoce, a orientagdo sexual, 4 identidade
de género sdo temas que fazem parte dessa politica;

III - diversidade étnica: dar énfase as ag¢des
afirmativas para a inclusdo da populagido negra e da
comunidade indigena, valorizando e promovendo a
diversidade de culturas no 4mbito institucional;

IV - 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 conciliar
tais atividades com a formagio académica;

V - situagdo socioecondmica: adotar medidas para
promover a equidade de condigdes aos sujeitos em
vulnerabilidade socioeconémica.

Para a efetivacio das ag¢des inclusivas, o IF Far-
roupilha constituiu o Plano Institucional de Inclusdo,
que promoverd agdes com vistas:

I - a preparagdo para o acesso;

II - a condi¢des para o ingresso;

III - a permanéncia e conclusdo com sucesso;

IV - ao acompanhamento dos egressos.

Para auxiliar na operacionaliza¢do da Politica de
Educagio Inclusiva, o Campus Santa Rosa conta com
o Ntcleo de Atendimento a Pessoas com Necessida-
des Especificas e Nucleo Estudos e Pesquisas Afro-
-brasileiras e Indigena.

Com vistas a educagio inclusiva, sio ainda
desenvolvidas agdes que contam com adaptagédo e
flexibilizacdo curricular, a fim de assegurar o processo
de aprendizagem, e com aceleragio e suplementag¢do
de estudos para os estudantes com Altas Habilida-
des/Superdotagdo. Além disso, sempre que houver a
demanda, ocorrerd o cumprimento das determina-
¢do da legislagdo que norteia a Politica de Educagio
Inclusiva.

3.3.3.1. NAPNE

Atualmente, trabalhamos com o apoio educa-
cional a 35 discentes com deficiéncia, frequentando
os diversos cursos de nivel médio, técnico e superior,
presencial e a distdncia em nosso Instituto. Essa ati-
vidade requer o acompanhamento desses estudantes
para garantir o acesso e a sua permanéncia por meio de
adequagoes e/ou adaptagdes curriculares, construgio

de tecnologias assistivas e demais materiais pedago-
gicos. Acompanhar a vida escolar desses estudantes e
estimular as relagdes entre instituicdo escolar e familia,
auxiliar no processo de ensino-aprendizagem, como
mediador entre professores, estudantes, gestores, sio
atividades da comissdo do Nucleo de Atendimento
a Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE) e
como fundamentais para garantir a inclusdo em nosso
Instituto.

Dentre as a¢es do NAPNE em todos os Campus,
destacamos a formagao continuada de servidores em
educagdo que nesse ano, ira trabalhar com o Projeto
“Acessibilidade na Educagdo Superior do Instituto
Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia Farrou-
pilha: Caminhos para a Inclusio’, com o apoio do
Programa Incluir SEESP/SESU/MEC-2010. Isso con-
templa o plano de acessibilidade arquitetdnica para
todos os prédios novos e reforma dos antigos; aces-
sibilidade pedagégica, na qual estamos trabalhando
com as adequagdes e adaptagdes curriculares e o regu-
lamento da terminalidade especifica para estudantes
com deficiéncia; salas multifuncionais do NAPNE que
auxiliam na elabora¢do de materiais pedagdgicos e
espaco de estudos aos estudantes com deficiéncia e a
todos que quiserem usufruir desse beneficio.

Também foram criadas disciplinas com enfo-
que inclusivo para todos os cursos, nas diferentes
modalidades de ensino, destacando: Educagio para
a Diversidade, Libras I e IT, Turismo Acessivel, Aces-
sibilidade Arquitetonica e Mobilidade Urbana, jd em
pleno trabalho. Destacamos os conteudos: Etiqueta
na convivéncia com pessoas com deficiéncia, curso de
LIBRAS, dentre outros. Os estudantes com Necessida-
des Educacionais Especificas requerem diariamente o
acompanhamento do NAPNE no aspecto educacional,
de satide, de convivéncia, para garantir a acessibilidade
atitudinal, pedagdgica, arquitetonica, comunicacional,
programatica para a verdadeira inclusao.

3.3.3.2. Nucleo de Estudos Afro-
Brasileiros e Indigenas - NEABI.

O NEABI ¢ constituido por servidores em edu-
cacdo, estudantes dos Campus, comunidade em geral,
voltado para o direcionamento de estudos e acdes
para as questdes étnico-raciais. Foi implantado em
cada Campus com o objetivo de cumprir as Leis n°
10.639/03 e n° 11.645/08 que instituem as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo das Relagoes
Etnico-Raciais e para o Ensino da Histéria e Cultura
Afro-Brasileira e Indigena.

O Nucleo busca desenvolver a¢des que direcio-
nam para uma educagio pluricultural e pluriétnica,
para a construc¢do da cidadania por meio da valori-
zagdo da identidade étnico-racial, principalmente
de negros, afrodescendentes e indigenas. Para tanto
busca promover encontros de reflexdo e capacitagio
de servidores em educagéo para o conhecimento e a

valorizagdo da histéria dos povos africanos, da cultura
afro-brasileira, da cultura indigena e da diversidade
na construgdo histérica e cultural do pais. Além de
promover a realizagdo de atividades de extensdo
como semindarios, conferéncias, painéis, simpdsios,
encontros, palestras, oficinas, cursos e exposi¢oes de
trabalhos e atividades artistico-culturais.

Também cabe ao NEABI propor agdes que levem
a conhecer o perfil da comunidade interna e externa
do Campus nos aspectos étnico-raciais, e promover
intercambio de pesquisas, socializando seus resulta-
dos em publicagbes com as comunidades, interna e
externa: universidades, escolas, comunidades negras
rurais, quilombolas, comunidades indigenas e outras
institui¢des publicas e privadas.

3.3.4. Acompanhamento de Egressos

O acompanhamento dos egressos é realizado por
meio do estimulo a criagdo de associagdo de egressos,
de parcerias e convénios com empresas e institui¢oes
e organizagoes que demandam estagidrios e profis-
sionais com origem no IF Farroupilha. Também esta
prevista a criacdo de mecanismos para acompanha-
mento da inser¢do dos profissionais no mundo do
trabalho e a manutencéo de cadastro atualizado para
disponibilizagdo de informagdes reciprocas.

O IF Farroupilha concebe 0 acompanhamento de
egressos como uma agao que visa o (re)planejamento,
definigio e retroalimentagio das politicas educacionais
da instituicdo, a partir da avaliagdo da qualidade da
formagdo ofertada e da interacdo com a comunidade.

Além disso, 0 acompanhamento de egressos visa
ao desenvolvimento de politicas de formagdo continu-
ada, com base nas demandas do mundo do trabalho,
reconhecendo como responsabilidade da instituicdo
o atendimento aos seus egressos.

A instituigdo mantém programa institucional de
acompanhamento de egresso, a partir de agdes con-
tinuas e articuladas entre as Pré-Reitorias de Ensino,
Extensdo e Pesquisa, P6s-graduagdo e Inovagio e
Coordenacio de Cursos.

4. Organizacao didatico
pedagogico

4.1. Perfil do Egresso

De acordo com o Catédlogo Nacional de Cursos
Técnicos, o Eixo Tecnoldgico Produgio Alimenticia
compreende tecnologias relacionadas ao beneficia-
mento e industrializagdo de alimentos e bebidas.
Abrange agdes de planejamento, operagio, implanta-
¢do e gerenciamento, além da aplicagdo metodolégica
das normas de seguranga e qualidade dos processos
fisicos, quimicos e bioldgicos, presentes nessa elabora-
¢do ou industrializa¢do. Inclui atividades de aquisi¢do
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e otimizac¢do de maquinas e implementos, andlise
sensorial, controle de insumos e produtos, controle
fitossanitario, distribuicdo e comercializagao, relacio-
nadas ao desenvolvimento permanente de solugdes
tecnoldgicas e produtos de origem vegetal e animal.

O profissional Técnico em Alimentos atua no
processamento e conserva¢do de matérias-primas,
produtos e subprodutos da industria alimenticia
e de bebidas, realizando anilises fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensoriais. Auxilia no planejamento,
coordenagdo e controle de atividades do setor, realiza
a sanitizagdo das industrias alimenticias e de bebidas,
controla e corrige desvios nos processos manuais e
automatizados, acompanha a manutencdo de equi-
pamentos e participa do desenvolvimento de novos
produtos e processos.

No Instituto Federal Farroupilha, o Técnico em
Alimentos recebe formagéo que o habilita ainda para:

Compreender processos industriais nas dreas de
beneficiamento, processamento e conservagio de
alimentos e bebidas, atuando no controle de qua-
lidade desses produtos e de suas matérias primas;

Integrar equipes responsaveis pela implantagao,
execugdo e acompanhamento de programas de
higienizac¢do e qualidade (BPE, PPHO e APPCC)
que visem a seguranca alimentar;

Manusear, com técnica e precisio, instrumen-
tos e equipamentos de laboratérios especificos
para andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais de alimentos e bebidas;

Auxiliar no controle dos processos manuais e
automatizados;

Participar na area de pesquisa, inovagao, desen-
volvimento de novos produtos e marketing;

Ser empreendedor na drea de ciéncia e tecno-
logia de alimentos;

Compor equipes multiprofissionais, auxiliando
na elaboragdo e execugio de projetos pertinentes
a drea;

Prestar assisténcia técnica em industrias de
alimentos, instituicdes, 6rgios de fiscalizagio,
cooperativas, servicos de alimentagéo e outros;

Elaborar, no ambito de suas atribui¢ées legais,
laudos, pericias, pareceres e relatérios;

Inserir-se no mundo do trabalho com base
em principios éticos buscando o desenvolvimento
regional sustentével;

Interagir e aprimorar continuamente seus
aprendizados sendo cidadéos criticos, propositivos
e dindmicos na busca de novos conhecimentos.

O IF Farroupilha, em seus cursos, prioriza a
formacao de profissionais que:

Tenham competéncia técnica e tecnoldgica em
sua area de atuagéo;

Sejam capazes de se inserir no mundo do
trabalho de modo compromissado com o desen-
volvimento regional sustentavel;

Tenham formac¢do humanistica e cultura

22 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

geral integrada & formagéo técnica, tecnoldgica
e cientifica;

Atuem com base em principios éticos e de
maneira sustentavel;

Saibam interagir e aprimorar continuamente
seus aprendizados a partir da convivéncia demo-
cratica com culturas, modos de ser e pontos de
vista divergentes.

4.2. Organizacao curricular

A concepgio do curriculo do Curso Técnico em
Alimentos Subsequente EaD tem como premissa a
articulagdo entre a formacdo académica e o mundo
do trabalho, possibilitando a articulagdo entre os
conhecimentos construidos nas diferentes disciplinas
do curso com a pratica real de trabalho, propiciando
a flexibilizagdo curricular e a ampliagdo do didlogo
entre as diferentes areas de formagao.

O curriculo do Curso Técnico em Alimentos sub-
sequente estd organizado a partir de 03 (trés) nicleos
de formacio: Nucleo Basico, Ntcleo Politécnico e
Nucleo Tecnologico, os quais sdo perpassados pela
Pratica Profissional.

O Ncleo Basico é constituido a partir dos conhe-
cimentos e habilidades inerentes & educacio basica,
para complementacio e atualizagdo de estudos, em
consondncia com o respectivo eixo tecnolégico e o
perfil profissional do egresso.

O Nucleo Tecnoldgico é caracterizado por ser
um espaco da organizagio curricular ao qual se des-
tinam as disciplinas que tratam dos conhecimentos
e habilidades inerentes a educac¢do técnica e que
possuem maior énfase tecnolégica e menor area de
integragdo com as demais disciplinas do curso em
relagdo ao perfil profissional do egresso. Constitui-se
basicamente a partir das disciplinas especificas da
formagao técnica, identificadas a partir do perfil do
egresso que instrumentalizam: dominios intelectuais
das tecnologias pertinentes ao eixo tecnoldgico do
curso; fundamentos instrumentais de cada habilitagéo;
e fundamentos que contemplam as atribui¢des fun-
cionais previstas nas legislacdes especificas referentes
a formagao profissional.

O Nucleo Politécnico é caracterizado por ser
um espaco da organizagio curricular ao qual se des-
tinam as disciplinas que tratam dos conhecimentos
e habilidades inerentes a educacio basica e técnica,
que possuem maior drea de integragao com as demais
disciplinas do curso em relagdo ao perfil do egresso,
bem como as formas de integragdo. O Nucleo Politéc-
nico é o espaco no qual se garantem, concretamente,
contetidos, formas e métodos responsaveis por promo-
ver, durante todo o itinerario formativo, a politecnia, a
formagdo integral, omnilateral e interdisplinaridade.
Tem o objetivo de ser o elo comum entre o Nucleo
Tecnolégico e o Nucleo Bisico, criando espagos con-

tinuos durante o itinerdrio formativo para garantir
meios de realizagdo da politecnia.

O curriculo dessa modalidade de ensino sera
desenvolvido com Componentes Curriculares estru-
turados em periodos estipulados, de acordo com
as cargas hordrias previstas. O desenvolvimento do
curriculo utilizard metodologias de ensino cujas
agdes promovam aprendizagens mais significativas
e sintonizadas com as atuais exigéncias da drea da
Tecnologia de Alimentos.

A carga horaria total do Curso Técnico em Ali-
mentos EaD sera de 1200 horas relégio, que serdo
divididas em 4 semestres. A ordem cronoldgica das
disciplinas visa proporcionar uma sequéncia légica
de conteudos, em ordem crescente de complexidade e
aprofundamento. A carga horaria total serd composta
pelas cargas dos nucleos que sdo: 120 horas relogio
para o Nucleo Bésico, 195 horas relégio para o Ntcleo
Politécnico e de 885 horas reldgio para o Nucleo Tec-
noldgico.

Para o atendimento das condiges legais mini-
mas e o desenvolvimento dos contetdos obrigatdrios
no curriculo do curso apresentados nas legislaces
Nacionais e Diretrizes Institucionais para os Cursos
Técnicos do IF Farroupilha, além das disciplinas que
abrangem as tematicas previstas na Matriz Curricu-
lar, o corpo docente ird planejar, juntamente com os
Nucleos ligados & Coordenagdo de Agdes Inclusivas
do Campus, como NAPNE (Nucleo de Atendimento
as Pessoas com Necessidades Especificas) e NEABI
(Nucleo de Estudos Afro-Brasileiro e Indigena), e
demais setores pedagdgicos da instituicdo, a realizagdo
de atividades formativas envolvendo essas tematicas,
tais como palestras, oficinas, semanas académicas,
entre outras. Tais agdes devem ser registradas e docu-
mentadas no dmbito da coordenag¢io do curso, para
fins de comprovagao.

Seréo trabalhados, durante o Curso, os recursos
pedagdgicos utilizados pelo Ensino a Distancia, na Pla-
taforma Moodle (videos, animagdes, simulagdes, links,
atividades interativas com professores, tutores, alunos,
biblioteca virtual e contetido da Web, possibilitando-
-lhes o desenvolvimento da autonomia da aprendiza-
gem e, ainda, facilidade na busca da informagéo e na
construgdo do conhecimento.

Conforme a Resolugdo CNE n° 06/2012 e as
Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos
do IF Farroupilha, o Curso Técnico em Alimentos
Subsequente EaD, cumprird no minimo carga horéria
presencial de 20% (vinte por cento). Esta carga horaria
serd distribuida no curso conforme planejamento da
Coordenagio do Curso, Coordenagido NEAD, Cole-
giado do Eixo Tecnoldgico com assessoria do NPI
do Campus. O plano de realizagdo das atividades
presenciais devera ser formalizado e publicado no
Ambiente Virtual para ciéncia e acompanhamento
dos estudantes.

As atividades presenciais serdo acompanhadas

principalmente pelo Tutor presencial. Serdo contabi-
lizadas como atividade presencial: desenvolvimento
das Praticas Profissionais Integradas (PPI), avaliagdo
do estudante, atividades destinadas a laboratorio,
aula de campo, videoaulas, atividades em grupo de
estudo, visitas técnicas e viagens de estudo, dentre
outras previstas no planejamento do curso.

Todas as atividades presenciais deverdo ser regis-
tradas por meio de atas, relatdrios e previsdo no Plano
de Ensino, dentre outras formas passiveis de compro-
vagdo. Os momentos presenciais sdo caracterizados
pelo encontro dos estudantes no Polo de Educagio a
Disténcia. Esses momentos podem ser com o professor
da disciplina, com tutores presenciais ou com tutores a
distancia, dispensando a presenca fisica do professor.

4.2.1. Flexibilizagdo Curricular

O curso Técnico em Alimentos Subsequente EaD
realizard, quando necessario, adapta¢des no curriculo
regular, para tornd-lo apropriado as necessidades espe-
cificas dos estudantes publico alvo da politica nacional
de educacido especial na perspectiva da educagio
inclusiva (2008), visando a adaptagdo e flexibilizacdo
curricular ou terminalidade especifica para os casos
previstos na legislagdo vigente. Serd prevista, ainda, a
possibilidade de aceleragdo para concluir em menor
tempo o programa escolar para os estudantes com
altas habilidades/superdotagéo. Essas agoes deverdo
ser realizadas de forma articulada com o Nucleo Peda-
gogico Integrado (NPI), a Coordenagao de Assisténcia
Estudantil (CAE) e Coordenacéo de Ag¢des Inclusivas
(CAI).

A adaptagio e flexibilizagdo curricular ou termi-
nalidade especifica estdo previstas e seguem regula-
mentagéo propria do IF Farroupilha.

4.2.2. Nucleo de A¢bes Internacionais
- NAI

A criacdo do Nucleo de A¢des Internacionais
(NAI) é motivada pela demanda de internacionali-
zagio do IF Farroupilha por meio de programas de
Intercimbio como o Ciéncia sem Fronteiras, Estagios
no Exterior, Visitas Técnicas Internacionais e demais
oportunidades promovidas pela instituicdo (regidas
pelo Programa de Apoio a Internacionalizagdo do IF
Farroupilha - PAINT). O Nucleo tem por finalidade
proporcionar aos estudantes desta instituigio uma
possibilidade diferenciada de aprendizagem de lin-
guas estrangeiras modernas e a interagdo com culturas
estrangeiras.

Para tanto, a oferta da Lingua Estrangeira
Moderna (LEM) para os cursos subsequentes sera de
carater optativo aos estudantes, conforme disponibi-
lidade de vagas nas turmas em andamento ofertadas,
preferencialmente, pelo NAL
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4.3. Representacao grafica do Perfil de Formacao
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4° SEMESTRE

LEGENDA

* Quimica Geral e Analitica
* Matematica Aplicada
* Portugués Instrumental

PRATICA PROFISSIONAL

» Ambientacdo em Educacdo
a Distancia
* Informatica

+ Etica e Relagdes Humanas
no Trabalho

* Administracdo,
Empreendedorismo e
Marketing

* Seguranca no Trabalho

* Nutricao

PRATICA PROFISSIONAL

¢ Quimica de Alimentos

* Microbiologia e
Conservacao de Alimentos
* Higienizacdo na Industria
de Alimentos

* Bioquimica de Alimentos
¢ Controle de Qualidade
* Tecnologia de Bebidas

* Tecnologia de Leite e
Derivados |

* Tecnologia de Carnes e
Derivados |

* Tecnologia de Frutas e
Hortalicas |

¢ Analise Sensorial

* Gestdo Ambiental e
Tratamento de Residuos
* Tecnologia de Cereais,
Massas e Panificios

* Tecnologia de Glicidios e
Lipidios

* Tecnologia de Leite e
Derivados I

* Tecnologia de Carnes e
Derivados I

* Tecnologia de Frutas e
Hortalicas I1

* Planejamento e
Desenvolvimento de
Projetos

* Desenvolvimento de
Novos Produtos

* Embalagens para
Alimentos

- Disciplinas do Nicleo Basico

- Disciplinas do Nucleo Politécnico - Disciplinas do Nucleo Tecnoldgico
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4.4, Matriz Curricular

Sem. ‘ Disciplinas CH (h/a)*
. Quimica Geral e Analitica 60
. Quimica de Alimentos 60
] . Microbiologia e Conservacdo de Alimentos 60
E . Higieniza¢do na IndUstria de Alimentos 30
§ Ambientacdo em Educag¢do a Distancia 45
- = Informatica 30
. Matematica Aplicada 30
. Portugués Instrumental 30
Sub total de disciplinas no semestre 345
. Bioquimica de Alimentos 30
. Controle de Qualidade 45
. Tecnologia de Bebidas 45
% . Tecnologia de Leite e Derivados | 30
% . Tecnologia de Carnes e Derivados | 30
2 . Tecnologia de Frutas e Hortalicas | 45
. Anélise Sensorial 30
. Etica e Relagdes Humanas no Trabalho 30
. Administracdo, Empreendedorismo e Marketing 30
Sub total de disciplinas no semestre 315
. Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos 45
] . Tecnologia de Cereais, massas e Panificios 60
E . Tecnologia de Glicidios e Lipidios 45
§ . Tecnologia de Leite e Derivados Il 60
f . Tecnologia de Carnes e Derivados Il 60
. Tecnologia de Frutas e Hortalicas Il 60
Sub total de disciplinas no semestre 330
. Planejamento e Desenvolvimento de Projetos 60
% . Desenvolvimento de Novos Produtos 60
% . Embalagens para Alimentos 30
:: . Seguranca no Trabalho 30
. Nutricdo 30
Sub total de disciplinas no semestre 210
Carga horaria total do curso (hora relégio) 1200

* A carga horéria da PPl estd computada dentro da CH total da disciplina
* Cada hora aula equivale a 60 minutos.

LEGENDA

- Disciplinas do Ntcleo Bésico

- Disciplinas do Ndcleo Politécnico - Disciplinas do Ntcleo Tecnoldgico
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4.4.1. Pré-requisitos para cursar
disciplinas especificas

Para a matricula nas disciplinas de Tecnologia
de Leite e Derivados II, Tecnologia de Carnes e
Derivados II e Tecnologia de Frutas e Hortaligas II,
¢ pré-requisito obrigatorio o aluno ter cursado e ter
sido aprovado nas disciplinas de Tecnologia de Leite
e Derivados I, Tecnologia de Carnes e Derivados I e
Tecnologia de Frutas e Hortalicas I, respectivamente.

4.5, Pratica Profissional

A pritica profissional, prevista na organizacio
curricular do curso, deve estar continuamente
relacionada aos seus fundamentos cientificos e tec-
nolégicos, orientada pela pesquisa como principio
pedagdgico que possibilita ao estudante enfrentar
o desafio do desenvolvimento da aprendizagem
permanente.

No Curso Técnico em Alimentos Subsequente
EaD, a priética profissional sera desenvolvida por
meio de praticas profissionais integradas (PPIs),
em diferentes situagdes de vivéncia, aprendizagem e
trabalho, como laboratdrios, oficinas, visitas técnicas,
experimentos, estudos de caso, entre outras.

4.5.1. Pratica Profissional Integrada

A Pritica Profissional Integrada - PPI, deriva
da necessidade de garantir a pratica profissional nos
cursos técnicos do Instituto Federal Farroupilha, a ser
concretizada no planejamento curricular, orientada
pelas diretrizes institucionais para os cursos técnicos
do IF Farroupilha e demais legislagbes da educagdo
técnica de nivel médio.

A PPInos cursos técnicos subsequentes visa agre-
gar conhecimentos por meio da integragio entre as
disciplinas do curso, resgatando assim, conhecimentos
e habilidades adquiridos na formagéo basica.

A PPI no Curso Técnico Alimentos Subsequente
tem por objetivo aprofundar o entendimento do per-
fil do egresso e areas de atuagdo do curso, buscando
aproximar a formacéo dos estudantes com o mundo
de trabalho. Da mesma forma, a PPI pretende arti-
cular horizontalmente o conhecimento dos trés anos
do curso oportunizando o espago de discussdo e um
espaco aberto para entrelagamento das disciplinas.

A aplicabilidade da PPI no curriculo tem como
finalidade incentivar a pesquisa como principio
educativo promovendo a interdisciplinaridade e a
indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo
por meio do incentivo a inovagéo tecnoldgica.

A PPIéum dos espagos no qual se buscam formas
e métodos responséveis por promover, durante todo o
itinerario formativo, a politecnia, a formacéo integral,
omnilateral, a interdisciplinaridade, integrando os
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nucleos da organizagio curricular. Por esse motivo a
PPI deve articular os conhecimentos trabalhados em,
no minimo, duas disciplinas da drea técnica, definidas
em projeto proprio de PPI, a partir de reunido do cole-
giado do Eixo Tecnoldgico de Produgéo Alimenticia.

O Curso Técnico em Alimentos Subsequente EaD,
contemplara a carga horaria de 120h/a (10% da carga
horéria do Curso) de PPIs, conforme regulamentagdo
especifica reservada para o envolvimento dos estudan-
tes em praticas profissionais. A distribui¢do da carga
horaria para essa atividade ficard assim distribuida:
30h/a no 1° semestre, 30h/a no 2° semestre, 30h/a no
3° semestre, e 30h/a no 4° semestre.

As atividades correspondentes a essas praticas
ocorrerdo ao longo das etapas do curso, orientadas
pelos docentes titulares das disciplinas especificas.
Desse modo, deverao estar contempladas nos planos
de ensino das disciplinas que as realizardo. Além disso,
preferencialmente antes do inicio letivo que as PPIs
serdo desenvolvidas, ou no maximo, até vinte dias
uteis a contar do primeiro dia letivo do ano, devera
ser elaborado um projeto de PPI que indicara as dis-
ciplinas que fardo parte das praticas. Este projeto sera
assinado, aprovado e arquivado juntamente com o
plano de ensino de cada disciplina envolvida. A carga
horaria total do Projeto de PPI de cada ano faz parte
do computo de carga horaria total, em hora aula, de
cada disciplina envolvidas diretamente na atividade. A
ciéncia formal a todos os estudantes do curso sobre as
PPIs em andamento no curso é dada pela apresentagdo
do Plano de Ensino de cada disciplina.

A coordenacio do curso deve promover reunides
periddicas (no minimo duas) para que os docentes
orientadores das praticas profissionais possam inte-
ragir, planejar e avaliar em conjunto com os demais
docentes do curso na realizagdo e desenvolvimento.

Essas praticas profissionais integradas serdo
articuladas pelas disciplinas do periodo letivo cor-
respondente. A adogao de tais praticas possibilitam
efetivar uma agéo interdisciplinar e o planejamento
integrado entre os elementos do curriculo, pelos
docentes e equipe técnico-pedagdgica. Além disso,
elas contribuem para a construgdo do perfil profis-
sional do egresso.

Os resultados esperados da realizagdo da PPI,
preveem preferencialmente o desenvolvimento de
um produto (escrito, virtual e/ou fisico), conforme o
Perfil Profissional do Egresso, bem como a realizagio
de, no minimo, um momento de socializa¢do entre
os estudantes e todos os docentes do curso, por meio
de semindrios, oficinas, dentre outros.

4.5.2. Estagio Curricular
Supervisionado nao obrigatério

Para os estudantes que desejarem realizar estagio
curricular ndo obrigatério, com carga horaria nio
especificada, além da carga horaria minima do curso.

Permite-se essa possibilidade, desde que estabelecido
convénio e termos de compromisso entre as empresas
ou institui¢des e o Instituto Federal Farroupilha que
garantam as condigdes legais necessarias.

4.6. Avaliacao
4.6.1. Avaliacao da Aprendizagem

Conforme as Diretrizes Institucionais para os
Cursos Técnicos do IF Farroupilha, a avaliagdo da
aprendizagem dos estudantes do curso Técnico em
Alimentos Subsequente EaD, visa a sua progressio
para o alcance do perfil profissional de conclusio do
curso, sendo continua e cumulativa, com prevaléncia
dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos, bem
como dos resultados ao longo do processo sobre os
de eventuais provas finais.

A avaliagdo dos aspectos qualitativos compreende,
além da apropriacdo de conhecimentos e avaliagio
quantitativa, o diagnostico, a orientagdo e reorientagdo
do processo de ensino aprendizagem, visando ao apro-
fundamento dos conhecimentos e ao desenvolvimento
de habilidades e atitudes pelos (as) estudantes.

A avaliagdo do rendimento escolar, enquanto ele-
mento formativo é condi¢do integradora entre ensino
e aprendizagem, deverd ser ampla, continua, gradual,
dindmica e cooperativa, acontecendo paralelamente
ao desenvolvimento de contetidos.

Para a avaliagdo do rendimento dos estudantes,
serdo utilizados instrumentos de natureza variada e
em ndmero amplo o suficiente para poder avaliar o
desenvolvimento de capacidades e saberes com énfases
distintas ao longo do periodo letivo.

O professor deixara claro aos estudantes, por meio
do Plano de Ensino, no inicio do periodo letivo, os
critérios para avaliagdo do rendimento escolar. Os
resultados da avaliagdo de aprendizagem deverdo ser
informados ao estudante, pelo menos, duas vezes por
semestre, ou seja, ao final de cada bimestre, a fim de
que estudante e professor possam, juntos, criar con-
digdes para retomar aspectos nos quais os objetivos
de aprendizagem nio tenham sido atingidos. Serdo
utilizados no minimo trés instrumentos de avaliacdo
desenvolvidos no decorrer do semestre letivo.

Durante todo o itinerario formativo do estudante
deverao ser previstas atividades de recuperagéo para-
lela, complementagio de estudos, dentre outras ativi-
dades que o auxiliem a ter éxito na sua aprendizagem,
evitando a ndo compreensio dos conteudos, a repro-
vagdo e/ou evasdo. A carga hordria da recuperagdo
paralela ndo estd incluida no total da carga horaria
da disciplina e carga horaria total do curso.

Cada docente devera propor, em seu planeja-
mento semanal, estratégias de aplicagdo da recu-
peragdo paralela dentre outras atividades visando a
aprendizagem dos estudantes, as quais deverao estar
previstas no plano de ensino, com a ciéncia da CGE

e da Assessoria Pedagogica do Campus.

No final do primeiro bimestre de cada semes-
tre letivo, o professor comunicard aos estudantes o
resultado da avaliagdo diagndstica parcial do semestre.

Ap6s avaliagdo conjunta do rendimento escolar
do estudante, o Conselho de Classe Final decidira
quanto a sua retencdo ou progressio, baseado na
analise dos comprovantes de acompanhamento de
estudos e oferta de recuperagio paralela. Serdo previs-
tas, durante o curso, avaliagdes integradas envolvendo
os componentes curriculares para fim de articulagdo
do curriculo.

Para o estudante da modalidade EAD que tenha
frequéncia regular no ambiente virtual e que tiver
ficado com pendéncia em até duas disciplinas por
semestre, em cursos que ndo terdo mais turmas em
andamento no Polo, serd possivel a realizagdo do
Regime Especial de Avaliacdo (REA). O Regime Espe-
cial de Avaliagdo consiste no desenvolvimento de um
plano de estudos e avaliagdes (tedricas ou praticas)
elaborado pelo professor e desenvolvido pelo estu-
dante. O pedido de realizagéo da disciplina realizada
no REA deve ser realizado no periodo destinado a
matricula, previsto no calendario académico, seguindo
o0s mesmos procedimentos realizados regularmente no
ato da rematricula. O aluno devera realizar o pedido de
matricula e cursar o REA sempre no semestre seguinte,
ndo podendo acumular as possibilidades do REA.

O sistema de avaliado do IF Farroupilha para os
cursos na modalidade EaD ¢ regulamento por nor-
mativa propria. Entre os aspectos relevantes segue o
exposto abaixo:

os resultados da avaliagdo do aproveitamento
sdo expressos em notas graduadas de 0,0 (zero)
a 10,0 (dez);

para o estudante ser considerado aprovado
devera atingir: nota 7,0 (sete), antes do Exame
Final; média minima 5,0 (cinco), apds o Exame
Final;

estara aprovado no componente curricular
o aluno que obtiver nota no periodo maior ou
igual a 7,0 (sete) e frequéncia igual ou superior
a 75% (setenta e cinco por cento) dos momentos
presenciais, conforme orientado nas Diretrizes
Institucionais dos Cursos Técnicos.

A nota dos estudantes serd composta pelas
notas das avaliacbes realizadas no ambiente virtual
e dos momentos presenciais tendo o peso 4,0 (qua-
tro) e o valor da avaliagdo presencial obrigatdria
com o peso 6,0 (seis). O resultado final deverd
atingir nota maior ou igual a 7,0 (sete).

No caso do estudante ndo atingir, ao final do
semestre, a nota 7,0 (sete) e a nota final for superior
a 1,7 tera direito a exame, ficando a média final da
etapa com peso 6,0 (seis) e a nota do Exame Final
com peso 4,0 (quatro). A nota do estudante para obter
aprovagdo apos exame serd de no minimo 5,0 (cinco)
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O estudante que faltar a qualquer avaliagdo
presencial, deverd fazer uma avalia¢do de segunda
chamada, devendo requeré-la, pessoalmente ou por
representante legal, a coordenagido do polo, em até
2 (dois) dias uteis ap6s a aplicacio da mesma, apre-
sentando um dos documentos abaixo especificados:

atestado fornecido pelo médico;

declaragdo de corporagio militar comprovando
que, no horario da realizacdo da avaliacdo, estava
€m servigo;

declaragdo de firma ou repartigdo compro-
vando que o aluno estava em servico;

outro documento, avaliado pela Coordenagéo
do Curso.

A aplicagdo da avaliagdo presencial de segunda
chamada devera respeitar a data do fechamento do
periodo letivo e a data de aplicacdo serd divulgada
no Ambiente Virtual de Aprendizagem.

Maior detalhamento sobre os critérios e proce-
dimentos de avaliacdo é encontrado no regulamento
proprio de avaliagio.

4.6.2. Autoavaliacao Institucional

A avaliagdo institucional é um orientador para
o planejamento das agdes vinculadas ao ensino, a
pesquisa e a extensdo, bem como a todas as atividades
que lhe servem de suporte. Envolve desde a gestdo até
o funcionamento de servigos basicos para o funcio-
namento institucional, essa avaliagdo acontecera por
meio da Comisséo Propria de Avaliagio, instituida
em 2009, por meio de regulamento préprio avaliado
pelo CONSUP.

Os resultados da autoavaliacio relacionados
ao Curso Técnico em Alimentos Subsequente EaD,
serd tomado como ponto de partida para a¢des de
melhoria em suas condigdes fisicas e de gestio.

4.7. Critérios e procedimentos
para aproveitamento de estudos
anteriores

O aproveitamento de estudos anteriores compre-
ende o processo de aproveitamento de componentes
curriculares cursados com éxito em outro curso.

O aproveitamento de estudos anteriores poderd
ser solicitado pelo estudante e deve ser avaliado por
Comissdo de Andlise composta por professores da
rea de conhecimento com os critérios expostos nas
Diretrizes Institucionais para os cursos técnicos do
IF Farroupilha.

O pedido de aproveitamento de estudos deve
ser protocolado no Setor de Registros Académicos
do Campus, por meio de formuldrio préprio, acom-
panhado de historico escolar completo e atualizado
da Instituigao de origem, da ementa e programa do
respectivo componente curricular.
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4.8. Critérios e procedimentos de
certificacao de conhecimento e
experiéncias anteriores.

Entende-se por Certificagdo de Conhecimentos
Anteriores a dispensa de frequéncia em componente
curricular do curso em que o estudante comprove
dominio de conhecimento por meio de aprovagio
em avaliacdo a ser aplicada pelo IF Farroupilha.

Conforme as Diretrizes Institucionais para os
Cursos Técnicos do IF Farroupilha a certifica¢do
de conhecimentos por disciplina somente pode ser
aplicada em curso que prevé matricula por disci-
plina, cabendo assim, caso solicitado pelo estudante,
a certificac¢do de conhecimentos para os estudantes
do Curso Técnico em Alimentos Subsequente EaD.
O detalhamento para os critérios e procedimentos
para a certificagdo de conhecimentos e experiéncias
anteriores estdo expressos nas Diretrizes Institucio-
nais para os Cursos Técnicos do IF Farroupilha.

De acordo com a Diretrizes Institucionais para os
cursos técnicos do IF Farroupilha, ndo serdo previstas
Certificagdes Intermediarias salvo os casos necessé-
rios para Certificagdo de Terminalidade Especifica.

4.9. Expedicao de Diploma e
Certificados

Conforme Diretrizes Institucionais, para os cursos
técnicos do IF Farroupilha, a certificagdo profissional
abrange a avaliagdo do itinerdrio profissional e de vida
do estudante, visando ao seu aproveitamento para
prosseguimento de estudos ou ao reconhecimento
para fins de certificagdo para exercicio profissional,
de estudos ndo formais e experiéncia no trabalho, bem
como de orientagdo para continuidade de estudos,
segundo itinerdrios formativos coerentes com os his-
toricos profissionais dos cidadaos, para valorizagao da
experiéncia extraescolar.

O IF Farroupilha devera expedir e registrar,
sob sua responsabilidade, os diplomas de técnico de
nivel médio para os estudantes do Curso Técnico em
Alimentos Subsequente EaD, aos estudantes que con-
cluiram com éxito todas as etapas formativas previstas
no PPC.

Os diplomas de técnico de nivel médio devem
explicitar o correspondente titulo de Técnico em
Alimentos, indicando o eixo tecnoldgico ao qual se
vincula. Os historicos escolares que acompanham
os certificados e/ou diplomas devem explicitar os
componentes curriculares cursados, de acordo com
o correspondente perfil profissional de conclusio,
explicitando as respectivas cargas horarias, frequéncias
e aproveitamento dos concluintes.

4.10. Ementario
4.10.1. Componentes Curriculares Obrigatérios

‘ Componente Curricular:Ambientacdo em Educacao a Distancia

Carga Horaria: 45 h/a Periodo Letivo: 1° Semestre

Ementa

Ambiente Virtual de Ensino Aprendizagem. Ferramentas para navegacao e busca na Internet. Concepc¢des e
legislagdo em EaD. Metodologia de estudo baseadas nos principios de autonomia, interagdo e cooperagao.

Enfase Tecnolégica

Ambiente Virtual de Ensino Aprendizagem

Area de Integracdo

Informatica: navegacdo e pesquisa na internet.
Portugués Instrumental: Expressédo escrita com fluéncia, organiza¢do e seguranca.

Bibliografia Basica

BRASIL. Educagdo a distancia. Decreto n° 2.494, de 10 de fevereiro de 1998.

Julio Araujo e Nukacia Araujo (Orgs.) EaD em Tela: Docéncia, Ensino e Ferramentas Digitais Editora: Pontes Editores
Pgs: 246. ISBN: 9788571134263 Ano: 2013.

ALVES, Lynn; BARROS, Daniela; OKADA, Alexandra. MOODLE: Estratégias Pedagogicas e Estudos de Caso. Salvador
- BA -2009. Disponivel em: <http://www.lynn.pro.br/admin/files/lyn_livro/7d17b6fefa.pdf>

Bibliografia Complementar

VALENTINI, Carla Beatris; SOARES, Eliana Maria do Sacramento. Aprendizagem em Ambientes Virtuais: compar-
tilhando idéias e construindo cenarios. Caxias do Sul: EDUCs, 2005.

BELLONI, Maria Luiza. Educagdo a distancia. Campinas: Autores Associados, 2008.

KENSKI, Vani Moreira. Tecnologias e o ensino presencial e a distancia. S&o Paulo: Campinas: Papirus, 2003.

Componente Curricular: Quimica Geral e Analitica

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Introducdo a quimica. A matéria e suas transformagdes. Notagdo e nomenclatura quimica. Estrutura atémica.
Tabela periddica. Liga¢des quimicas. Fung8es inorganicas. Fungdes organicas. Reconhecimento e utilizagdo de
vidrarias e equipamentos. Calibragdo de materiais volumétricos, preparo de solug8es, dilui¢des, técnicas de
separacdo de misturas, calculos estequiométricos, volumetria, pH. Técnicas analiticas.

Enfase Tecnolégica

Func¢es inorganicas. Fung¢bes organicas. Preparo de solugdes. Técnicas Analiticas.

Area de Integracdo

Quimica de Alimentos (conhecer e utilizar adequadamente técnicas de amostragem, preparo e manuseio de
amostras; Determinacdo analitica da composicdo centesimal dos alimentos).

Microbiologia e Conservacao de Alimentos (métodos fisicos e quimicos de conservacdo de alimentos).
Higienizacdo na Industria de Alimentos (tipos e utilizacdo de detergentes e sanitizantes).

Seguranca no Trabalho (riscos ambientais).

Bibliografia Basica

FELTRE, Ricardo. Quimica. 6. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.
RUSSELL, John B; BROTTO, Maria Elizabeth (Coord.). Quimica geral. Vol. 1. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 1994.
SKOOG, Douglas A. Fundamentos de quimica analitica. S3o Paulo: Thomson, 2006.

Bibliografia Complementar

BACCAN, Nivaldo. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. rev. ampl. e reest. Sdo Paulo: E. Blucher, 2001.
HARRIS, Daniel C. Explorando a quimica analitica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

ROSA, Gilber; GAUTO, Marcelo; GONCALVES, Fabio. Quimica analitica: praticas de laboratério. Porto Alegre:
Bookman, 2013.
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‘ Componente Curricular: Quimica de Alimentos

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos: dgua, carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas,
minerais e pigmentos. Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras. Determinac¢do analitica da
composicdo centesimal dos alimentos. Descrever e compreender os métodos analiticos.

Enfase Tecnolégica

Determinagdo analitica da composicdo centesimal dos alimentos.

Area de Integragdo

Quimica Geral e Analitica (preparo de solug¢des; calculos estequiométricos; volumetria; Técnicas analiticas).
Higieniza¢ao na Industria de Alimentos (métodos e etapas que compdem o processo; Planejamento, execu¢do e
monitoramento de programas de higiene, limpeza e sanitizacdo na produgdo de alimentos).

Tecnologia de Leite e Derivados | (bioquimica do Leite; composicao fisico-quimica).

Tecnologia de Carnes e Derivados | (composicdo quimica e estrutura da carne; Bioquimica da carne).

Tecnologia de Frutas e Hortalicas | (metabolismo, amadurecimento, senescéncia e pds-colheita de frutas e hortalicas).
Tecnologia de Cereais, massas e Panificios (composicdo e caracteristicas de cereais).

Bibliografia Basica

CECCHI, Heloisa M. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. 22 ed. Campinas: Ed. Unicamp, 2003.
COULTATE, Tom P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3% ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos - volume 1 - Componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Julio M. A. Quimica de Alimentos. 32 ed. Vicosa: UFV, 2008.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4° ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

SILVA, Dirceu J.; QUEIROZ, Augusto C. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 3% ed. Vicosa:
UFV, 2006.

Componente Curricular: Microbiologia e Conservacao de Alimentos

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Historico e nogdes gerais. Bactérias, fungos e virus. Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e
indicadores encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conserva¢ao dos alimentos. Doencas microbianas
transmitidas por alimentos. Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Métodos fisicos
e quimicos de conservacdo de alimentos. Contaminacdo e deteriora¢do dos alimentos. Prepara¢do de meios de
cultura e diluentes. Padrdes e analises microbiolégicas conforme a legislagdo vigente. Controle da qualidade
microbiolédgica e dos processos de conservagdo de alimentos.

Enfase Tecnolégica

Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores encontrados nos alimentos. Fatores que
controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Analises microbiolégicas.

Area de Integracdo

Quimica Geral e Analitica (fung¢des inorganicas; fungdes organicas; pH).

Higienizacdo na Industria de Alimentos (avaliacdo da eficacia da higienizacdo).

Bioquimica de Alimentos (fermentagdes).

Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos (tratamento primario, secundario e terciario).
Tecnologia de Leite e Derivados I (producdo e obtencdo higiénica do leite).

Tecnologia de Cereais, massas e Panificios (armazenamento).

Bibliografia Basica

FRANCO, Bernadette D. G. M.; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6% ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
SILVA, N.; et al. Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos. 4. ed. S3o Paulo: Livraria Varela, 2010.

Bibliografia Complementar

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

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos - volume 1 - Componentes dos alimentos e pro-
cessos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

TORTORA, Gerard; FUNKE, Berdell; CASE, Christine. Microbiologia. 82 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
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‘ Componente Curricular: Higieniza¢do na Industria de Alimentos

Carga Horaria (h/a): 30 h/a Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Introducdo a higienizacdo. Métodos e etapas que compdem o processo. Planejamento, execuc¢do e monitoramento
de programas de higiene, limpeza e sanitiza¢do na producdo de alimentos. Tipos e utilizacdo de detergentes e
sanitizantes. Avaliacdo da eficcia da higienizacdo. Qualidade da agua. Aplicacdo de planos de higienizacdo de
acordo com a legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Planejamento, execug¢do e monitoramento de programas de higiene, limpeza e sanitizacdo na producao de ali-
mentos. Tipos e utilizagdo de detergentes e sanitizantes.

Area de Integragdo

Quimica Geral e Analitica (preparo de solugdes; dilui¢des).
Microbiologia e Conservagao de Alimentos (padrdes e analises microbioldgicas conforme a legislacdo vigente).
Controle de Qualidade (programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas)

Bibliografia Basica

ANDRADE, Nélio José de. Higiene na indlstria de alimentos: avaliagdo e controle da adesao e formacgéao de
biofilmes bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008.

ANDRADE, Nélio José de; PINTO, Claudia Lucia de Oliveira. Higieniza¢do na induastria de alimentos. Vicosa:
CPT, 2008.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Sim&es. Higiene e vigilancia sanitdria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos.
3% ed. rev. e ampl. Barueri: Manole, 2008.

Bibliografia Complementar

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na seguranca de
alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 22. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

SILVA, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitadrio em servigos de alimentacao. 6. ed. Sdo Paulo:
Varela, 1995.

Componente Curricular: Informatica

Carga Horaria (h/a): 30 h/a Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Hardware bésico. Nog¢des de Sistema Operacional. Editor de Textos. Editor de Apresentac¢des. Planilhas eletronicas.
Navegacdo e pesquisa na internet. Topicos especificos para o curso.

Enfase Tecnolégica

Editor de Textos. Planilhas eletrdnicas. Pesquisa na internet; Topicos Especificos para o curso.

Area de Integracdo

Orientacdo de Estagio (Normas para elaboracdo do relatério final).

Bibliografia Basica

ALVES, William Pereira. Informatica: Microsoft Office Word 2010 e Microsoft Excel 2010. S3o Paulo: Erica, 2013.
CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducgdo a informatica. 8% ed. S3o Paulo: Pearson, 2004.

MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, Maria Izabel N.G. Estudo dirigido de informatica basica. 7° ed. rev.,
atual. e ampl. Sdo Paulo: Erica, 2007.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA, Fernando José de. Educacgdo e informatica: os computadores na escola. 5. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2009.
BRASIL. MINISTERIO DA EDUCACAO. SECRETARIA DE EDUCACAO BASICA. Informaética basica. 32 ed. atual. e rev.
Brasilia: Ed. UnB, 2008.

LEVY, Pierre. As tecnologias da inteligéncia: o futuro do pensamento na era da informatica. 22 ed. Rio de
Janeiro: Ed. 34, 2010.
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‘ Componente Curricular: Matematica Aplicada

Carga Horaria (h/a): 30 h/a Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

FracOes, porcentagem, operagdes com poténcias, razdo e propor¢do. Regra de trés simples e composta. Nog¢des
de fungdes (afim, quadratica, exponencial, logaritmica). Analise e construcdes de graficos.

Enfase Tecnolégica

Operag¢des com poténcias, razdo e propor¢do. Regra de trés simples e composta. Analise e constru¢des de graficos.

Area de Integracdo

Quimica Geral e Analitica (preparo de solugdes; dilui¢des)
Microbiologia e Conservacao de Alimentos (reparacdo de meios de cultura e diluentes. Padrdes e andlises
microbioldgicas conforme a legislacdo vigente).

Bibliografia Basica

BEZERRA, Manoel Jairo. Matematica para o Ensino Médio. 5% ed. Sdo Paulo: Scipione, 2004.

GIOVANNI, José Ruy, Bonjorno, José Roberto. Matematica completa. 22 ed. Sdo Paulo: FTD, 2005.

LOPES, Luiz Fernando; CALLIARI, Luiz Roberto. Matemaética aplicada na educacgao profissional. Curitiba: Base,
2010.

Bibliografia Complementar

DANTE, Luiz Roberto. Matemaética: contexto & aplicagdes. 5% ed. Sdo Paulo: Atica, 2011.

GIOVANNI, José Ruy, Bonjorno, José Roberto, Giovanni Junior, José Ruy. Matematica fundamental: uma nova
abordagem. S3o Paulo: FTD, 2002.

IEZZI, Gelson et al. Matematica: ciéncia e aplicag¢des. 52 ed. Sdo Paulo: Atual, 2010.

Componente Curricular: Portugués Instrumental

Carga Horaria (h/a): 30 h/a Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Partes que constituem o projeto e o relatério. Projeto e relatério com corre¢des e adequagdo da linguagem.
Expressdo escrita com fluéncia, organizacdo e seguranca.

Enfase Tecnolégica

Projeto e relatério com corre¢des e adequacdo da linguagem. Expressar-se de forma escrita com fluéncia, orga-
nizagdo e seguranca.

Area de Integracdo

Ambienta¢do em educacdo a distancia (Expressar-se de forma escrita com fluéncia, organizagao e seguranca).

Bibliografia Basica

CADORE, Luis Agostinho. Curso pratico de portugués: literatura, gramatica, redagdo. 127 ed. rev. e ampl. Sdo
Paulo: Atica, 1999.

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redacgdo Cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 112 ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2009.

TERRA, Ernani, de Nicola, José. Praticas de linguagem: leitura & producdao de textos: ensino médio. Sdo Paulo:
Scipione, 2008.

Bibliografia Complementar

ABREU, Ant6nio Suérez. Curso de redagdo. 12. ed. S&o Paulo: Atica, 2004. .
FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e redacgdo. 17. ed. Sdo Paulo: Atica,
2010.

MAIA, Jodo Domingues. Portugués: volume (nico. Sdo Paulo: Atica, 2005.
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‘ Componente Curricular: Bioquimica de Alimentos

Carga Horaria (h/a): 30 h/a Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Introducdo a Bioquimica de Alimentos. Respiracdo celular. Fotossintese. Fermentac¢des. Emprego de enzimas na
inddstria de alimentos.

Enfase Tecnolégica

FermentagGes. Emprego de enzimas na industria de alimentos.

Area de Integracdo

Microbiologia e Conservacgao de Alimentos (bactérias, fungos e virus; Preparacdo de meios de cultura e diluentes).

Bibliografia Basica

AQUARONE, Eugénio (Coord.). Biotecnologia industrial. Vol. 4. Biotecnologia na produgao de alimentos. Sao
Paulo: Blucher, 2001.

BON, Elba P.S., Ferrara ... [et AL]. Enzimas em biotecnologia: producdo, aplicacdes e mercado. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 2008.

LEHNINGER, Albert Lester. Principios de bioquimica. 5°. ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2011.

Bibliografia Complementar

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: prin-
cipios e aplica¢des. Sao Paulo: Nobel, 2009.

MACEDO, Gabriela Alves [et al.]. Bioquimica experimental de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005.

MAYER, Lauri. Fundamentos de bioquimica. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

Componente Curricular: Controle de Qualidade

Carga Horaria (h/a): 45 h/a Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas. Organizacéo, plane-
jamento, implantagdo e avaliagdo dos sistemas de controle e garantia da qualidade adotados pela indUstria de
alimentos (BPF, PPHO, APPCC, POP, ISO 9001-2000-14000-22000).

Enfase Tecnolégica

Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas. BPF, PPHO, APPCC, POP.

Area de Integragdo

Higienizacdo na Industria de Alimentos (avalia¢cdo da eficacia da higieniza¢do; Qualidade da agua).
Microbiologia e Conservacgao de Alimentos (controle da qualidade microbiol6gica e dos processos de conser-
vacdo de alimentos).

Bibliografia Basica

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na indistria alimenticia: @nfase na seguranca de
alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos.
3?2 ed. rev. e ampl. Barueri: Manole, 2008.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composi¢do e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

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

RAMOS, Afonso Mota; BENEVIDES, Selene Daiha; PERES, Ronaldo. Manual de boas praticas de fabricacao(BPF)
para industria processadoras de polpa de frutas. 22 ed. rev. Vicosa: Ed. UFV, 2010.
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Subsequente EAD

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas ‘

Carga Horaria (h/a): 45 h/a Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa ‘

Recepcdo e controle da matéria-prima. Tecnologias de producdo de bebidas ndo alcodlicas (sucos, refrigerantes,
agua mineral, café, cha e bebidas a base de soja) e bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas (vinhos, espu-
mantes, cerveja, cachaca e licores). Insumos, aditivos, coadjuvantes, equipamentos e embalagens. Legislacdo
vigente. Inovag8es tecnologicas.

Enfase Tecnolégica ‘

Tecnologias de producao de bebidas ndo alcodlicas e de Bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas.

Area de Integracdo ‘

Embalagens para Alimentos (tipos de materiais de embalagem. Embalagens para alimentos).
Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (micro-organismos deteriorantes).

Bibliografia Basica ‘

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: prin-
cipios e aplicagdes. S3o Paulo: Nobel, 2009.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010.
VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas nado alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher,
2010.

Bibliografia Complementar

FELLOWS, P. J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad). Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica. 22 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

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

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-Primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados | ‘

Carga Horaria (h/a): 30 h/a Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa ‘

Aspectos econdmicos da atividade leiteira. Bioquimica do leite. Producdo e obtencdo higiénica do leite, composicdo
fisico-quimica, processos de fabrica¢do de leite fluido e controle de qualidade da matéria-prima e do produto.
Legislacao vigente.

Enfase Tecnolégica ‘

Bioquimica do leite. Producdo e obtencdo higiénica do leite, composicdo fisico-quimica, processos de fabricagdo
de leite fluido.

Area de Integragdo ‘

Microbiologia e Conservacgdo de Alimentos (micro-organismos deteriorantes).
Quimica de Alimentos (principais grupos de componentes quimicos dos alimentos).

Bibliografia Basica ‘

CHAPAVAL, Lea; PIEKARSKI, Paulo R. B. Leite de qualidade: manejo reprodutivo, nutricional e sanitério. Vicosa:
Aprenda Facil, 2000.

ORDONEZ, Juan A. (Org.) Tecnologia de alimentos - volume 2 - Alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspecao e qualidade do leite. 4% ed. Santa Maria: Ed. UFSM, 2010.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, Célia Lucia de Luces Fortes. Acidez em leite e produtos lacteos: aspectos fundamentais. Vicosa:
UFV, 1999

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

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-Primas dos alimentos. S3o Paulo: Blucher, 2010.

34 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

‘ Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados | ‘

Carga Horaria (h/a): 30 h/a

Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa ‘

Aspectos econdmicos da industria de carnes. Composi¢do quimica e estrutura da carne. Bioquimica da carne.
Transformacg8es post mortem. Manejo pré-abate e operacdes de abate. Desossa e tipos de cortes. Métodos
analiticos para a determinag¢do da qualidade. Legislagdo vigente e inspecdo sanitdria.

Enfase Tecnolégica ‘

Composi¢do quimica e estrutura da carne. Bioquimica da carne. Transformacgdes post mortem. Manejo pré-abate
e operacOes de abate. Inspecdo sanitaria.

Area de Integracdo ‘

Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (micro-organismos deteriorantes).
Quimica de Alimentos (principais grupos de componentes quimicos dos alimentos).

Bibliografia Basica ‘

GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda; RAMOS, Eduardo Mendes; FONTES, Paulo Rogério. Tecnologia de abate e
tipificacdo de carcacas. Vicosa: Ed. UFV, 2006.

ORDONEZ, Juan A. (Org.) Tecnologia de alimentos - volume 2 - Alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

RAMOS, Eduardo Mendes, Gomide, Lucio Alberto de Miranda. Avaliagdo da qualidade de carnes: fundamentos
e metodologias. Vicosa: UFV, 2009.

Bibliografia Complementar

GERMANO, Pedro M. L.; GERMANO, Maria I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 32 ed. Sdo Paulo:
Manole, 2008.

LEHNINGER, Albert Lester. Principios de bioquimica. 5 ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2011.

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-Primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortalicas | ‘

Carga Horaria (h/a): 45 h/a

Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa ‘

Aspectos econdmicos da producdo de frutas e hortalicas. Manejo pés-colheita. Fisiologia, metabolismo, ama-
durecimento, senescéncia e pés-colheita de frutas e hortalicas. Principais disturbios fisiol6gicos. Sistemas de
Armazenamento. Operagdes unitdrias no processamento de frutas e hortalicas.

Enfase Tecnolégica ‘

Manejo pés-colheita. Fisiologia, metabolismo, amadurecimento, senescéncia e p6s-colheita de frutas e hortaligas.
Sistemas de Armazenamento.

Area de Integragdo ‘

Microbiologia e Conservacao de Alimentos (micro-organismos deteriorantes).
Quimica de Alimentos (principais grupos de componentes quimicos dos alimentos).

Bibliografia Basica ‘

GOMES, Pimentel. Fruticultura brasileira. 13. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2007.

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-Primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos - volume 1 - Componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar ‘

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

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: prin-
cipios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

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

‘ Componente Curricular: Andlise Sensorial

Carga Horaria (h/a): 30 h/a Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Introducdo a analise sensorial, aplicacdo na industria de alimentos, fisiologia dos érgdos dos sentidos. Fatores que
afetam o julgamento sensorial, procedimentos gerais dos testes, preparo e apresenta¢do de amostras. Estrutura
e organizac¢do do laboratério de andlise sensorial. Teoria e pratica sobre sele¢do, treinamento dos julgadores e
principais testes sensoriais.

Enfase Tecnolégica

Procedimentos gerais dos testes, preparo e apresentacao de amostras. Teoria e pratica sobre sele¢do, treinamento
dos julgadores e principais testes sensoriais.

Area de Integragdo

Desenvolvimento de Novos Produtos (etapas do desenvolvimento do produto).
Controle de Qualidade (programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas).

Bibliografia Basica

CHAVES, José Benicio Paes, Sproesser, Renato Luis. Praticas de laboratério de andlise sensorial de alimentos
e bebidas. Vigosa: Ed. UFV, 1999.

CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas. 3° ed.
Vigosa: Ed. UFV, 2005.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Andlise sensorial: estudos com consumidores. 2° ed. rev. e ampl. Vigosa: Ed.
UFV, 2010.

Bibliografia Complementar

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

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: prin-
cipios e aplica¢des. Sao Paulo: Nobel, 2009.

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

Componente Curricular: Etica e Relagdes Humanas no Trabalho

Carga Horaria (h/a): 30 h/a Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Fundamentos de ética geral. Etica e moral. Etica nas empresas. A interacdo entre as pessoas e o trabalho.
Personalidade: sistemas e mecanismos de defesa. Fendmenos grupais. Comunicagdo interpessoal. Motivagdo e
trabalho. Lideranca e poder. A globalizacdo e as mudancas comportamentais. Dindmicas de grupo.

Enfase Tecnolégica

Etica nas empresas; a interacio entre as pessoas e o trabalho; motivacio e trabalho; lideranca e poder; a globa-
lizacdo e as mudangas comportamentais.

Area de Integracdo

Administracdo, Empreendedorismo e Marketing (dire¢do: motivacdo, comunicacdo, coordenacao, lideranca).

Bibliografia Basica

BOFF, Leonardo. Eticg e moral: a busca dos fundamentos. 6° ed. Petrépolis: Vozes, 2010.
NALINI, José Renato. Etica geral e profissional. 72 ed. rev., atual. e ampl. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais, 2009.
SANCHEZ VAZQUEZ, Adolfo. Etica. 322 ed. Rio de Janeiro: Civilizagdo brasileira, 2011.

Bibliografia Complementar

ASHLEY, Patricia Aimeida (Coord.). Etica e responsabilidade social nos negécios. 2% ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.
CHIAVENATO, Idalberto. Remuneracao, beneficios e relagdes de trabalho: como reter talentos na organizagao.
6 ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2009.

SA, Anténio Lopes de. Etica profissional. 9° ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

36 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

‘ Componente Curricular: Administracao, Empreendedorismo e Marketing

Carga Horaria (h/a): 30 h/a Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

A empresa e entidade; administracdo: conceitos e processos. Planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos.
Organizacdo: tipos de estrutura, autoridade e responsabilidade, divisdo do trabalho, gréaficos de organiza¢do
(organograma e fluxograma). Dire¢do: motivacdo, comunicagdo, coordenacdo, lideranca. Controle: conceitos e
tipos; acdo administrativa; perfil empreendedor e elaboracdo de um plano de negécios. Importancia do marketing
na gestao das organizagdes.

Enfase Tecnolégica

Planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos; dire¢do (motivagdo, comunicagdo, coordenagdo, lideranga); controle
(conceitos e tipos; acdo administrativa). Desenvolvimento do perfil empreendedor. Importancia do marketing
na gestdo das organizagdes.

Area de Integracdo

Planejamento e Desenvolvimento de Projetos (estudos de mercado; técnicas de analise de projetos).
Etica e Relagdes Humanas no Trabalho (ética nas empresas; a globalizagdo e as mudangas comportamentais).

Bibliografia Basica

COBRA, Marcos. Marketing basico: uma abordagem brasileira. 4° ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

GAUTHIER, Fernando Alvaro Ostuni; MACEDO, Marcelo; LABIAKJR., Silvestre. Empreendedorismo. Curitiba: Livro
Técnico, 2010.

LACOMBE, Francisco José Masset; HEILBORN, Gilberto Luiz José. Administragao: principios e tendéncias. 2% ed.
rev. e atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.

Bibliografia Complementar

BATALHA, Mario Otavio (Coord.). Gestao agroindustrial. 57 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

FARAH, Osvaldo Elias; CAVALCANTI, Marly; MARCONDES, Luciana Passos. Empreendedorismo estratégico:
criacao e gestao de pequenas empresas. S3o Paulo: Cengage Learning, 2008.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracdo para empreendedores. 2° ed. S3o Paulo: Pearson, 2011.

Componente Curricular: Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos

Carga Horaria (h/a): 45 h/a Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Introdugdo a Gestdo Ambiental e tratamento de residuos na indUstria de alimentos e bebidas. Normas de sistemas
de gestdo ambiental. Diretrizes para sistemas de producdo mais limpa, certificacdo de produtos (selo verde).
Classificagdo de cursos d'dgua. Origem e caracteristicas de residuos agroindustriais. Niveis e sistemas de tratamentos
dos residuos sélidos e liquidos. Tratamento primario, secundario e tercidrio. Medidas de carga poluidora. Analise
de residuos e controle de operag8es de tratamento. Aproveitamento de residuos agroindustriais. Minimizagdo
da geracdo de residuos industriais.

Enfase Tecnolégica

Normas de sistemas de gestdo ambiental. Diretrizes para sistemas de produ¢do mais limpa, certificacdo de
produtos (selo verde). Tratamento primario, secundario e terciario. Medidas de carga poluidora. Andlise de
residuos e controle de operag¢des de tratamento.

Area de Integracdo

Quimica Geral e Analitica (técnicas analiticas).
Planejamento e Desenvolvimento de Projetos (normas para implantacdo de industrias de alimentos).

Bibliografia Basica

DIAS, Reinaldo. Gestdao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 22 ed. rev. e atual. Sdo Paulo:
Saraiva, 2011.

EME, Edson José de Arruda. Manual pratico de tratamento de dguas residudrias. Sdo Carlos, SP: EDUFSCAR, 2010.
VON SPERLING, Marcos. Principios basicos do tratamento de esgotos. Belo Horizonte: UFMG, 1996.

Bibliografia Complementar

ALBERGUINI, Leny Borghesan, Silva, Luis Carlos Da, Rezende, Maria Olimpia Oliveira. Tratamento de residuos
quimicos: guia pratico para a solugao dos residuos quimicos. Sdo Carlos, SP: RiMa, 2005.

MOREIRA, Maria S. Pequeno manual de treinamento em sistema de gestdo ambiental. Nova Lima: INDG
Tecnologia e Servigos, 2005.

VON SPERLING, Marcos. Lagoas de estabilizacdo. 2° ed., ampl. e atual. Belo Horizonte: UFMG, 2002.
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‘ Componente Curricular: Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Introducdo a tecnologia de cereais. Armazenamento, beneficiamento e processamento dos principais cereais.
Composicdo e caracteristicas de cereais. Fundamentos sobre ingredientes, equipamentos e tecnologia de fabricacdo
de panificios, massas e biscoitos. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovag¢des tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

Composicdo e caracteristicas de cereais. Fundamentos sobre ingredientes, equipamentos e tecnologia de fabricacdo
de panificios, massas e biscoitos.

Area de Integracdo

Microbiologia e Conservacao de Alimentos (micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservacdo dos alimentos).

Higienizagao na Industria de Alimentos (métodos e etapas que compdem o processo).

Desenvolvimento de Novos Produtos (Etapas do desenvolvimento do produto. Concepgdo e conceito do produto).

Bibliografia Basica

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panificagdo. 22 ed. Barueri: Manole, 2009.
QUEIROZ, Marina. Curso Basico de Panificagdo. Vicosa: Centro de Produgdes Técnicas, 2008.
QUEIROZ, Marina. Curso profissional de panificag¢ao. Vicosa: CPT, 2007.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, Eugénio (Coord.). Biotecnologia industrial. Vol. 4. Biotecnologia na producao de alimentos. Sao
Paulo: Blucher, 2001.

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao - Arte e ciéncia. Sdo Paulo: SENAC, 2005.

MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

Componente Curricular: Tecnologia de Glicidios e Lipidios

Carga Horaria (h/a): 45 h/a Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Introducdo a tecnologia de extracgdo e refino de 6leos vegetais comestiveis. Tecnologia de extracdo de aglcares,
amidos e féculas. Classificacdo dos lipidios e glicidios quanto a utilizacdo, fun¢des, fontes e importancia. Analises
de 6leos e gorduras. Inovagdes tecnolégicas. Residuos e subprodutos. Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Tecnologia de extracdo e refino de dleos vegetais comestiveis. Tecnologia de extracdo de aglcares, amidos e
féculas. Andlises de 6leos e gorduras.

Area de Integragdo

Microbiologia e Conservacgao de Alimentos (micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indica-
dores encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservagao dos alimentos).

Higienizacdo na Industria de Alimentos (métodos e etapas que comp&em 0 processo).

Desenvolvimento de Novos Produtos (etapas do desenvolvimento do produto. Concepgdo e conceito do produto).

Bibliografia Basica

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 42 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

LIMA, URGEL A. Matérias-primas dos Alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2010.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos - volume 1 - Componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

BLOCK, Jane M.; BARRERA-ARELLANO, Daniel. Temas selectos em aceites y grasas - volumen 1 - Procesamiento.
Sao Paulo: Blucher, 2009.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

GUERRA, Edson Perez, Fuchs, Werner. Produgao de 6leo vegetal: comestivel e biocombustivel. Vicosa: CPT, 2009.

38 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

‘ Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados I

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Caracteristicas de qualidade do leite para producdo de derivados. Tecnologia de fabricacdo de doce de leite, leite
condensado, queijos, leites fermentados e bebidas lacteas, manteiga, leite em p6 e gelados comestiveis. Andlises
fisico-quimicas de produtos. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovagdes tecnolégicas.

Enfase Tecnolégica

Tecnologia de fabricacdo de doce de leite, leite condensado, queijos, leites fermentados e bebidas lacteas, manteiga,
leite em pé e gelados comestiveis.

Area de Integracdo

Microbiologia e Conservacao de Alimentos (micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indica-
dores encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservagdo dos alimentos).

Higieniza¢do na Industria de Alimentos (métodos e etapas que compdem o processo).

Desenvolvimento de Novos Produtos (etapas do desenvolvimento do produto. Concepcdo e conceito do produto).

Bibliografia Basica

FELLOWS, P. J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad). Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica. 22 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

FERREIRA, Célia Lucia. Producdo de iogurte, bebida lactea, doce de leite e requeijdo cremoso. Vicosa: CPT, 2006.
ORDONEZ, Juan A. (Org.) Tecnologia de alimentos - volume 2 - Alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, Célia Lucia. Produgao de queijo do reino, cottage, coalho e ricota. Vicosa: CPT, 2006.

FERREIRA, Célia Lucia. Produgdo de queijo minas padréo, prato e provolone. Vicosa: CPT, 2005.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos - volume 1 - Componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados Il

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Processamento de produtos carneos e pescados. Tecnologia de produgdo de derivados carneos frescais, curados,
fermentados, cozidos, marinados e empanados. Legislacdo vigente. Embalagens. Inovag¢des tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

Processamento de produtos carneos e pescados. Tecnologia de produ¢do de derivados carneos frescais, curados
e fermentados.

Area de Integracdo

Microbiologia e Conservagdo de Alimentos (micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservacdo dos alimentos).

Higienizacdo na Industria de Alimentos (métodos e etapas que compdem o processo).

Desenvolvimento de Novos Produtos (etapas do desenvolvimento do produto. Concepcao e conceito do produto).

Bibliografia Basica

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

ALENCAR, Newton de. Produgdo de embutidos: linguica pura frescal e pura defumada, calabresa, toscana,
mista defumada, linguica de cabrito, paio e salaminho caseiro. Vicosa: CPT, 2008.

ORDONEZ, Juan A. (Org.) Tecnologia de alimentos - volume 2 - Alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

ALENCAR, Newton de. Industrializa¢do de carne suina: producao de presunto, apresuntado, pele a pururuca,
torresmo a pururuca, chourigo e salsichdo de miudos. Vicosa: CPT, 1997.

DELL'ISOLA, Ana Teresa Péret. Processamento de carne de frango. Vicosa: CPT, 2009.

VALLE, Ezequiel Rodrigues do ... [et AL]. Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: processamento
da carne bovina. Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnolégica, 2004.
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‘ Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortalicas Il

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Tecnologia de processamento de frutas e hortalicas, conservas, frutas em calda e polpa, geléias, fermentados,
doces em massa e corte, cristalizados, desidratados e minimamente processados. Embalagens. Legislagdo vigente.
Inovacdes tecnolégicas.

Enfase Tecnolégica

Tecnologia de processamento de frutas e hortalicas, conservas, frutas em calda e polpa, geleias e minimamente
processados.

Area de Integracdo

Microbiologia e Conservagao de Alimentos (micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservacdo dos alimentos).

Higienizagao na Industria de Alimentos (métodos e etapas que compdem o processo).

Desenvolvimento de Novos Produtos (etapas do desenvolvimento do produto. Concepgdo e conceito do produto).

Bibliografia Basica

EMBRAPA. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. Brasilia: EMBRAPA, 2007.

KROLOW, Ana Cristina Richter. Hortalicas em conserva. Brasilia: EMBRAPA, 2006.

SILVA NETO, Raimundo Marcelino Da, Paiva, Francisco Fabio de Assis. Doce de frutas em calda. Brasilia: EMBRAPA,
2006.

Bibliografia Complementar

BASTOS, Maria do Socorro Rocha. Processamento minimo de frutas. Brasilia: Embrapa Informacao Tecnoldgica,
2006.

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

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: prin-
cipios e aplica¢des. Sao Paulo: Nobel, 2009.

Componente Curricular: Planejamento e Desenvolvimento de Projetos

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Técnicas de elaboragdo de projetos agroindustriais. Estudos de mercado. Analise sobre financiamento. Cronograma
de execugdo. Cronograma financeiro, estrutura¢do do projeto. Técnicas de analise de projetos. Normas para
implanta¢do de indUstrias de alimentos. Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Estudos de mercado. Andlise sobre financiamento. Técnicas de andlise de projetos. Normas para implantacdo
de industrias de alimentos.

Area de Integracdo

Administracdo, Empreendedorismo e Marketing (planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos)
Desenvolvimento de Novos Produtos (etapas do desenvolvimento do produto; Custos do projeto).

Bibliografia Basica

BATALHA, Mario Otavio (Coord.). Gestao agroindustrial. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

MACINTYRE, Archibald J. Equipamentos industriais e de processo. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos,
2008.

PASSOS, Maria Luiza Gomes de Souza. Gerenciamento de projetos para pequenas empresas: combinando
boas praticas com simplicidade. Rio de Janeiro: Brasport, 2008.

Bibliografia Complementar

BRUCE, Andy, Langdon, Ken. Como gerenciar projetos. Sao Paulo: Publifolha, 2000.

DUTRA, René Gomes. Custos: uma abordagem pratica. 7. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administragdo de projetos: como transformar ideias em resultados. 3.
ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.
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Componente Curricular: Desenvolvimento de Novos Produtos ‘

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa ‘

Etapas do desenvolvimento do produto. Concepcdo e conceito do produto. Projeto de embalagem. Sele¢do e
qualificacdo de fornecedores. Registros nos érgaos competentes. Ensaios industrias. Custos do projeto. Esquema
de monitoramento de qualidade. Producdo e lancamento.

Enfase Tecnolégica ‘

Etapas do desenvolvimento do produto. Selecdo e qualificacdo de fornecedores. Registros nos 6rgdos competentes.
Ensaios industrias.

Area de Integracdo ‘

Administracao, Empreendedorismo e Marketing (planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos).
Planejamento e Desenvolvimento de Projetos (estudos de mercado; normas para implantacdo de industrias
de alimentos).

Nutricao (grupos de alimentos e valor nutricional).

Bibliografia Basica ‘

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: prin-
cipios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

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

Bibliografia Complementar

CASTRO, A. Gomes De, Pouzada, A. Sérgio (Coord). Embalagens para a inddstria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget, 2003.

MANZINI, Ezio, Vezzoli, Carlo; VEZZOLI, Carlo. O desenvolvimento de produtos sustentdveis: os requisitos
ambientais dos produtos industriais. S3o Paulo: EDUSP, 2008.

PETER, Paul J., Olson, Jerry C. Comportamento do consumidor e estratégia de marketing. 8 ed. Sdo Paulo:
McGraw-Hill, 2009.

Componente Curricular: Embalagens para Alimentos

Carga Horaria (h/a): 30 h/a Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Introdu¢do ao estudo das embalagens (histérico, fun¢do, design, técnicas de layout e metodologia visual de
rétulos e embalagens). Tipos de materiais de embalagem. Embalagens para alimentos. Embalagens a vacuo,
ativas e com atmosfera modificada. Embalagens assépticas. Inova¢des na drea de embalagens e equipamentos.
Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Tipos de materiais de embalagem. Embalagens a vacuo, ativas e com atmosfera modificada. Embalagens assépticas.
Inovacdes na area de embalagens.

Area de Integragdo

Quimica de Alimentos (principais grupos de componentes quimicos dos alimentos)

Microbiologia e Conservagao de Alimentos (micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservacdo dos alimentos).

Desenvolvimento de Novos Produtos (projeto de embalagem).

Bibliografia Basica

ANYADIKE, Nnamdi. Embalagens flexiveis. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

CASTRO, A. Gomes De, Pouzada, A. Sérgio (Coord). Embalagens para a indastria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget, 2003.

TWEDE, Diana, Goddard. Materiais para embalagens. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

Bibliografia Complementar ‘

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4° ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

FELLOWS, P. J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad). Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica. 22 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: prin-
cipios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.
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‘ Componente Curricular: Seguranga no Trabalho

Carga Horaria (h/a): 30 h/a

‘ 4.10.2. Componentes curriculares optativos

O IF Farroupilha Campus Santa Rosa, oferecera de forma optativa aos estudantes do curso Técnico
Alimentos Subsequente EaD a Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS através de aulas presenciais no cimpus.
A carga hordria destinada a oferta da disciplina optativa nio faz parte da carga hordria minima do Curso.

No caso do estudante optar por fazer a disciplina de LIBRAS, deverd ser registrado no histérico escolar
do estudante a carga horaria cursada, bem como a frequéncia e o aproveitamento. O periodo de oferta/vagas,
bem como demais disposi¢des sobre a matricula e disciplina optativa, serdo regidas em edital proprio a ser

Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa ‘

Introducdo a seguranca e saude no trabalho. Nogdes de primeiros socorros. Ergonomia. Acidentes do trabalho.
Riscos ambientais. Programas e normas de seguranca no trabalho. Protecdo individual e coletiva. Prote¢do contra
incéndios. Normas e a legislacdo pertinente. PCMSO, PPRA e CIPA.

7

z
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Subsequente EAD

Enfase Tecnolégica

Ergonomia; Acidentes do trabalho. Riscos ambientais. Programas e normas de seguranca no trabalho; Prote¢do
individual e coletiva. Prote¢do contra incéndios.

Area de Integragdo

Administracao, Empreendedorismo e Marketing (organizacdo: tipos de estrutura, autoridade e responsabilidade).
Planejamento e Desenvolvimento de Projetos (normas para implanta¢do de indUstrias de alimentos).

Bibliografia Basica

LIMA, Helen L.; GARCIA, Julianna M. R.; CAPEL, Daniela Z. Técnicas e praticas na agroindustria, na construgcdo
civil e no ambiente hospitalar. Volume 5. Goiania: AB Editora, 2006.

MORAES, Giovanni. Normas regulamentadoras comentadas: legislacdo de seguranca e satude no trabalho.
72 ed. rev. ampl. atual. e il. Rio de Janeiro: GVC, 2009.

MORAES, Mércia V. G. Doengas ocupacionais - agentes: fisico, quimico, biolégico, ergondmico. Tatuapé:
Erica, 2010.

Bibliografia Complementar

MORAES, Giovanni. Legislagcdo de segurancga e satde no trabalho: normas regulamentadoras do Ministério
do Trabalho e Emprego. 7. ed. rev. ampl. e atual. Rio de Janeiro: GVC, 2009.

PEPPLOW, LUIZ A. Seguranca do Trabalho. 212 ed. Curitiba: Base Editorial, 2010.

SALIBA, Tuffi M. Curso basico de seguranca e higiene ocupacional. 4% ed. Sdo Paulo: LTR, 2011.

Componente Curricular: Nutri¢ao

Carga Horaria (h/a): 30 h/a Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Fundamentos basicos sobre nutricdo humana, grupos de alimentos e valor nutricional. Metabolismos de digestdo,
absorcdo, transporte e biodisponibilidade dos nutrientes. Influéncia do processamento sobre o valor nutricional
de alimentos. Rotulagem.

Enfase Tecnolégica

Metabolismos de digestao, absor¢do, transporte e biodisponibilidade dos nutrientes. Influéncia do processamento
sobre o valor nutricional de alimentos.

Area de Integragdo

Quimica de Alimentos (principais grupos de componentes quimicos dos alimentos).
Desenvolvimento de Novos Produtos (etapas do desenvolvimento do produto. Concepgao e conceito do produto).
Etica e Relagdes Humanas no Trabalho (ética nas empresas).

Bibliografia Basica

COSTA, Neuza Maria Brunoro, Peluzio, Maria do Carmo Gouveia. Nutri¢ao basica e metabolismo. Vicosa: UFV, 2008.
GIBNEY, Michael; LANHAM-NEW, Susan; CASSIDY, Aedin; VORSTER, Hester. Introdugdo a nutricdo humana. 2°
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

MAHAN, L. Kathleen, Escott-stump, Sylvia (ed.), Krause, Marie V. Krause, alimentos, nutricdo e dietoterapia.
12?2 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

Bibliografia Complementar

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4° ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

MENDONCA, Saraspathy Naidoo Terroso Gama de. Nutrigdo. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva (Org.). Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da nutri¢do. Barueri: Manole,
2008.
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publicado pelo Campus.

‘ PROGRAMA DA DISCIPLINAIniciacdo a LIBRAS

Carga Horaria (h/a): 40 horas

Ementa

Breve historico da Educacdo de Surdos. Conceitos Basicos de Libras. Introducdo aos aspectos linguisticos da
Libras. Vocabulario basico de Libras.

Bibliografia Basica

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

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

KARNOPP, L. QUADROS, R. M. B. Lingua de Sinais Brasileira - Estudos Linguisticos, Florianépolis, SC: Armed, 2004.

Bibliografia Complementar

BOTELHO, P. Segredos e Siléncios na Educagao dos Surdos. Editora Autentica, Minas Gerais, 7-12,1998.
CAPOVILLA, F. C. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingue - Lingua Brasileira de Sinais. Sdo Paulo: Edusp,
2003.

FELIPE, T. A. Libras em Contexto. Programa Nacional de Apoio a Educacdo dos Surdos, MEC: SEESP, Brasilia, 2001.
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5. Corpo docente e técnico
administrativo em educacgao

Os itens 5.1 e 5.2 descrevem, respectivamente,
o corpo docente e técnico administrativo em edu-
cagdo, necessarios para funcionamento do curso,
tomando por base o desenvolvimento simultineo
de uma turma para cada periodo do curso. Nos
itens abaixo, também estardo dispostas atribui¢des
do coordenador de Eixo Tecnolégico, do colegiado
de Eixo Tecnolégico, do coordenador de curso EaD,
do coordenador de Tutoria, do coordenador de Polo
e as politicas de capacitagio.

5.1. Corpo docente necessario
para o funcionamento do curso

O processo de selegao de professores nos cursos
EaD do IF Farroupilha se dara preferencialmente por
processo seletivo regido por edital préprio ou por
designagido conforme Resolu¢io CD/FNDE Ne 18,
de 16 junho de 2010. No minimo 70% de potencial
docente para os cursos EaD devem ser do quadro
efetivo de servidores do Campus (professores e ou
técnicos administrativos com formagao adequada).
Para suprir o déficit de professores pode-se utilizar
parcerias com as esferas municipais e/ou estaduais
de ensino.

5.1.1. Atribuicdes do Coordenador
de Eixo Tecnolégico

O Coordenado do Eixo Tecnolégico Produgéo
Alimenticia, do qual o Curso Técnico em Alimentos
Subsequente EaD faz parte, tem por fundamentos
basicos, principios e atribui¢Ges, assessorar no pla-
nejamento, orientagdo, acompanhamento, imple-
mentacdo e avaliagdo da proposta pedagdgica da
institui¢do, bem como agir de forma que viabilize
a operacionaliza¢do de atividades curriculares dos
diversos niveis, formas e modalidades da Educa-
¢do Profissional Técnica e Tecnoldgica, dentro dos
principios da legalidade e da eticidade tendo como
instrumento norteador o Regimento Geral e Esta-
tutdrio do Instituto Federal Farroupilha.

A Coordenagio de Eixo Tecnoldgico tém carater
deliberativo, dentro dos limites das suas atribuicdes
e carater consultivo, em relagdo as demais instancias.
Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagéo e
aperfeicoamento do processo educativo e zelar pela
correta execu¢io da politica educacional do Insti-
tuto Federal Farroupilha, por meio do didlogo com
a Direcédo de Ensino, Coordenac¢io Geral de Ensino
e Nucleo Pedagogico Integrado.

Além das atribuicdes descritas anteriormente, a
coordenagio de Eixo Tecnoldgico segue regulamento
proprio aprovado pelas instancias superiores do IF
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Farroupilha que deverdo ser nortear o trabalho dessa
coordenagio.

5.1.2. Atribuicdes do Colegiado de
Eixo Tecnolégico

Conforme as Diretrizes Institucionais para os
Cursos Técnicos do IF Farroupilha, o Colegiado de
Eixo Tecnoldgico é um 6rgéo consultivo responsavel
pela concepgido do Projeto Pedagdgico de Curso de
cada curso técnico que compde um dos Eixos Tec-
nolégicos ofertados em cada Campus do IF Farrou-
pilha e tem por finalidade, a implantagéo, avaliagéo,
atualiza¢do e consolida¢do do mesmo.

O Colegiado de Eixo Tecnoldgico é responsavel
por:

acompanhar e debater o processo de ensino
e aprendizagem;

promover a integracio entre os docentes, estu-
dantes e técnicos administrativos em educacéo
envolvidos com o curso;

garantir a formagdo profissional adequada aos
estudantes, prevista no perfil do egresso e no PPC;

responsabilizar-se com as adequag¢des neces-
sarias para garantir qualificagdo da aprendizagem
no itinerario formativo dos estudantes em curso;

avaliar as metodologias aplicadas no decorrer
do curso, propondo adequagdes quando neces-
sarias;

debater as metodologias de avaliacdo de
aprendizagem aplicadas no curso, verificando a
eficiéncia e eficdcia, desenvolvendo métodos de
qualificagdo do processo, entre outras inerentes
as atividades académicas do Cimpus. Além
disso, atuara de forma articulada com o GT dos
cursos técnicos por meio dos seus representantes
de Campus.

5.1.3. Atribuicdes do Coordenador
de Curso Técnico em Alimentos
Subsequente EaD

De acordo com a Resolugio CD/FNDE n°18/2010,
as atribui¢ées do Coordenador de Curso sio:
exercer as atividades tipicas de coordenador
de curso na Institui¢cdo Publica de Ensino (IPE);
coordenar e acompanhar o curso;
realizar a gestdo académica das turmas;
coordenar a elaboragio do projeto do curso;
realizar o planejamento e desenvolvimento,
dos processos seletivos de estudantes, em con-
junto com a coordenacéo geral;
realizar o planejamento e o desenvolvimento
das atividades de seleg¢do e capacitagdo dos pro-
fissionais envolvidos no Programa;
acompanhar e supervisionar as atividades
dos tutores, professores, coordenador de tutoria
e coordenadores de polo;

acompanhar o registro académico dos estu-
dantes matriculados no curso.

5.1.4. Atribuicdes do Coordenador
de Polo

De acordo com a Resolugio CD/FNDE n°18/2010,
as atribui¢ées do Coordenador de Polo séo:

exercer as atividades tipicas de coordenagéo
do polo;

coordenar e acompanhar as atividades dos
tutores no polo;

acompanhar e gerenciar a entrega dos mate-
riais no polo;

gerenciar a infraestrutura do polo;

relatar a situagdo do polo ao coordenador do
curso;

realizar a articulagdo para o uso das instala-
¢des do polo de apoio presencial para o desen-
volvimento das atividades de ensino presenciais;

realizar a articulacdo de uso das instalagdes
para o uso pelos diversos cursos e institui¢des
ofertantes de cursos.

5.1.5. Atribuicdes do Coordenador
de Tutoria

De acordo com a Resolucio CD/FNDE n°18/2010
as atribui¢des do Coordenador de Tutoria sdo:

coordenar e acompanhar as agdes dos tutores;

apoiar os tutores das disciplinas no desenvol-
vimento de suas atividades;

supervisionar e acompanhar as atividades
do ambiente virtual de ensino e aprendizagem
(AVEA);

acompanhar os relatdrios de regularidade dos
estudantes;

acompanhar os relatérios de desempenho dos
estudantes nas atividades;

analisar, com os tutores, os relatérios das
turmas e orientar os encaminhamentos mais
adequados;

supervisionar a aplica¢do das avaliagdes;

dar assisténcia pedagdgica aos tutores das
turmas;

supervisionar a coordenacéo das atividades
presenciais.

5.2. Corpo Técnico Administrativo
em Educacdo necessario para o
funcionamento do curso

O Técnico Administrativo em Educa¢io no Ins-
tituto 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 Instituigao.

O Instituto Federal Farroupilha Cadmpus Santa
Rosa conta com um corpo técnico administrativo
em educag¢do composto por: analista de tecnologia
de informagéo, técnico em tecnologia da informa-
¢do, pedreiro, assistente em administracio, técnico
em assuntos educacionais, técnico em laboratério/
quimica, tradutor e interprete de libras, assistente de
alunos, bibliotecdrio, pedagogo, auxiliar de biblio-
teca, auditor, contador, técnico em agropecuaria,
psicologo, administrador, técnico em enfermagem,
assistente social, técnico em alimentos/laticinios,
médico, odontdlogo, nutricionista, secretdria exe-
cutiva, relagdes publicas, técnico laboratério/érea
edificagdes, eletromecénica e engenheiro civil.

5.3. Politicas de Capacitacao
para Docentes e Técnicos
Administrativos em Educacao

O Programa de Desenvolvimento dos Servidores
Docentes e Técnico-Administrativos do IF Farrou-
pilha devera efetivar linhas de agdo que estimulem
a qualificagdo e a capacitagdo dos servidores para
o exercicio do papel de agentes na formulagio e
execucdo dos objetivos e metas do IF Farroupilha.

Entre as linhas de a¢do desse programa estrutu-
ram-se de modo permanente:

a) formacio continuada de docentes em servigo;

b) capacitagdo para técnicos administrativos em
educacio;

¢) formacio continuada para o setor pedagdgico;

d) capacitagdo gerencial.

e) formagdo de gestores, professores e tutores.

6. Instalacdes fisicas

O Campus oferece aos estudantes do Curso
Técnico em Alimentos Subsequente EaD, uma estru-
tura que proporciona o desenvolvimento cultural,
social e de apoio a aprendizagem, necessarias ao
desenvolvimento curricular para a formagédo geral
e profissional, com vistas a atingir a infraestrutura
necessaria orientada no Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos conforme descrito nos itens a seguir:

6.1. Biblioteca

A biblioteca oferece servico de empréstimo,
renovacdo e reserva de material, consultas infor-
matizadas a bases de dados e ao acervo virtual e
fisico, orientagdo bibliografica e visitas orientadas.
As normas de funcionamento da biblioteca estdo
dispostas em regulamento préprio.

O Instituto Federal Farroupilha mantém acervo
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organizado por drea de acordo com a classificagdo do
Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e
Tecnol6gico (CNPq) e opera com o sistema Perga-
mum, sistema informatizado de gerenciamento de
acervo, que permite aos usudrios a realizagdo on-line
de pesquisas no catdlogo, de reservas de obras e de
renovagOes de empréstimos. Através de convénio
com a Coordenagio de Aperfeicoamento de Pessoal
de Nivel Superior (CAPES) disponibiliza, também,
acesso ao Portal de Periédicos CAPES.

As bibliotecas sdo equipadas com sistema de
seguranga antifurto, ar condicionado e computadores
para consulta local. Funcionam de segunda-feira a

do atendimento prestado nas bibliotecas, conta com
o0 apoio do empréstimo de obras diretamente no polo
de EaD ao qual estd vinculado seu curso. Os livros
da bibliografia basica e complementar utilizados no
curso sdo disponibilizados nos polos de oferta. O
acervo ¢ cedidos ao polo, mediante permissido de
uso, a partir de ato de outorga de bem publico de
uso especial, ficando este, responsavel pela guarda
e conservagdo do acervo outorgado.

O acervo outorgado ao polo consagra uma
utilizagdo concernente a uma utilidade publica e é
destinado ao uso exclusivo dos estudantes vinculados
aos cursos ofertados pelo IF Farroupilha, através da

INFRAESTRUTURA DISPONIVEL

Estrutura fisica disponivel (Salas
de Aula, Laboratoérios...)

Descricao

Area aproxi-
mada em m?

sexta—feira, nos trés turnos.

Rede e-Tec Brasil.

O estudante matriculado em Curso de EaD, além

6.2. Areas de Ensino Especificas

INFRAESTRUTURA DISPONIVEL

Estrutura fisica disponivel (Salas Descricio Area aproxi-
de Aula, Laboratoérios...) ¢ mada em m?
PREDIO DE SALAS DE AULA 1
" . = 4 Cameras de vigilancia; 10 bancos; 4 kits de lixeiras; 6
Area de circulagao- corredores quadros murais para editais; central de alarme. 314,79
4 bancadas de computador com 3 lugares; 1 mesa escrito-
Sala de bolsistas- Sala 111a rio; 8 computadores; 4 cadeiras fixas; 1 cadeira giratéria; 1
armario; 1 ar condicionado; 2 ventiladores 56 84
2 ventiladores; 1 quadro mural; 2 armarios; 1 quadro '
Sala de aula-111b escolar; 1 mesa escritério; 17 conjuntos escolares; 1 esta-
bilizador; 2 cadeiras
2 ventiladores; 1 quadro mural; 2 armarios; 1 quadro
Sala de aula-112° escolar; 1 mesa escritério; 17 conjuntos escolares; 1 esta-
bilizador; 2 cadeiras
1 armario; 1 bancada de computadores com 3 lugares; 1 71,54
. N mesa reunido; 1 televisor 42"; kit de videoconferéncias;
Sala de videoconferéncia-112 b 1 tela projecdo; 1 quadro escolar; 12 cadeiras estofadas
fixas; 6 conjuntos escolares; 1 projetor
. s .| 1estante; 2 mesas computador; 1 mesa escritério; 1 arma-
S_ala de apoio, patrimdnio e deps- rio; 1 ar condicionado; 1 computador; 2 cadeiras giratorias; | 71,54
sito-113a,113be 113 ¢ . ; Ly o
1 telefone; 4 classes; 1 cadeira fixa; 1 estabilizador
1 quadro mural; 1 ar condicionado; 3 armarios; 2 estantes;
6 mesas escritério; 1 quadro escolar; 6 cadeiras giratérias;
1 mesa reunido; 1 bancada computador com 3 lugares;
Sala NEAD-5ala 114 1 telefone; 6 computadores; 6 estabilizadores; 1 impres- 26,84
sora a laser; 1 nobreak interativo; 5 conjuntos escolares;
1 refrigerador.
Cantina 1 ar condicionado; 2 ventiladores 56,84
1 ar condicionado; 2 ventiladores; 1 quadro mural; 2 arma-
Sala de aula-Sala 116 rios; 1 quadro escolar; 1 mesa escritério; 26 conjuntos | 68,44
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escolares; 1 estabilizador

Laboratério de Quimica

Laboratério de Agroindustria

Laboratério de Biologia

Sala de aula-Sala 121

Sala de aula-Sala 123

Medidor de pH 3 unidades, balanca eletrénica 3 uni-
dades, destilador de nitrogénio, extrator de gorduras,
condutivimetro, cromatégrafo liquido de alta eficiéncia,
acidimetro de salut, analisador de leite, espectrofotdme-
tro UV-visivel, medidor de umidade de grado portatil, pH
metro de bancada 2 unidades, chapa aquecedora, rel6gio
despertador 5 unidades, turbidimetro digital, capela de
exaustao, deionizador, centrifuga elétrica, chuveiro e lava
olhos, manta aquecedora 2 unidades, chapa aquecedora,
dissecador a vacuo, destilador tipo clevenger, evaporador
rotativo, estufa p/cultura bacteriolégica, microprocessador
de bancada, agitador tubos tipo vortex, agitador magnético,
purificador de agua por osmose reversa, bloco digestor,
estufa de esterilizagdo, agitador magnético com aqueci-
mento 2 unidades, banho de ultrassom, incubadora de
laboratério, incubadora para b.o.d., condicionador de ar
60.000 btus, refrigerador tipo vertical, bomba de vacuo
com compressor, medidor de ponto de fusdo, forno mufla,
banho metabdlico, bico meker 4 unidades, destilador
tipo pilsen, moinho micro facas, calador para sacaria,
guarteador de cereais, computador com monitor, banho
metabdlico cadeira fixa, cadeira giratéria, armario de aco,
armario em madeira, quadro branco em férmica, banqueta
estofada 34 unidades, conjunto de mobiliario, armario de
seguranca, bancada composta por 9 balcdes.

Paquimetro 5 unidades, refratdmetro 9 unidades, balanca
eletrnica digital 2 unidades, penetrémetro, balanca de
precisdo, freezer tipo horizontal 2 unidades, forno micro-
-ondas, fogdo a gés, 04 bocas, condicionador de ar 60.000
btus, refrigerador duplex, refrigerador tipo vertical, frita-
deira elétrica, processador de alimentos, amassadeira,
embutidor de linguica, fogao industrial, batedeira indus-
trial, forno turbo a gas, espremedor de frutas, liquidifica-
dor industrial, prensa para queijo, tanque pasteurizador,
despolpadeira de frutas, embaladeira a vacuo, cilindro
sovador, divisora de massas, cutter, misturador para
alimentos, defumador, lavador de botas, modeladora de
massas, botijao de gas 45kg 4 unidades, camara de fermen-
tagdo controlada, fatiadeira de pdes banqueta estofada 35
unidades, armario de madeira, quadro branco em férmica,
mesa material inoxidavel 3 unidades, armario para paes,
conjunto de mobilirio.

Balanca Eletrdnica, Autoclave vertical, Camara de fluxo
laminal vertical, microscépio biolégico digital, microscépio
estereoscopico digital, microscépio bioldgico, binocular 20
unidades, microscépio estereoscédpio 15 unidades, estufa
bacteriolégica microprocessada, microscépio estereos-
cépio, microscédpio biolégico 3 unidades, termociclador
“Pcr”, fogdo a gas 4 bocas, condicionador de ar 60.000
btus, frigobar, refrigerador, estabilizador, projetor multi-
midia, bico meker 2 unidades, modelo anatémico sistema
digestivo, modelo anatdémico sistema circulatério, modelo
anatémico pélvis masculina, modelo anatdmico cérebro,
modelo anatdmico de esqueleto, modelo anatémico
pélvis feminina, modelo de arteriosclerose, banho maria
microprocessado, banho metabdlico, destilador de agua
tipo pilsen, banqueta estofada 36 unidades, cadeira, mesa
para escritério, quadro branco em férmica, conjunto de
mobiliario bancada, armario para guardar microscépios
2 unidades, bancada 2 unidades.

2 ventiladores; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar
condicionado; 1 armario; 1 estabilizador; 1 mesa escritério;
1 cadeira estofada; 1 projetor; 40 conjuntos escolares.

2 ventiladores; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar
condicionado; 1 armario; 1 estabilizador; 1 mesa escritério;
1 cadeira estofada; 1 projetor; 40 conjuntos escolares.
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86,14
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INFRAESTRUTURA DISPONIVEL
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Lab de Matematica Fisica-Sala 122

Sala de aulas-Sala 124

Sala de aula-Sala 125

Sala de Professores Substitutos
1-Sala 126

Sala de Professores Substitutos 2

Sala de Laboratoristas

Laboratério de Informaética 03

Laboratoério Informatica 01

Laboratério Informatica 02

Banheiro Masculino-Pav. Inferior
Banheiro Feminino-Pav. Inferior
Banheiro Masculino-Pav. Superior
Banheiro Feminino-Pav. Superior
PREDIO DE SALAS DE AULA 2

Area de Circulacdo - Corredores

Sala de Artes-Sala 211

Projeto Pedagdgico Curso Técnico

Unidade de matemaética 4 unidades, condicionador de ar
30.000 btus, dominé formas geométricas 10 unidades, kit
de educacdo cientifica e tecnoloégica 2 unidades, unidade
mestra de fisica, gaveteiro, estante com 3 portas baixas
15 unidades, bancada 6 unidades, quadro escolar, mesa
para escritorio.

2 ventiladores; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar
condicionado; 1 armario; 1 estabilizador; 1 mesa escritério;
1 cadeira estofada; 1 projetor; 40 conjuntos escolares.

2 ventiladores; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar
condicionado; 1 armario; 1 estabilizador; 1 mesa escritério;
1 cadeira estofada; 1 projetor; 40 conjuntos escolares.

1 estante; 1 armario; 4 mesas de escritério; 3 computa-
dores; 3 estabilizadores; 4 cadeiras giratérias; 1 quadro
mural; 2 conjuntos escolares.

1 estante; 2 armarios; 4 mesas escritério; 2 computadores;
2 estabilizadores; 3 cadeiras giratérias; 1 mesa computa-
dor; 1 cadeira fixa.

1 quadro mural; 1 armario; 1 estante; 3 mesas de escritorio;
1 mesa computador; 2 computadores; 2 estabilizadores;
3 cadeiras giratorias.

12 mesas de computador com 3 lugares cada, 37 compu-
tadores, 37 cadeiras fixas estofadas, 37 estabilizadores,
1 ar condicionado, 1 mesa de escritério com 3 gavetas, 1
lousa eletrdnica, 1 quadro mural, 2 ventiladores, 1 projetor,
1 quadro mural.

12 mesas de computador com 3 lugares cada, 37 computa-
dores, 37 cadeiras fixas estofadas, 37 estabilizadores, 1 ar
condicionado, 1 mesa de escritério com 3 gavetas, 1 lousa
eletrénica, 1 quadro mural, 2 ventiladores, 1 projetor, 1
flipsharp, 1 quadro mural.

12 mesas de computador com 3 lugares cada, 37 compu-
tadores, 37 cadeiras fixas estofadas, 37 estabilizadores,
1 ar condicionado, 1 mesa de escritério com 3 gavetas, 1
lousa eletrdnica, 1 quadro mural, 2 ventiladores, 1 projetor,
1 quadro mural.

4x bacias sanitérias, 4x pias, 1x mictério
9x bacias sanitarias, 4x pias
4x bacias sanitérias, 4x pias, 1x mictério

9x bacias sanitarias, 4x pias

4 cameras de vigilancia; 10 bancos; 4 kits de lixeiras; 6
quadros murais para editais; central de alarme.

40 conjunto escolar; 1 armario; 1 quadro escolar; 1 quadro
mural; 1 ar condicionado; 1 projetor; 1 mesa escritério; 1
cadeira estofada, contrabaixo, bateria, violdo 3 unidades,
pandeiro meia lua, pandeiro circular, teclado eletrénico,
TV 427,

71,54

71,54

56,84

68,44

68,44

86,14

86,14

17,03
22,67
17,03
22,67

283,79

56,84

Estrutura fisica disponivel (Salas
de Aula, Laboratoérios...)

Descricao

Area aproxi-
mada em m?

Sala Eletromecanica-Sala 212

Sala Eletromecanica-Sala 213

Sala de aula-sala 214

Sala de aula-Sala 215

Sala de Reprograrfia

Auditério

Entidades Estudantis

Sala Manutencgdo e Limpeza

24 alicate amperimetro digital; 2 alicate wattimetro digital;
3 comparadores de diametro interno; 2 compasso reto; 1
conjunto portatil para teste dielétrico digital; 2 conjunto
relégio apalpador; 1 durometro de bancada; 1 durometro
para metais; 15 escala de aco; 1 jogo de paralelos éticos;
1 medidor digital de resisténcia; 1 medidor digital de
rigidez; 1 medidor digital monofasico; 1 medidor padrdo
monofasico; 1 medidor padrao trifasico; 1 megbhmetro
digital microprocessado; 1 microhmimetro digital portatil;
2 micrémetro de profundidade; 3 sistema didatico consti-
tuido de maquinas de bancada; 12 placa experimental de
desenvolvimento; 12 osciloscépio digital; 6 osciloscépio
digital com duas entradas analégicas; 3 motor trifasico de
multiplos polos; 2 mini - central edlica; 1 guilhotina hidrau-
lica; 12 gravador e debugrador de microcontroladores; 12
gerador de fun¢des com frequencimetro; 12 fonte regulavel
30v/3 adupla; 1 cortadora de amostras metalograficas; 2
conjunto montagem de circuitos eletrénicos; 18 conjunto
didatico de transformador desmontavel; 3 conjunto de
motores montados; 1 caixa de década padrdo de resisto-
res; 2 prensa automatica; 3 politriz/lixadeira; 12 sistema
didatico de simulacdo industrial; 4 cdmera ccd colorida;
12 variador de tensdo ca - trifasico; 11 variador de tensdo
ca - monofasico; 3 transformador trifasico; 12 fonte de
alimentacdo regulavel; 10 transferidor em ago polido; 3
torno universal; 12 sistema de treinamento para estudos
de eletrdnica; 2 sistema de treinamento em controle de
processos; 1 serra fita; 1 projetor de perfil de mesa; 1
prensa hidraulica; 1 prensa dobradeira hidraulica com
comando cnc; 1 policorte; 1 moto esmeril; 10 morsa de aco
forjado; 3 médulo didatico para robética; 3 micro retifica;
1 maquina universal de ensaios de materiais; 3 maquina
retificadora de solda; 2 maquina de soldar; 1 maquina de
solda por resisténcia elétrica; 6 kit didatico com modelo
de interface; 1 inversor para solda tig, ac/dc tig e ac/dc
pulsado; 5 furadeira de impacto 1/2" manual; 1 furadeira
de coluna; 1 fresa (bancada); 1 forno de camara; 8 exaustor
axial; 12 estacdo de solda analégica; 5 esquadro de pre-
cisdo; 3 esmerilhadeira; 2 conjunto modular para estudo
de controladores légicos programaveis (cpl); 1 conjunto
cabine de montagem; 2 conjunto blocos padrdo; 1 centro
de usinagem (bancada; 2 calibrador; 2 base magnética para
relégio comparador; 3 bancada de treinamento em rele
programavel; 6 bancada de treinamento em controlador
l6gico; 6 bancada contendo médulos de simulacdo de
efeitos; 6 manual digital multimidia interativo; 1 ponte de
kelvin digital portatil; 2 torquimetro tipo instrucao relo-
gio média precisdo; 1 termdmetro de distancia pontual; 1
rugosimetro portatil digital

40 conjuntos escolares; 1 armario; 1 quadro escolar; 1
qguadro mural; 1 ar condicionado; 1 projetor; 1 mesa escri-
torio; 1 cadeira estofada

40 conjuntos escolares; 1 armario; 1 quadro escolar; 1
qguadro mural; 1 ar condicionado; 1 projetor; 1 mesa escri-
tério; 1 cadeira estofada

1 ar condicionado

3 armarios, 1 projetor, 1 mesa reunido, 4 cadeiras estofa-
das, 250 cadeiras de plastico, 2 bancadas de computador
com 3 lugares, 13 poltronas de 3 lugares, 32 poltronas
de 4 lugares

1 quadro mural, 3 armaérios, 1 ar condicionado, 1 mesa
reunido, 7 mesa escritorio, 2 poltronas de 1 lugar, 1 com-
putador, 1 cadeira giratéria

1 armario, 2 estantes, 1 geladeira, 1 fogdo, 13 cadeiras
estofadas, 1 mesa escritério, 1 botijdo gas, 1 estante de
metal
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71,54
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56,84
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INFRAESTRUTURA DISPONIVEL

Sala de aula- sala 221

Sala de aula-Sala 222

Sala de aula-Sala 223

Sala de aula-Sala 224

Sala de aula-Sala225

Sala de aula-Sala 226

Sala de Desenho Técnico -Sala 227

Sala de aula- Sala 228

Sala de aula-Sala 229

Banheiro Masculino - Pav. Inferior
Banheiro Feminino - Pav. Inferior
Banheiro Masculino - Pav. Superior
Banheiro Feminino - Pav. Superior
PREDIO ADMINISTRATIVO

Hall de Entrada

Area de circulacdo

Gabinete da Dire¢do

Recepg¢do Gabinete

Estudio de Gravagao

Coordenacdo de Infraestrutura

Coordenagdo de Orgamento e
Finangas - SEOF

Gestdo de Pessoas

Projeto Pedagdgico Curso Técnico

40 conjuntos escolares; 1 armario; 1 quadro escolar; 1
quadro mural; 1 ar condicionado; 1 projetor; 1 mesa escri-
torio; 1 cadeira estofada

40 conjuntos escolares; 1 armario; 1 quadro escolar; 1
quadro mural; 1 ar condicionado; 1 projetor; 1 mesa escri-
torio; 1 cadeira estofada

40 conjuntos escolares; 1 armario; 1 quadro escolar; 1
quadro mural; 1 ar condicionado; 1 projetor; 1 mesa escri-
tério; 1 cadeira estofada

40 conjuntos escolares; 1 armario; 1 quadro escolar; 1
quadro mural; 1 ar condicionado; 1 projetor; 1 mesa escri-
torio; 1 cadeira estofada

40 conjuntos escolares; 1 armario; 1 quadro escolar; 1
quadro mural; 1 ar condicionado; 1 projetor; 1 mesa escri-
tério; 1 cadeira estofada

40 conjuntos escolares; 1 armario; 1 quadro escolar; 1
quadro mural; 1 ar condicionado; 1 projetor; 1 mesa escri-
torio; 1 cadeira estofada

2 armarios; 2 quadros escolares; 2 ventiladores; 3 classes; 1
projetor; 3 cadeiras estofadas fixas; 31 cadeiras giratérias;
36 mesas de desenho; 1 mesa escritorio

40 conjuntos escolares; 1 armario; 1 quadro escolar; 1
quadro mural; 1 ar condicionado; 1 projetor; 1 mesa escri-
torio; 1 cadeira estofada

40 conjuntos escolares; 1 armario; 1 quadro escolar; 1
quadro mural; 1 ar condicionado; 1 projetor; 1 mesa escri-
torio; 1 cadeira estofada

4x bacias sanitarias, 4x pias, 1x mictério
9x bacias sanitarias, 4x pias
4x bacias sanitarias, 4x pias, 1x mictério

9x bacias sanitarias, 4x pias

balcdo de recepcionista, telefone; 2 murais;

4 cameras de vigilancia; 10 bancos; 4 kits de lixeiras; 6
quadros murais para editais; central de alarme.

1 estante; 1 ar condicionado; 2 mesas escritério; 3 cadeiras
giratdrias; 1 cadeira fixa; 1 computador; 1 estabilizador; 1
netbook; 1 telefone.

1 ar condicionado; 1 impressora; 1 mesa escritério; 2 mesas
computador; 1 estante; 1 classe; 3 cadeiras giratorias; 1
telefone; 2 estabilizador; 2 computador.

1 ar condicionado, 1 estabilizador, 2 nobreak interativo, 3
cadeiras, 2 bancadas para 3 computadores, 3 conjuntos
escolares, 1 armario de madeira.

1 quadro mural; 2 estantes; 1 armario; 1 mesa reunido;
2 mesas escritdrio; 2 mesas computador; 2 computador;
1 ar condicionado; 1 telefone; 3 cadeiras giratérias; 2
estabilizadores.

2 estantes; 1 armario; 1 ar condicionado; 1 telefone; 3
mesas de computador; 2 mesas de escritério; 2 cadeiras
giratdrias; 1 cadeira fixa; 3 computadores; 3 estabilizado-
res; 1 impressora.

2 armarios; 1 ar condicionado; 1 telefone; 2 estantes; 3
mesas de escritorio; 2 computadores; 2 estabilizadores;
1 conjunto escolar; 1 impressora; 1 armario arquivo; 2
cadeiras giratorias; 2 cadeiras fixas; 1 quadro mural.

56,84

71,54

71,54

71,54

56,84

68,44

68,44

86,14

86,14

17,03
22,67
17,03
22,67

58,48

332,33

23,98

11,83

37,83

14,83

14,333

14,33

Estrutura fisica disponivel (Salas
de Aula, Laboratoérios...)

Descricao

Area aproxi-
mada em m?

Contabilidade

Direcdo de Planejamento e Desen-
volvimento Institucional - D.P.D.I.

Sala de Telefonista
Copa

Direcdo de Administragdo-Admi-
nistracdo e Planejamento

Licitagdes e suprimentos

Auditoria

Dire¢do de Pesquisa e Extensao-

Sala de Professor- Meio Ambiente

Sala de Professor- Letras e Artes

Sala de Professor- Quimica e Bio-
logia

Curso Administracdo e Vendas

Sala de Professor - Méveis

Sala de Professor - EdificacGes

Coordenacdo Geral de Ensino

Dire¢do de Ensino

Sala de Professor- Informatica

Sala de Professor- Agroindustria

2 estantes; 1 telefone; 1 computador; 1 mesa computador;
2 mesas de escritério; 2 cadeiras fixas; 1 cadeira giratoria;
1 estabilizador

3armarios; 1 ar condicionado; 2 mesas escritério; 1 mesa
computador; 2 cadeiras fixas; 2 cadeiras giratérias; 1 qua-
dro mural; 2 estabilizadores; 2 computadores; 1 telefone.

2 cadeiras fixas; 1 armario; 1 mesa escritorio; 1 mesa com-
putador; 1 aparelho fax; 1 quadro mural; 1 computador; 1
cadeira giratoria; 1 estabilizador; 1 telefone.

1 geladeira; 1 micro-ondas; 2 classes.

1 estante; 1 armario; 1 ar condicionado; 1 quadro mural;
2 mesas; computador; 1 mesa escritério; 2 computador;
2 estabilizador; 3 cadeiras giratérias; 5 cadeiras fixas; 1
telefone.

3 cadeiras giratorias; 2 cadeiras fixas; 1 armario; 3 com-
putadores; 1 telefone; 1 impressora; 3 mesas escritorio; 3
mesas de computador; 1 quadro mural; 3 estabilizadores.

1 estante; 1 armario; 1 mesa computador; 1 mesa escri-
torio; 2 cadeiras fixas; 1 cadeira giratéria; 1 telefone; 1
computador; 1 estabilizador; 1 ar condicionado.

5 armarios; 1 estante; 1 ar condicionado; 1 telefone; 1
impressora; 1 mesa de reunido; 4 cadeiras giratorias;
10 cadeiras fixas; 4 mesas escritério; 1 bancada para
computador com 03 lugares; 1 classe; 1 quadro mural; 4
computadores; 4 estabilizadores.

2 armarios; 3 mesas escritério; 3 mesas computador; 3
cadeiras giratérias; 1 cadeira fixa; 1 ar condicionado; 1
estante; 1 telefone; 3 computadores; 3 estabilizadores;
3 netbooks.

2 armaérios; 3 netbooks; 1 telefone; 3 mesas de escrit6-
rio; 3 mesas computador; 1 estante; 3 computadores; 3
estabilizadores; 4 cadeiras giratorias; 1 refiladora papel.

3 netbooks; 1 telefone; 1 estante; 2 armarios; 1 quadro
mural; 3 computadores; 3 estabilizadores; 1 ar condicio-
nado; 3 mesas de escritério; 3 mesas de computador; 1
cadeira fixa; 3 cadeiras giratérias.

1 quadro mural; 3 mesas escritério; 4 cadeiras giratérias;
1 telefone; 3 computadores; 2 estantes; 1 classe; 3 esta-
bilizadores; 3 netbooks.

1 estante; 1 armario; 1 ar condicionado; 1 telefone; 1 qua-
dro mural; 3 computadores; 3 estabilizadores; 3 mesas
computador; 3 mesas escritério; 3 netbooks; 3 cadeiras
giratérias; 1 cadeira fixa.

1 armario; 1 estante; 1 mesa computador; 3 mesas de
escritorio; 1 telefone; 3 cadeiras giratérias; 1 cadeira fixa;
3 computadores; 3 estabilizadores; 3 netbooks.

1 armario; 1 estante; 1 ar condicionado; 1 telefone; 1 qua-
dro mural; 1 cadeira giratéria; 5 cadeiras fixas; 1 mesa
computador; 1 mesa escritério; 1 netbook; 1 computador;
1 estabilizador.

1 quadro mural; 1 estante; 2 mesas escritério; 1 cadeira
giratoria; 2 cadeiras fixas; 1 computador; 1 netbook; 1
estabilizador; 2 sofas; 1 telefone; 1 frigobar.

1 armario; 1 estante; 1 quadro mural; 1 ar condicionado;
1 telefone; 3 mesas escritorio; 2 cadeiras giratoérias; 1
mesa computador; 2 computadores; 2 estabilizadores; 2
netbooks.

2 estantes; 4 mesas escritério; 4 cadeiras giratérias; 3 net-
books; 1 cadeira fixa; 3 computadores; 3 estabilizadores; 1
ar condicionado; 1 telefone; 1 mesa computador.
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14,33

14,33

14,1

14,33

14,33

14,33
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14,33

14,33
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Subsequente EAD

INFRAESTRUTURA DISPONIVEL

Estrutura fisica disponivel (Salas
de Aula, Laboratérios...)

Descricao

Area aproxi-
mada em m?

INFRAESTRUTURA DISPONIVEL

Sala de Professor- Sociologia e
Fisica

Sala de Professor- Matematica e

Fisica

Sala de Professor- Histéria e Geo-
grafia

Sala de Professor- Ed. Fisica

Coord. de Alunos

Deposito Almoxarifado

NAPNE

Almoxarifado

Servicos de Apoio e Manutencao

Sala Coord. Mulheres Mil

Secretaria

Assisténcia Estudantil - Dep. De
apoio ao educando + Sala de
Atendimento

Servico de Saude Recepgdo e Pro-
cedimentos

Biblioteca

Sala de Classificagdo-Deposito
biblioteca

Projeto Pedagdgico Curso Técnico

1 estante; 1 armario; 1 telefone; 4 cadeiras giratorias; 1
cadeira fixa; 3 computadores; 3 estabilizadores; 1 classe; 3
netbooks; 3 mesas escritorio; 3 mesas computador.

1 estante; 2 armarios; 1 quadro mural; 1 ar condicionado;
1 classe; 2 cadeiras fixas; 3 cadeiras giratérias; 2 mesas
computadores; 3 netbooks; 3 computadores; 3 estabiliza-
dores; 1 telefone; 1 aparelho de som; 3 mesas escritério.

2 estantes; 1 armario; 3 mesas escritérios; 1 telefone;
3 computadores; 3 estabilizadores; 1 quadro mural; 3
cadeiras giratérias; 1 cadeira fixa; 3 mesas computador;
3 netbooks.

1 estante; 1 armario; 1 ar condicionado; 1 telefone; 2 mesas;
computador; 3 mesas escritério; 3 cadeiras giratorias; 1
cadeira fixa; 3 computadores; 3 estabilizadores; 3 netbooks.

2 estantes; 1 quadro mural; 1 ar condicionado; 4 mesas
escritorio; 1 mesa computador; 1 armario; 4 computadores;
4 estabilizadores; 5 cadeiras giratérias; 1 telefone.

6 estantes em madeira; material de estoque do refeitério.

2 quadros mural; 3 mesas escritério; 3 armarios; 1 impres-
sora; 1 estante; 1 cadeira de rodas motorizada; 1 mesa
reunido; 1 frigobar; 2 classes; 4 cadeiras giratorias; 1 tela
projecao; 1 telefone; 1 ar condicionado; 3 mesas compu-
tador; 4 computadores; 4 estabilizadores.

1 quadro mural; 2 ar condicionado; 2 impressora; 2 mesa
escritorio; 2 cadeiras giratérias; 2 cadeiras fixas; 2 computa-
dores; 2 estabilizadores; 19 estantes metalicas; 2 estantes;
3 armarios; 1 balcdo com pia; 1 escada; 1 telefone.

2 cadeiras giratorias; 1 ar condicionado; 1 mesa compu-
tador; 1 mesa escritério; 1 estante metal; 1 computador;
1 estabilizador; 1 cadeira fixa; 2 armarios; 1 estante; 1
telefone; 1 classe.

1 quadro mural; 1 estante; 1 armario; 1 poltrona com 3
lugares; 2 cadeiras fixas; 2 cadeiras giratérias; 2 mesas
escritério; 1 mesa computador; 2 computador; 1 telefone;
2 estabilizadores.

2 poltronas de 3 lugares; 4 cadeiras giratorias; 2 ar con-
dicionados; 5 mesas escritério; 1 bancada de estudos; 2
impressoras; 3 computadores; 3 estabilizadores; 5 cadeiras
giratdrias; 1 estante metal; 1 estante; 3 armarios; 1 classe;
6 armarios arquivo; 1 telefone.

2 ar condicionado; 1 quadro mural; 4 armarios; 1 poltrona
com 4 lugares; 4 cadeiras giratorias; 6 mesas de escritério;
5 computadores; 5 estabilizadores; 5 cadeiras fixas; 1 tele-
fone; 2 classes; 1 armario arquivo; 1 estante metal; 2 sofés.

1 balcdo com pia; 1 escada; 1 sofa; 1 balanga; 1 biombo; 1
divd; 1 armario; 1 cadeira giratéria; 1 cadeira fixa; 1 mesa
auxiliar; 1 bracadeira; 1 par de muletas; 4 esfigmomand-
metro; 4 estetoscopio; 1 fixador de soro; 1 foco auxiliar; 1
purificador de agua; 1 autoclave; 1 mesa computador; 1
estabilizador; 1 armario arquivo.

7.480 livros; 2 condicionador de ar 60.000 btus; 1 condi-
cionador de ar 12.000 btus; 1 aparelho de telefonia fixo;
frigobar de alimentos; sistema antifurto; 15 estabilizadores;
15 computadores; 2 impressoras; 15 armario; guarda
volumes; 56 cadeiras estofadas fixas; 25 estante metalica
face dupla; 3 cadeiras giratérias; 1 sofa p/recep¢do; quadro
mural; 2 mesa para escritério; armario em madeira; 20
cadeiras de aproximacao; 10 mesa retangular de reunides;
65 caixa periddicos; 3 estante face simples para cds; 2
estante metdlica para bibliotecas; 08 esta¢8es para estu-
dos; escada portatil; 2 baias de atendimento.

1 ar condicionado; 1 mesa

14,33

14,33

14,33

14,33

23,2

36,37

24

29,15

14,33

14,33

58,63

41,62

15,66

214,24

23,98

Estrutura fisica disponivel (Salas
de Aula, Laboratoérios...)

Descricao

Area aproxi-
mada em m?

Coordenac¢do de Tecnologia da
Informacdo-TI

Banheiro Masculino - Pav. Inferior
Banheiro Feminino- Pav. Inferior
Banheiro Masculino - Pav. Superior

Banheiro Feminino - Pav. Superior

5 servidores de rede; 40 computadores; 40 estabilizadores;
1 conjunto escolar; 2 mesa escritério; 1 mesa computador;
1 frigobar; 1 micro-ondas; 1 escada; 1 aparelho som; 1
ar condicionado; 2 armarios; 1 aspirador de p6; 3 racks
padrao; 1 telefone

4x bacias sanitdrias, 4x pias, 1x mictdrio
9x bacias sanitarias, 4x pias
4x bacias sanitdrias, 4x pias, 1x mictdrio

9x bacias sanitarias, 4x pias

LABORATORIO DE MOVEIS E EDIFICACOES

Area de Circulacdo - Corredores

Sala Laboratério Edificacbes

Sala Laboratério Méveis

Banheiro Feminino-
Banheiro Masculino-
REFEITORIO

5 bancos; 2 kits de lixeiras; 2 quadros murais para editais;
central de alarme

Nivel topografico 2 unidades, niveis 6ticos 2 unidades, teo-
dolito laser 2 unidades, mira topogréfica 4 unidades, baliza
topografica 8 unidades, alicate amperimetro 2 unidades,
luximetro digital 2 unidades, exaustor material 2 unida-
des, vibrador de imersédo, betoneira unidades, riscadeira
2 unidades, serra policorte, serra marmore, serra tico tico,
esmeril duplo, furadeira de impacto, serra marmore uni-
dades, serratico tico, serra circular, parafusadeira elétrica
unidades, martelo perfurador 2 unidades, serra circular
de mesa, moto bomba d'dgua, armério de aco 5 unidades,
cavalete flip-sharp

Luximetro digital portatil 3 unidades, exaustor 3 unida-
des, tupia industrial, cabine de pintura, pinador elétrico,
desempenadeira, serra circular, desengrossadeira, serra
fita industrial, serra circular 2 unidades, lixadeira manual
elétrica 4 unidades, serra esquadria manual, esmeril duplo,
serra esquadria manual 4 unidades, furadeira de impacto
4 unidades, serra tico tico 2 unidades, furadeira vertical,
plaina elétrica manual3 unidades, serra circular 3 unidades,
serra tico tico bancada 2 unidades, tupia industrial elétrica 3
unidades, parafusadeira elétrica 3 unidades, parafusadeira
a bateria 3 unidades, lixadeira de mesa, compressor de
ar 20 pés 2 unidades, furadeira multipla trifasica, pistola
de ar quente 2 unidades, pistola de pintura alta pressdo 4
unidades, pistola para pintura tipo gravidade 9 unidades,
armario em madeira, armario de aco 5 unidades, bancada
de trabalho 4 unidades, quadro mural, carinho plataforma.
Luximetro Digital portatil 3 unidades, exaustor 3 unida-
des, tupia industrial, gabine de pintura, pinador elétrico,
desempenadeira, serra circular, desengrossadeira, serra
fita industrial, serra circular 2 unidades, lixadeira manual
elétrica 4 unidades, serra esquadria manual, esmeril duplo,
serra esquadria manual 4 unidades, furadeira de impacto
4 unidades, serra tico tico 2 unidades, furadeira vertical,
plaina elétrica manual3 unidades, serra circular 3 unidades,
serra tico tico bancada 2 unidades, tupia industrial elétrica 3
unidades, parafusadeira elétrica 3 unidades, parafusadeira
a bateria 3 unidades, lixadeira de mesa, compressor de
ar 20 pés 2 unidades, furadeira multipla trifasica, pistola
de ar quente 2 unidades, pistola de pintura alta pressdo 4
unidades, pistola para pintura tipo gravidade 9 unidades,
armario em madeira, armario de aco 5 unidades, bancada
de trabalho 4 unidades, quadro mural, carinho plataforma.

4 bacias sanitérias; 4 pias; 1 chuveiro

4 bacias sanitarias; 4 pias; 1 chuveiro e 1 mictério
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INFRAESTRUTURA DISPONIVEL

INFRAESTRUTURA DISPONIVEL

Estrutura fisica disponivel (Salas
de Aula, Laboratérios...)

Descricao

Area aproxi-
mada em m?

Estrutura fisica disponivel (Salas
de Aula, Laboratoérios...)

Descricao

Area aproxi-
mada em m?

Refeitério

Area de Consumacéo

Sanitarios Alunos Masculino-
-Banheiro Masculino
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Balanca de mesa 10 unidades, carro auxiliar 5 unidades, catraca
com leitura biométrica 2 unidades, mesa lisa de centro com
prateleira inferior perfurada 5 unidades, conjunto com 6 conté-
iner com rodas e pedal 4 unidades, carro basculante lavagem e
transporte de cereais, pass through vertical aquecido, fogdo de 8
bocas, divisora manual de mesa, batedeira planetéria 4 unidades,
forno micro-ondas 6 unidades, refrescadeira industrial 2 unidades,
freezer horizontal 1 porta 5 unidades, refrigerador vertical 4 uni-
dades, freezer 2 portas 5 unidades, maquina de lavar roupa 14kg
2 unidades, conservador de frituras, forno convencional a gas 3
camaras, refrigerador vertical com porta bi partida 2 unidades,
carro para remolho de talheres, lava botas, carro para transporte
de roupa com tampa, processador de alimento (cutter) 2 unidades,
modeladora, dosador de dgua gelada, mesa lisa de centro sem
prateleira inferior 15 unidades, kit de recipientes gastronémicos
2 unidades, chapa modular, estante com planos perfurados 10
unidades, cuba de higienizacdo 2 unidades, caldeirdo industrial a
gas 300l 2 unidades, servico de dgua quente, forno a gas com 2
camaras, secadora de roupas de piso, tanquinho de lavar roupa,
balanga eletrénica, armario guarda volumes 20 portas 2 unidades,
forno a gas com 8 assadeiras, carro para detrito 60l 20 unidades,
carro para detrito 1001 5 unidades, carro auxiliar 5 unidades, estante
prateleira com planos lisos 15 unidades, mesa de encosto com 1
cuba e torneira inclusas na mesa, estante prateleira com planos
gradeados 30 unidades, estante com planos lisos 10 unidades,
conjunto de gabinete de médulos para compor o balcdo de dis-
tribuicdo de alimentos, fogdo de 04 bocas, cafeteira elétrica 50I,
liquidificador industrial 2 unidades, fritadeira modular elétrica 18|
2 unidades, fritadeira modular elétrica 36, cdmara de crescimento
de pdo, mesa e caixa decantagdo para descascador, carro canto-
neira, carro térmico com suporte gns, carro plataforma 3 unidades,
carrinho para pratos 2 unidades, pass though vertical refrigerado,
ralador de queijo elétrico. Balanca De Mesa 10 Unidades,Carro
Auxiliar 5 Unidades, Catraca Com Leitura Biométrica 2 Unidades,
Mesa Lisa De Centro Com Prateleira Inferior Perfurada 5 Unida-
des, Conjunto Com 6 Contéiner Com Rodas E Pedal 4 Unidades,
Carro Basculante Lavagem E Transporte De Cereais, Pass Through
Vertical Aquecido, Fogdo De 8 Bocas, Divisora Manual De Mesa,
Batedeira Planetéria 4 Unidades, Forno Micro-ondas 6 Unidades,
Refrescadeira Industrial 2 Unidades, Freezer Horizontal 1 Porta
5 Unidades, Refrigerador Vertical 4 Unidades, Freezer 2 Portas 5
Unidades, Maquina De Lavar Roupa 14kg 2 Unidades, Conservador
De Frituras, Forno Convencional A Gas 3 Camaras, Refrigerador
Vertical Com Porta Bi Partida 2 Unidades, Carro Para Remolho De
Talheres, Lava Botas, Carro Para Transporte De Roupa Com Tampa,
Processador De Alimento (Cutter) 2 Unidades, Modeladora, Dosador
De Agua Gelada, Mesa Lisa De Centro Sem Prateleira Inferior 15
Unidades, Kit De Recipientes Gastrondmicos 2 Unidades, Chapa
Modular, Estante Com Planos Perfurados 10 Unidades, Cuba De
Higienizagdo 2 Unidades, Caldeirdo Industrial A Gas 300! 2 Unidades,
Servigo De Agua Quente, Forno A Gas Com 2 Camaras, Secadora
De Roupas De Piso, Tanquinho De Lavar Roupa, Balanga Eletrdnica,
Armario Guarda Volumes 20 Portas 2 Unidades, Forno A Gas Com 8
Assadeiras, Carro Para Detrito 601 20 Unidades, Carro Para Detrito
1001 5 Unidades, Carro Auxiliar 5 Unidades, Estante Prateleira Com
Planos Lisos 15 Unidades, Mesa De Encosto Com 1 Cuba E Torneira
Inclusas Na Mesa, Estante Prateleira Com Planos Gradeados 30
Unidades, Estante Com Planos Lisos 10 Unidades, Conjunto De
Gabinete De Médulos Para Compor O Balcdo De Distribuicdo De
Alimentos, Fogdo De 04 Bocas, Cafeteira Elétrica 50, Liquidificador
Industrial 2 Unidades, Fritadeira Modular Elétrica 18] 2 Unidades,
Fritadeira Modular Elétrica 36/, Cimara De Crescimento De Pdo,
Mesa E Caixa Decantacdo Para Descascador, Carro Cantoneira,
Carro Térmico Com Suporte Gns, Carro Plataforma 3 Unidades,
Carrinho Para Pratos 2 Unidades, Pass Though Vertical Refrigerado,
Ralador De Queijo Elétrico.

mesa para refeitério ¢/8 lugares 20 unidades

3 mictérios + 3 bacias sanitarias

239,75

17,48

Sanitarios Alunos Feminino-

. P 6 bacias sanitarias 17,48
-Banheiro Feminino
Sanitario PNE Masculino - Alunos- . - .
“Banheiro Masculino 1 bacia sanitaria e 1 pia e barras 2,54
Sanitario PNE Feminino - Alunos- . e .
“Banheiro Feminino 1 bacia sanitaria e 1 pia e barras 2,54
Banheiro e Vestiario Funcionarios 1 bacia sanitéria; 1bacia sanitaria PNE 1 pia e barras; 3
Masculino e PNE-Banheiro Mas- ; Iy P ! 23,68
. chuveiros e 3 pias
culino
Banheiro e Vestiario Funcionarios ; g . g . .
Feminino e PNE-Banheiro Femi- 1 bac[a sanitaria; 1bacia sanitaria PNE 1 pia e barras; 3 23,52
) chuveiros e 3 pias
nino
GUARITA
Sala de Controle computador; 1 balcdo; 11,15
Lavabo 1 bacia sanitaria; 1 pia 2,61
Copa 1 fogdo; pia de cozinha; 1 frigobar 3,5
Entrada de Veiculos cancela eletrdnica; 1 camera de vigilancia 39
Saida de Veiculos cancela eletronica 24,73
Acesso de Pedestres 29,8
6.3. Area de esporte e Convivéncia
GINASIO DE ESPORTES ‘
Arquibancada assentos individuais 68,4
Circulagdo central de alarme 284,47
Quadra Poliesportiva grcos, postes para volei; tabelas de basquete; redes e redes 509,92
e prote¢do
Rampa- 12,84
Sala de Ginastica 2 armaérios; quadro branco; ar condicionado 70,98
Palco 77,79
Sala de Musculagao 2 armarios; quadro branco; ar condicionado; 2 mesas 73,72
Depésito material de uso em aulas 68,95
Bilheteria 512
Banheiro Feminino Publico 4 bacias sanitarias; 4 pias; 11,76
Banheiro Feminino PNEF 1 bacia sanitaria; 1 pia 2,54
Banheiro Masculino Publico 2 vasos; 3 mictorios; 4 pias 11,76
Banheiro Masculino PNEF 1 bacia sanitaria; 1 pia 2,54
Vestidrio + sanitario Feminino- ) e A . U
-Banheiro Feminino 1 bacia sanitaria; 1 pia para PNE; 4 chuveiros; 3 pias 32,74
Vestiario + sanitario Masculino- 1 bacia sanitaria; 1 pia para PNE; 4 chuveiros; 3 pias 32,05
-Banheiro Masculino
6.4. Area de atendimento ao estudante
Area de atendimento ao discente Qtde.
CAE - coordenacdo de assisténcia estudantil 1
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6.5. Infraestrutura do Polo de
Educacao a Distancia

O Polo de Educagéo a Distancia é o local de refe-
réncia para o estudante, para a comunidade e para a
Institui¢do Publica de Ensino, onde sdo desenvolvidas
as atividades presenciais do curso. Sdo de responsabi-
lidade do municipio, do Estado ou do Distrito Federal
as questdes relativas a infraestrutura fisica e logistica
de funcionamento do Polo. Dessa forma, as inten¢des
e responsabilidades sdo formalizadas através de um
Termo de Cooperagéo. Por isso, o estabelecimento
de parcerias, convénios e acordos entre institui¢des,
com vistas a oferta de cursos EAD e a estruturagao de
Polos de Educagio a Distancia, somente serd possivel
se estiver de acordo com a avalia¢io in loco de uma
equipe do IF Farroupilha para firmar o Termo de
Cooperagdo Técnica.

Sdo requisitos minimos para a estrutura fisica
de funcionamento de Polos de Educagdo a Distancia:

Sala de aula e/ou Sala de projegdo para, no
minimo 40 estudantes, com mobilidrio, climati-
zagdo e iluminac¢do adequados; acesso a internet;
disponibiliza¢do de projetor multimidia, tela de
projecao e caixa de som.

Sala de Coordenagdo de Polo e/ou Sala de
Secretaria/Tutoria com mobiliario, climatizagio e
iluminac¢io adequados; telefone, acesso a internet
e a disponibilizagao dos seguintes equipamentos
de informatica: estagdo de trabalho, impressora
e scanner.

Laboratério de informatica para uso geral
com, no minimo, 20 esta¢es de trabalho, mobi-
lidrio, climatizagao, iluminagdo e seguranga ade-
quados e acesso a internet em todas as estagdes.

Biblioteca com espa¢o adequado para expor
material didético e livros dos cursos ofertados

56  Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

pela Instituigao.

Servi¢o de internet adequado, dispondo de
banda disponivel de, no minimo, 05 Mbps para
acesso ao ambiente virtual de aprendizagem e a
video/webconferéncias, bem como aos demais
recursos didaticos disponiveis na rede, viabili-
zando também o acesso a internet sem fio nos
demais espagos escolares;

Condigoes de acessibilidade e utilizagdo dos
equipamentos por pessoas com deficiéncia.

Manutengédo e conservagdo das instalagdes
fisicas e dos equipamentos, feita por pessoal
capacitado.

Toda a infraestrutura aqui citada deve estar
em perfeitas condigdes, isso implica o fato de que
todos os insumos necessarios para a utilizagao dos
recursos, tais como papel, toner, pecas de reposigio,
entre outros, devem ser continuamente fornecidos
pelo polo para que néo haja interrup¢io de uso.

Os Polos de Educagio a Distancia devem contar
com estruturas essenciais, cuja finalidade é assegurar
a qualidade dos contetidos ofertados por meio da
disponibiliza¢do, aos estudantes, de material para
pesquisa e recursos didédticos para aulas praticas e
de laboratorio, em funcdo da drea de conhecimento
abrangida pelo curso. Desse modo, torna-se funda-
mental a disponibilidade de biblioteca, laboratério
de informatica com acesso a Internet banda larga,
sala para secretaria, laboratérios de ensino (quando
aplicado), salas para tutorias, salas para exames
presenciais, entre outras. Salienta-se ainda que os
itens de infraestrutura fisica e l6gica como sala de
coordenagdo, sala para tutoria, sala de aula, sala
de videoconferéncia, laboratério de informatica e
biblioteca poderio ser averiguados por auditoria da
equipe operacional do Programa e-Tec Brasil.

7. Referéncias

BRASIL, Congresso Nacional. Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional - Lei N° 9.394/96.Brasilia:
Departamento de Imprensa Nacional (Diédrio Oficial da Unido), 1996.

Educagéo profissional: referenciais curriculares nacionais da educagio profissional de nivel técnico/
Ministério da Educag¢io. Brasilia: MEC, 2000.

. Conselho Nacional de Educagio/Camara de Ensino Superior. Resolugdo Ne 1, de 3 de fevereiro de 2005.

. Conselho Nacional de Educagdo/Camara de Educagdo Basica. Parecer CNE/CEB N° 39/2004, de 8
de dezembro de 2004.

. Ministério da Educagdo/Secretaria de Educagdo Média e Tecnoldgica. Documento a sociedade. Equipe
dirigente da SEMTEC/MEC, Brasilia: 2004.

. MEC/SEMTEC: Politicas Publicas para a Educagdo Profissional e Tecnoldgica. Brasilia, 2004.

. MEC. Decreto n° 5.154/04 (Regulamentagéo dos artigos 39 a 41 da LDB - Lei n° 9394/96, relativo a
educacio profissional).

. MEC. Educagdo Profissional: referenciais curriculares nacionais da educa¢io profissional de nivel
técnico. Brasilia, 2000.

. MEC/SEMTEC: PCN - Ensino Médio. Brasilia, 1999.
Conselho Superior do Instituto Federal Farroupilha. Diretrizes Institucionais da organizagao administrativo-

-didatico pedagdgica para a Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio no Instituto Federal
Farroupilha. Resoluc¢do n° 102, de 02 de dezembro de 2013.

B Alimentos Subsequente EAD 57

dy3 2uanbasgng

SOLINIAIY INF ODINDFL

7



z

TECNICO EM ALIMENTOS

Subsequente EAD

8. Anexos

Enderecos dos Polos de Educagdo a Distancia.
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Agudo

Polo UAB e Rede e-Tec de Agudo

Av. Borges de Mederios, 1194

CEP: 96540-000

Contato: (55) 3265-2021 ou (55) 9961-1784
Coordenador: Claudete Diva Grellmann Hoffmann

Alegrete

Centro Profissionalizante Neyta Ramos

Rua Vasco Alves, 125

CEP: 97542-600

Coordenador: Denise Antunes Aurélio

Contato: (55) 3421-2258 - das 8h as 17h.
(55) 3422-7864 - das 17h as 22h.

Bagé

Escola Municipal Dr. Antenor Gongalves Pereira
Rua Gomes Carneiro, 1496

CEP: 96400-130

Contato: (53) 3247-1018

Coordenadora: Claudete Lima

Cacequi

Escola Estadual de Ensino Médio Nossa Senhora das Vitérias
Rua Rui Barbosa, 130 - Vila Candido

CEP: 97450-000

Coordenador: Isolda Flores Severo

Contato: (55) 3254-1115

Cachoeira do Sul

Centro Regional de Educacdo a Distancia - CEAD Vale do Jacui - Polo UAB e e-Tec

Rua Julio de Castilhos, 342 - 2° piso - Centro
CEP: 96.501-000

Contato: (51) 3724-6007 / 3724-0867
Coordenador: Rosane Aparecida Brendler Keller

Cangugu

Localizado junto a Escola Municipal Guido Timm Venzke
Posto Branco - 1° distrito - Zona Rural

Coordenador: Jussara Paiva da Silva

Telefone para contato: (53) 3252-7311 (SMEE) / (53) 9121-6032 - Celular da coordenadora

Endereco para correspondéncias:

Secretaria Municipal de Educagdo e Esportes (SMEE)
Rua Silva Tavares, 1085 - 2° andar

CEP: 96.600-000

Cruz Alta

Polo Municipal de Apoio Presencial Cruz Alta Universidade Aberta do Brasil
Rua Pinheiro Machado, 911, Centro

CEP: 98005-000

Contato: (55) 3324-4547

Coordenador: Rojani Maria Mertz dos Santos

Encruzilhada do Sul

Escola Estadual Borges de Medeiros
Rua Conde de Porto Alegre,154
CEP: 96610-000

Contato: (51) 3733-1465
Coordenador: Hilda Marisa Batista

Faxinal do Soturno

Polo Presencial UAB e E-tec Faxinal do Soturno
Rua Sete de Setembro, 790 (fundos), Centro
CEP: 97220-00

Contato: (55) 3263-2354

Coordenador: Adriana Bueno Garlett

Formigueiro

Escola Estadual de Ensino Médio Jodo Isidoro Lorentz
Rua: Sao Jodo, 388 - Centro

CEP: 97210-000

Contato: (55) 3236-1299

Coordenador: Isabel Teresinha Fantinel da Silva
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Girua

Polo Presencial EAD - Girua

Travessa Panichi, 119 - Centro

CEP: 98.870-000

Contato: (55) 3361-1167

Coordenador: Lourdes Terezinha Pezzi

ljui

Instituto Guilherme Clemente Koehler

Rua Aristeu Pereira, 983, Bairro Burtet

CEP: 98.700-000

Contato: (55) 3333-2825 / Celular da coordenadora: (55) 8106-1691
Coordenador: Mari Terezinha da Rocha Monteiro

Ivora

Escola Estadual de Educacdo Basica Pe. Pedro Marcelino Copetti
Av. Garibaldi, 500, Bairro Centro

Contato: (55) 3267-1080

CEP: 98.160-000

Coordenador: Ademir Tomaz Velasco Cargnelutti

Magambara

Escola Municipal de Educagdo Basica Euclides Aranha
Bororé - 2° Distrito de Magambara s/n°

Contato: (55) 3611-3072

Coordenador: Lisandra Vizcaichypi Marques

Nao-Me-Toque

Escola Municipal de Ensino Fundamental Ernesto Jodo Cardoso
Rua Candido Vargas, Bairro Viau, 24

Contato: (54) 3332-5283

CEP: 99.470-000

Coordenador: Milene Andrea Guadagnin

Nova Palma

Escola Municipal Candida Zasso

Rua Isidoro Rossato, 259, Bairro Barracao
Contato: (55) 3266-1370

CEP: 97.250-000

Coordenador: Odila Binotto Rossato

Pinhal Grande

Escola Estadual de Educacdo Basica Rui Barbosa
Rua XV de Novembro, 40, Bairro Limeira
Contato: (55) 3278-1164

CEP: 98.150-000

Coordenador: Leoni Posser Durigon

Piratini
Escola Municipal Agropecuaria de Ensino Fundamental Alaor Tarouco
Rua Humberto Machado Silveira, S/N
Contato: (55) 3257-1200 / (53) 9167-8881
CEP: 96.490-000
Coordenador: Mariana Lucas Moreira

Quarai

Escola Municipal Gaudéncio Conceicdo

Rua General Canabarro, 487- Centro

Contato: (55) 3423-3948

CEP: 97.560-000

Coordenador: Maria de Fatima Machado de Souza

Rosario do Sul

Escola Estadual Carolina Argemi Vasquez
Cel. Sabino de Araujo 1619 - Bairro Planalto
Contato: (55) 3231-5845

CEP: 97.590-000

Coordenador: Luci Ivani Furtado Prates
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Santa Maria

Escola Estadual Coronel Pilar

Rua Pinto Bandeira, 225, Bairro N S.? da Dores
Contato: (55) 3221-2140

CEP: 97.050-610

Coordenador: Sheila Andreia Ruwer

Santa Maria

Escola Muncipal de Aprendizagem Industrial (EMAI)
Avenida Rio Branco, 66

CEP: 97.010-420

Contato: (55) 3222-7568

Coordenador: Paulo Rodrigues

Santa Maria

Escola Estadual de Educagdo Basica Augusto Rushi

Rua Dr. Paulo da Silva e Souza Bairro Juscelino Kubistchek
Contato: (55) 3212-1144

CEP: 97.035-250

Coordenador: Maria Antonieta Guimaraes

Santana do Livramento

Polo Municipal de Apoio Presencial Universitario de EAD/UAB/ETEC de LVT®
Rua Rivadavia Corréa 1271, Centro

CEP: 97.573-011

Contato: (55) 3968-1043

Coordenador: Fernanda Pereira do Espirito Santo

Santiago

Escola de Turno Oposto Crianga Feliz/ Ginasio Municipal
Rua Servando Gomes, 1795 - Bairro S&o Jorge

Contato; (55) 3251-0629 / 3251-4784

CEP: 97.700-000

Coordenador: Rita de Cacia Nunes Biasi

Santo Antdnio da Patrulha

Polo Univ. de Santo Antonio da Patrulha

Rua Bardo do Cahy, 125

Contato: (51) 3662-7214

CEP: 95.500-000

Coordenador: Dilce Eclai de Vargas Gil Vicente

Santo Cristo

Escola Municipal Paulo Freire
Rua Padre Augusto, 237, Centro
Contato: (55) 3541-1876

CEP: 98.960-000

Coordenador: Eloi Engel

S&do Borja

Polo e-Tec Sdo Borja

Rua Monsenhor Patricio Petit-Jean, 3610. Vila Ernesto Dornelles
CEP: 97.670-000

Contato: (55) 3431-7290 / (55) 9955-4468

Coordenador: Dalva Aparecida Boeira Velasque

S&o Francisco de Assis

Instituto Estadual de Educacdo Salgado Filho
Rua 13 de Janeiro, 1046

Contato: (55) 3252-1559 / 3252-1589

CEP: 97.610-000

Coordenador: Carmen Maria Tolfo da Silva

Sao Gabriel

Escola Estadual de Ensino Médio Dr. Fernando Abbott
Rua Mascarenhas de Moraes, s/n°

Contato: (55) 3232-5297 / 3232-1208

CEP: 97.300-000

Coordenador: Valesca de Leon

S&o Jodo do Polésine

Polo UAB/ e-Tec Av. Sao Joao, 1532, Centro
CEP: 97.230-000

Fone: (55) 3269-1249
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S&o Lourenco do Sul

Escola Municipal Professora Marina Vargas
Av. Nono Centeno, 933 Centro

Contato: (53) 3251-6068

CEP: 96.170-000

Coordenador: Caroline Moreira Dieckmann

S&o Pedro do Sul

Escola Estadual de Educacao Basica Tito Ferrari
Rua Borges de Medeiros, 670

Contato: (55) 3276-1736 / (55) 3276-1220

CEP: 97.400-000

Coordenador: Eleodoro dso Santos Alves

Sdo Sepé

Polo de Educagdo Superior Sepé Tiaraju

Rua Coronel Verissimo, 1177

CEP: 97.340-000

Contato: (55) 3233-1924

Coordenador: Paula Vicentina Ferreira Machado

Silveira Martins

Escola Estadual de Educagdo Basica Bom Conselho
Av. Anténio Américo Vedoin, 258

CEP: 97.195-000

Contatos: (55) 3224-1343 / (55) 3224-1201

Celular da Coordenadora: (55) 9696-3789
Coordenador: Mariolinda Friedhein

Sobradinho

Polo Regional de Ensino Superior a Distancia de Sobradinho
Rua Hondério Luis Guerreiro, 270, Bairro Vera Cruz

CEP: 96.900-000

Coordenador: (51) 3742-1661

Coordenador: Kétrin Drescher

Toropi

Escola Estadual de Ensino Médio Afonso Maurer

Rua 22 de Outubro, 492 - Centro

CEP: 98.600-00

Contato: (55) 3522-8766 / (55) 9623-4955 / (55) 8100-5176
Coordenador: Mara Elena Beilke Mussoline

Trés Passos

Polo Universitario Federal de Trés Passos

Rua Cipriano Barata, 239 - Bairro Erico Verissimo
Trés Passos - RS

CEP: 98600-000

Contato: (55) 33522 8766 ou (55) 9622 8849
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RESOLUCAO CONSUP N° (. 12015, DE 15 DE JULHO DE 2015.

Matriz Curricular

Aprova o Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos,
na forma Subsequente, na modalidade Educacdo a Distancia,
Campus Santa Rosa, do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia il i
e Tecnologia Farroupilha. . 60
60
A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR dc Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e [ 60
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuigdes legais e regimentais, tendo em vista as disposicbes 'g 30
contidas no Artigo 9° do Estatuto do IF Farroupilha, com a aprovagéo da Camara Especializada de Ensino, I3
por meio do Parecer 001/2015/CEE, e do Conselho Superior, nos termos da Ata n® 004/2015, da 3* Reuni&o 3 45
Ordinéria do Conselho, realizada em 15 de julho de 2015, e - 30
30
30
RESOLVE: : i ISRIS O DYeR TR
§$up§dtal de disciplinas nojseméstre: i i 345
Art. 1° - APROVAR, nos termos e a forma das informagdes constantes nesia Resolucéo, o Projeto I 1 ‘30'
Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos Subsequente, na modalidade Educagéo a Distancia, Campus 3
Santa Rosa, do Instituto Federal de Educac&o, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, o qual passa a ter as a5
seguintes caracteristicas: g 30
7]

, E 30
Denominagéo do Curso: Tecnico em Alimentos A 3
Forma: Subsequente & 35
Modalidade: Educacéo a Distancia 30
Eixo Tecnolégico: Produgao Alimenticia )

o . A0 1O 3
Ato de Criagao do curso: Resolugéo n® 010, de 16 de margo de 2015. Subtotal ¢ T
Quantidade de Vagas: 40 vagas por turma aEm : 45 S
Regime Letivo: Semestral 60
Regime de Matricula: Por componente curricular % YT
Carga horaria total do curso: 1200 horas relégio E
@ 60
Tempo de duragao do Curso: 4 semestre g’
o
Tempo de integralizagado: 6 semestres 60
Periodicidade de oferta: Anual j 60
5 ; . . Subtota 1-330 .7
Enderego do Campus: Instituto Federal Farroupilha Campus Santa Rosa — Rua Uruguai, 1675 — 98900- Rk it o
000 — Bairro Central — Santa Rosa — RS ~ Fone/FAX: (55) 3511 2575. - ’ & 60
g 60
[
& » 30
&

Rua Esmeralda, 430 — Faixa Nova — Camobi — GEP 97110-767 — Santa Mana/RS
Fone: {55} 3218 9800/e-mail: gabreitoria@iffarroupilba.edu.br

Rua Esmeralda, 430 — Faixa Nova — Camobi — CEP 97110-767 — Santa Maria/RS
Fane: (55) 3218 9800/e-mail: gabreitoria@ifarroupilha.edu.br
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MINISTERIO DA EDUCAGAQ
- INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

Subto e disciplinas i
“Carga horaria totalldo curs (h

"] Nucleo Basico

Nucleo Tecnoldgico

Nucleo Politécnico

Art. 2° - O Projeto Pedagégice do Curso Técnico em Alimentos Subsequente, na modalidade Educacao a
Distancia, Campus Santa Rosa, do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha,
aprovado por esta Resolugéo, ser4 oficialmente publicado pela Pré-Reitoria de Ensino no site institucional.

Art. 3° - Esta Resolug&o entra em vigor na data de sua publicagao.

Santa Maria, 15 de julho de 2015.

CARLA COMERLA(I’O JARDIM
PRESIDENTE

Rua Esmeraida, 430 — Faixa Nova - Camobi — CEP 87110-767 ~ Santa Maria/RS
Fone: (55) 3218 9800/e-mail: gabreitcria@iffarroupilha.edu.br
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INSTITUTO
FEDERAL
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