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TECNICO EM ALIMENTOS

Subsequente

1. Detalhamento do curso

Denominagio do Curso: Técnico em Alimentos
Forma: Subsequente

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnolégico: Producdo Alimenticia

Ato de Criagdo do curso: Resolu¢do n° 37, do Conselho Diretor de 18 de dezembro de 2008 e
CONVALIDADO pela Resolugao CONSUP n.° 46, de 20 de junho de 2013.

Quantidade de Vagas: 30 vagas
Turno de oferta: noturno
Regime Letivo: semestral

Regime de Matricula: por componente curricular
Carga horaria total do curso: 1337 horas relégio

Carga horaria de estagio curricular supervisionado obrigatdrio: 120 horas relogio
Carga horaria de orientacio de estagio: 17 horas relogio

Tempo de duragao do Curso: 2 anos

Tempo maximo para Integralizagdo Curricular: 3 anos

Periodicidade de oferta: anual

Local de Funcionamento: Instituto Federal Farroupilha - Campus Jilio de Castilhos -
Acesso secundario a Tupancireta, Bairro Sdo Jodo do Barro Preto, Interior, CEP 98130-000, RS.

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-pedagodgica.

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 dos Campus Panambi, Campus Santa Rosa
e Campus Sdo Borja, em 2012, com a transformagao
do Ntcleo Avancado de Jaguari em Cdmpus e, em
2013, com a criagio do Campus Santo Angelo e a
implantagdo do Campus Avancado de Uruguaiana.
Assim, atualmente, o IF Farroupilha estd constitu-
ido por nove cAmpus e um cdmpus avangado, com
a oferta de cursos de formagéo inicial e continuada,
cursos técnicos de nivel médio, cursos superiores e
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cursos de pds-graduagéo, além de outros Programas
Educacionais fomentados pela Secretaria de Edu-
cagdo Profissional e Tecnoldgica do Ministério da
Educagdo (SETEC/MEC). O IF Farroupilha atua em
outras 38 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 Campus Jalio de Castilhos iniciou suas ativi-
dades em 25 de fevereiro de 2008, sob a denominagéo
de Unidade de Ensino Descentralizada de Julio de
Castilhos (UNED), vinculada ao Centro Federal de
Educagédo Tecnoldgica de Sao Vicente do Sul, tendo
sua sede em Sdo Jodo do Barro Preto, interior do
municipio de Julio de Castilhos, regido central do
estado do Rio Grande do Sul.

O local de instalagdo da entdo UNED foi o antigo
grupo escolar “Centro Cooperativo de Treinamento
Agricola’, fundado no ano de 1961, o qual tinha por
meta a formacio de jovens para o trabalho no meio
rural.

Em 1988, sob a administra¢do municipal, foi
implantada no local a Escola Municipal Agropecu-
aria Julio de Castilhos, atendendo estudantes de 52
a 82 séries do ensino fundamental, de forma inte-

grada ao ensino agricola. Alguns anos apds, houve
o fechamento da Escola Municipal, ficando o local
desativado.

Em 2007, por meio de a¢do conjunta da Admi-
nistracdo Municipal e Governo Federal, por inter-
médio do CEFET Séo Vicente do Sul, foi efetivada
a implantacdo de uma Instituicdo de Educagdo
Profissional e Tecnolédgica (UNED), que culminou
com a condi¢do de Campus, em 2009.

Atualmente o Campus atua nos eixos tecno-
légicos de Informagido e Comunicagdo, Produgio
Alimenticia, Gestao e Negdcios, Recursos Naturais e
com cursos superiores de Tecnologia em Agronego-
cio, Tecnologia em producéo de grios, Licenciatura
em Matematica, Licenciatura em Ciéncias Biologicas,
Bacharelado em Sistemas de Informagéo, Bachare-
lado em Administra¢do, cursos de pos graduagio
lato senso em Especializagdo em Gestdo escolar e
Especializagdo em Produgdo Animal.

2.2. Justificativa de oferta do
curso

A oferta da Educagéo Profissional e Tecnoldgica
no Instituto Federal Farroupilha, assim como do
Curso Técnico em Alimentos Subsequente se dd em
observancia a Lei de Diretrizes e Bases da Educagéo
Nacional n° 9.394/1996. Esta oferta também ocorre em
consonéncia com as Diretrizes Curriculares Nacionais
para a Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio,
propostas pela Resolugdo CNE/CEB n°06 de 20 de
setembro de 2012 e, em ambito institucional, com as
Diretrizes Institucionais da organizagdo administrativo-
-diddtico-pedagdgica para a Educagio Profissional Téc-
nica de Nivel Médio no Instituto Federal Farroupilha e
demais legislagdes nacionais vigentes

No Brasil, o setor agroalimentar, que engloba
uma parte importante do complexo do agronegdcio
e envolve o processamento industrial, o abastecimento
e a comercializagdo, passa por um crescimento sig-
nificativo. Além de possibilitar o aproveitamento
da matéria-prima, a industrializagdo de alimentos é
reconhecidamente um dos mais dindmicos segmentos
da economia brasileira.

Responsavel por uma parcela significativa das
exportacdes do pais, o setor agroindustrial lidera
também as estatisticas de geracdo de empregos e de
intimeros estabelecimentos industriais. Aliado a isso,
aindustria alimenticia é o setor que mais movimenta
investimentos em todo o mundo representando 14%
da economia no Brasil.

A industrializagdo ¢ fator de promogéo da tec-
nologia dos alimentos, bem como da agricultura e
agropecudria de uma regido, sendo uma das princi-
pais atividades econdmicas que apresentam indices
significativos para a fixagdo do homem no campo e
agregagdo de valor aos produtos agricolas.

A Regido Central do estado do Rio Grande do

Sul, onde se localiza 0 municipio de Julio de Castilhos,
caracteriza-se como uma regido promissora devido
a grande diversidade de produtos agroindustrializa-
dos, distribuidos em industrias e agroinddstrias de
pequeno e médio porte.

Na regido central estdo inseridas industrias lac-
teas, carneas, de beneficiamento de cereais, pequenas
e médias agroindustrias a base de cana-de agucar,
mandioca, farinha de trigo e milho. Além disso, nela
localizam-se industrias de produtos panificaveis, frutas
e hortalicas desidratadas, sucos e o beneficiamento
de pescados. Sabe-se que as empresas alimenticias da
regido desempenham importéncia socioeconémica
devido ao seu potencial de geracdo de empregos e
renda.

Nesse contexto, com o objetivo de atender as
exigéncias da sociedade que busca profissionais com
sdlida formagdo tecnoldgica, o Instituto Federal de
Educagio, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha Campus
Jalio de Castilhos oferece o Curso Técnico em Ali-
mentos, na forma subsequente.

A oferta do Curso Técnico em Alimentos vem
ao encontro dos anseios da Regido Central do Estado
do Rio Grande do Sul, a qual pertence o municipio
de Jalio de Castilhos. O egresso do curso atuard de
modo a maximizar a oferta de alimentos, diminuindo
o desperdicio por meio do aproveitamento de forma
racional e sistematica das matérias-primas, com o uso
de tecnologias apropriadas de conservagio e beneficia-
mento, além do controle de qualidade dos produtos.

O curso Técnico em Alimentos Subsequente visa
proporcionar, por meio dos conteidos das disciplinas
obrigatorias do curso, o conhecimento necessario para
capacitar o egresso a desempenhar as atribuices de
técnico, aplicadas a industria de alimentos. Aliado a
isso, o estudante tera capacidades e habilidades para ter
uma visdo estratégica globalizada do setor produtivo
alimenticio, com dominio dos processos industriais
nas dreas de beneficiamento, transformacéo, conser-
vagio e controle de qualidade dos alimentos.

Sendo assim, este curso contempla as expec-
tativas da comunidade e poderd contribuir para a
expansdo e implanta¢do de novos empreendimentos
agroindustriais na regido, como forma de promover
a industrializagdo da matéria-prima ampliando as
perspectivas de permanéncia e sustentabilidade na
atividade agroindustrial e do mercado de trabalho.

Somado ao exposto, a oferta do Curso Técnico
em Alimentos Subsequente ¢é justificada pela dispo-
nibilidade de infraestrutura fisica e humana para o
desenvolvimento da organizacdo curricular, garantia
de crescente demanda para os cursos técnicos subse-
quentes, oportunidades de colocagio dos egressos do
Curso no mundo do trabalho e necessidade crescente
de profissionais qualificados nas dreas respectivas.

O Eixo Tecnoldgico de Produgio Alimenticia ini-
ciou suas atividades no Instituto Federal Farroupilha
Céampus Julio de Castilhos, no 2° semestre do ano 2008

B Alimentos Subsequente 15
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TECNICO EM ALIMENTOS

Subsequente

e atualmente oferta o Curso Técnico em Alimentos
subsequente e o Curso PROEJA-FIC Panificagio.
Os referidos cursos técnicos pertencentes ao Eixo
Tecnoldgico de Produgdo Alimenticia se reestrutu-
ram conforme as orientacdes do Instituto Federal
Farroupilha para melhor atendimento aos egressos
e a comunidade regional.

2.3. Objetivos do curso
2.3.1. Objetivo Geral:

Atender a demanda regional que busca formagéio
profissional técnica e tecnoldgica para atuar na area
alimenticia, na transformacdo de matéria-prima ali-
menticia, e formar cidaddos capazes de atuar frente
as necessidades do mundo do trabalho, em constante
evolugio.

2.3.2. Objetivos Especificos:

Proporcionar condi¢des de profissionalizagio
dos estudantes que ja concluiram o Ensino Médio,
a fim de acompanhar a evolugéo tecnoldgica da
area de alimentos;

Atender as expectativas da comunidade local
e regional;

Capacitar os profissionais para atuarem como
agente de incentivo a implantacdo e de melhorias
da qualidade das agroindustrias e industria;

Atuar no controle de qualidade e na produgio
de alimentos seguros;

Conhecer as principais matérias-primas bem
como o manejo, sele¢io e encaminhamento mais
adequado no aproveitamento do produto, plane-
jando e racionalizando as operagdes industriais
na busca da maximiza¢do do rendimento e da
qualidade do produto final;

Incentivar o empreendedorismo na formagio
do técnico em alimentos;

Colocar a disposi¢iao da sociedade um pro-
fissional apto ao exercicio de suas fungdes e
consciente de suas responsabilidades;

Integrar o ensino ao trabalho oportunizando
o desenvolvimento das condi¢des para a vida
produtiva moderna;

Cumprir a fungio social do ensino por meio
da escola, colaborando para melhores condi¢oes
de vida no campo e na cidade;

Oportunizar a qualificagio permanente,
atendendo a mobilidade do mundo do trabalho.

2.4. Requisitos e formas de acesso
Para ingresso no Curso Técnico em Alimentos

Subsequente serd obrigatéria a comprovac¢do de
conclusdo do ensino médio mediante apresentagdo
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do histérico escolar.
Séao formas de ingresso:
Processo Seletivo conforme previséo institu-
cional em regulamento e edital especifico;
Transferéncia conforme regulamento institu-
cional vigente ou determinagéo 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 educagio superior de graduagio e
de pds-graduagao, desenvolvidos articuladamente a
pesquisa e a extensdo, sendo o curriculo fundamen-
tado em bases filoséficas, epistemoldgicas, metodolo-
gicas, socioculturais e legais, expressas no seu projeto
Politico Pedagdgico Institucional e norteadas pelos
principios da estética, da sensibilidade, da politica,
da igualdade, da ética, da identidade, da interdisci-
plinaridade, da contextualizagio, da flexibilidade e
da educagdo como processo de formagido na vida e
paraa vida, a partir de uma concepg¢do de sociedade,
trabalho, cultura, ciéncia, tecnologia e ser humano.

Nesse sentido, sdo desenvolvidas algumas pra-
ticas de apoio ao trabalho académico e a préticas
interdisciplinares, sobretudo nos seguintes momen-
tos: 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 aca-
démica do curso; estagio curricular e atividades
complementares.

As agoes de pesquisa do IF Farroupilha cons-
tituem um processo educativo para a investigagao,
objetivando a produg¢io, a inovagéo 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 6rgaos de fomento e consignando em seu
orcamento recursos para esse fim.

Nesse sentido, sio desenvolvidas as seguintes
acoes de apoio a iniciagio cientifica, a fim de desper-
tar o interesse pela pesquisa e instigar os estudantes
na busca de novos conhecimentos. O IF Farroupilha
possui o programa Institucional Boas Ideias, além
de participar de editais do CNPq e da FAPERGS.
Ainda, incentivo a participacdo dos estudantes no

Programa Ciéncia sem Fronteiras. Esse programa
busca promover a consolidagio, expansio e interna-
cionalizagdo da ciéncia e tecnologia, da inovacdo e da
competitividade brasileira por meio do intercimbio
e da mobilidade internacional. A participacdo dos
estudantes neste programa viabiliza o intercimbio de
conhecimentos e de vivéncias pessoais e profissionais,
contribuindo para a formagio critica e concisa destes
futuros profissionais.

As agbes de extensdo constituem um processo
educativo, cientifico, artistico-

cultural e desportivo que se articula ao ensino
e a pesquisa de forma indissociavel, com o objetivo
de intensificar uma relagio transformadora entre o
IF Farroupilha e a sociedade e tem por objetivo geral
incentivar e promover o desenvolvimento de pro-
gramas e projetos de extensdo, articulando-se com
orgios de fomento e consignando em seu orgamento
recursos para esse fim.

A Instituicdo possui o Programa Institucional de
Incentivo a Extenséo (PIIEX), no qual os estudantes
podem auxiliar os coordenadores na elaboragéo e
execugdo destes projetos. Os trabalhos de pesquisa e
extensdo, desenvolvidos pelos académicos, poderdo
ser apresentados na Mostra Académica Integrada
do Campus e na Mostra da Educacéo Profissional e
Tecnoldgica promovida por todos os Campus do IF
Farroupilha. Além disso, é dado incentivo a parti-
cipagdo em eventos, como Congressos, Semindrios
entre outros, que estejam relacionados a drea de
atuagio do curso.

3.2. Politicas de Apoio ao
Estudante

Seguem nos itens abaixo as politicas do IF
Farroupilha voltadas ao apoio aos estudantes, des-
tacando as politicas de assisténcia estudantil, apoio
pedagdgico e educagio inclusiva.

3.2.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IF Farroupilha é uma
Politica de Agdes, que tém como objetivos garantir
0 acesso, 0 éxito, a permanéncia e a participagdo
de seus estudantes no espago escolar. A Instituigio,
atendendo o Decreto n° 7234, de 19 de julho de 2010,
que dispde sobre o Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES), aprovou por meio da Resolugéo
n°12/2012 a Politica de Assisténcia Estudantil do
Instituto Federal de Educagéo, 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 objetivos: promover o acesso e permanéncia

na perspectiva da inclusio social e da democratiza-
¢do do ensino; assegurar aos estudantes igualdade
de oportunidades no exercicio de suas atividades
curriculares; promover e ampliar a formagéo inte-
gral dos estudantes, estimulando a criatividade, a
reflexdo critica, as atividades e os intercimbios de
cardter cultural, artistico, cientifico e tecnoldgico;
bem como estimular a participagdo dos educandos,
por meio de suas representa¢des, 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 Promogéo do Esporte, Cultura
e Lazer; Programa de Atengéo a Satide; Programa de
Apoio a Permanéncia; Programa de Apoio Didético-
-Pedagégico, entre outros.

Dentro de cada um desses programas exis-
tem linhas de a¢des, como, por exemplo, auxilios
financeiros aos estudantes, prioritariamente aqueles
em situagdo de vulnerabilidade social (auxilio per-
manéncia, auxilio transporte, auxilio as atividades
extracurriculares remuneradas, auxilio alimentagio)
e, em alguns cAmpus, moradia estudantil.

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

Para o desenvolvimento dessas ag¢des, cada
Céampus do Instituto Federal Farroupilha possui em
sua estrutura organizacional uma Coordenacédo de
Assisténcia Estudantil (CAE), que, juntamente com
uma equipe especializada de profissionais e de forma
articulada com os demais setores da Instituicao, trata
dos assuntos relacionados ao acesso, permanéncia,
sucesso e participacdo dos estudantes no espago
escolar,

A Coordenagdo de Assisténcia Estudantil do
Campus Jalio de Castilhos é composta, atualmente,
por uma equipe de 10 servidores, como Nutricio-
nista, dois Psic6logos, uma Técnica em Enferma-
gem, uma Técnica em Assuntos Educacionais, uma
Assistente Social e quatro Assistentes de Alunos. No
segundo semestre de 2014, serdo incorporados a
equipe um(a) médico(a) e um(a) odontélogo(a). Em
termos de infraestrutura sdo oferecidos: refeitério,
sala de convivéncia, centro de saude e espago para
as organizagoes estudantis.

3.2.2. Apoio Pedagdgico aos
Estudantes

O apoio pedagdgico aos estudantes é realizado
direta ou indiretamente por meio dos seguintes
orgdos e politicas: Nucleo Pedagégico Integrado,
atividades de nivelamento, apoio psicopedagdgico
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e programas de mobilidade académica.

3.2.2.1. Nucleo Pedagégico Integrado

O Niucleo Pedagogico Integrado (NPI) é um
orgéo estratégico de planejamento, apoio e assesso-
ramento didatico-pedagogico, vinculado a Diregdo
de Ensino do Campus, ao qual cabe auxiliar no
desenvolvimento do Projeto de Desenvolvimento
Institucional (PDI), no Projeto Politico Pedagdgico
Institucional (PPI) e na Gestao de Ensino do Campus,
comprometido com a realizagdo de um trabalho vol-
tado as agdes de ensino e aprendizagem, em especial
no acompanhamento didatico-pedagdgico, opor-
tunizando, assim, melhorias na aprendizagem dos
estudantes e na formagdo continuada dos docentes
e técnico-administrativos em educagio.

O NPI ¢ constituido por servidores que se
inter-relacionam na atuagio e operacionalizagdo
das a¢des que permeiam os processos de ensino e
aprendizagem na institui¢do. Tendo como membros
natos os servidores no exercicio dos seguintes cargos
e/ou fungoes: Diretor (a) de Ensino; Coordenador(a)
Geral de Ensino; Pedagogo(o); Responsavel pela
Assisténcia Estudantil no Campus; Técnico(s) em
Assuntos Educacionais lotado(s)na Direcdo de
Ensino. Além dos membros citados poderéo ser con-
vidados para compor o Nucleo Pedagégico Integrado,
como membros titulares, outros servidores efetivos
do Campus.

A finalidade do NPI é proporcionar estraté-
gias, subsidios, informagdes e assessoramento aos
docentes, técnico-administrativos em educagio, edu-
candos, pais e responsaveis legais, para que possam
acolher, entre diversos itinerdrios e opgdes, aquele
mais adequado enquanto projeto educacional da
instituicdo e que proporcione meios para a formagao
integral, cognitiva, inter e intrapessoal e a inser¢do
profissional, social e cultural dos estudantes.

Além do mais, a constitui¢cdo desse niicleo tem
como objetivo, promover o planejamento, imple-
mentagdo, desenvolvimento, avaliacdo e revisdo das
atividades voltadas ao processo de ensino e aprendi-
zagem em todas as suas modalidades, formas, graus,
programas e niveis de ensino, com base nas diretrizes
institucionais.

3.2.2.2. Atividades de Nivelamento

Entende-se por nivelamento o desenvolvimento
de atividades formativas que visem a recuperar
conhecimentos que sao essenciais para o que o
estudante consiga avancar no itinerario formativo
de seu curso com aproveitamento satisfatdrio. Tais
atividades serdo asseguradas ao estudante, por meio
de:

a) recuperagao paralela sera desenvolvida com
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o0 objetivo que o estudante possa recompor apren-
dizados durante o periodo letivo;

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

c) programas de educacio tutorial, que incen-
tivem grupos de estudo entre os estudantes de um
curso, com vistas a aprendizagem cooperativa;

d) demais atividades formativas promovidas
pelo curso, para além das atividades curriculares que
visem subsidiar/sanar as dificuldades de aprendiza-
gem dos estudantes;

e) disciplinas da formagdo basica, na area do
curso, previstas no préprio curriculo do curso,
visando retomar os conhecimentos basicos a fim
de dar condigGes para que os estudantes consigam
prosseguir no curriculo.

3.2.2.3. Atendimento Psicopedagégico

O IF Farroupilha Campus Jalio de Castilhos
possui uma equipe de profissionais voltada ao aten-
dimento psicopedagdgico dos estudantes, tais como:
psicologo, pedagogo, assistente social, técnico em
assuntos educacionais e assistente de alunos.

A partir do organograma institucional, esses
profissionais atuam em setores como: Coordenagido
de Assisténcia Estudantil (CAE), Coordenagio de
Agdes Inclusivas (CAI) e Nucleo Pedagogico Inte-
grado (NPI), os quais desenvolvem a¢des que tem
como foco o atendimento ao estudante.

O atendimento psicopedagogico compreende
atividades de orientagdo e apoio ao processo de
ensino e aprendizagem, tendo como foco ndo ape-
nas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos,
resultando, quando necessario, na reorientagio deste
processo.

As atividades de apoio psicopedagdgico aten-
derdo a demandas de cardter pedagdgico, psicolo-
gico, social, entre outros, através do atendimento
individual e/ou em grupos, com vistas & promogao,
qualificacdo e ressignificagido dos processos de ensino
e aprendizagem.

Os estudantes com necessidade especiais de
aprendizagem terdo atendimento educacional espe-
cializado pelo Ntcleo de atendimento a pessoas com
necessidades especificas (NAPNE), que visa oferecer
suporte ao processo de ensino e aprendizagem de
estudantes com deficiéncia, transtornos globais do
desenvolvimento e altas habilidades/superdotagio,
envolvendo também orientagdes metodoldgicas aos
docentes para a adaptaciao do processo de ensino as
necessidades destes sujeitos.

As agdes desenvolvidas no Campus no ambito
psicopedagégico abrangem principalmente estudan-
tes e professores. Em geral, o trabalho estd orientado

para o acompanhamento pedagogico e psicoldgico
dos atores institucionais. Nesse panorama, ques-
tdes como a mediagdo de conflitos familiares e o
atendimento individual de estudantes e professores
constituem-se em agdes rotineiras do setor de assis-
téncia estudantil.

Além disso, a participagdo nos Conselhos de
Classe constitui-se em atividades fundamentais
para o setor. Nesses, sdo apresentados relatos dos
atendimentos e encaminhamentos realizados com os
estudantes que estdo/estavam apresentando dificul-
dades de aprendizagem psicolégicas, disciplinares,
por motivos de desempenho, pedagdgicos, satde etc.

3.2.2.4. Mobilidade Académica

O IF Farroupilha mantém programas de mobi-
lidade académica entre institui¢des de ensino do
pais e institui¢des de ensino estrangeiras, por meio
de convénios interinstitucionais ou por adesdo a
programas governamentais, visando incentivar e
dar condigdes para que os estudantes enriquegam
seu processo formativo a partir do intercAmbio com
outras instituicdes e culturas.

As normas para mobilidade académica estdo
definidas e regulamentadas em documentos insti-
tucionais préprios.

3.2.3. Educacao Inclusiva

Entende-se como educagéo 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 priorizard agdes
inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes
grupos sociais, com vistas a garantia de igualdade de
condi¢oes e oportunidades educacionais:

I - pessoas com necessidades educacionais
especificas: consolidar o direito das pessoas com
deficiéncia visual, auditiva, intelectual, fisico motora,
multiplas deficiéncias, altas habilidades/superdota-
¢do e transtornos globais do desenvolvimento, pro-
movendo sua emancipagio 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 orientages sexuais fazem
parte da constru¢do do conhecimento e das relacdes
sociais de responsabilidade da escola como espago
formativo de identidades. Questées ligadas ao corpo,
a prevengdo de doencas sexualmente transmissiveis,
a gravidez precoce, a orientagdo sexual, a identidade
de género sdo temas que fazem parte desta politica;

IIT - diversidade étnica: dar énfase nas agdes

afirmativas para a inclusdo da populagio negra e da
comunidade indigena, valorizando e promovendo
a diversidade de culturas no ambito institucional;

IV - oferta educacional voltada as necessidades
das comunidades do campo: medidas de adequagéo
da escola a vida no campo, reconhecendo e valori-
zando a diversidade cultural e produtiva, de modo a
conciliar tais atividades com a formagdo académica;

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

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

I - a preparagdo para o acesso;

II - a condigbes para o ingresso;

III - a permanéncia e conclusdo com sucesso;

IV - a0 acompanhamento dos egressos.

Para auxiliar na operacionaliza¢do da Politica
de Educagdo Inclusiva, o Campus Jilio de Castilhos
conta com o Nucleo de Atendimento a Pessoas com
Necessidades Especificas e Nuicleo Estudos e Pesquisas
Afro-brasileiras e Indigenas. Com vistas a educagdo
inclusiva, sdo ainda desenvolvidas a¢des que contam
com adaptacio e flexibilizagdo curricular, a fim de
assegurar o processo de aprendizagem, e com acele-
ra¢do e suplementacio de estudos para os estudantes
com Altas Habilidades/Superdotagio.

3.2.3.1. NAPNE

NAPNE (Nucleo de Apoio as Pessoas com
Necessidades Educacionais Especiais) tem como
objetivo de promover a cultura da educagéo para con-
vivéncia, aceita¢iao da diversidade e, principalmente,
a quebra de barreiras arquitetonicas, educacionais na
institui¢do, de forma a promover inclusdo de todos
na educagdo. Ao NAPNE compete:

Apreciar os assuntos concernentes a que-
bra de barreiras arquitetonicas, educacionais
e atitudinais; ao atendimento de pessoas com
necessidades educacionais especiais no cimpus;
a revisdo de documentos visando a inser¢ao de
questdes relativas a inclusdo no ensino regular,
em ambito interno e externo; promover eventos
que envolvam a sensibiliza¢éo e capacitacdo de
servidores em educac¢do para as praticas inclu-
sivas em ambito institucional;

Articular os diversos setores da institui¢do
nas diversas atividades relativas a inclusdo
dessa clientela, definindo prioridades de agdes,
aquisi¢do de equipamentos, software e material
didatico-pedagdgico a ser utilizado nas praticas
educativas;

Prestar assessoramento aos dirigentes do cam-
pus do Instituto Federal Farroupilha em questoes
relativas a inclusdo de Pessoas com Necessidades
Educacionais Especiais - PNE.
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O NAPNE tem como atribui¢des auxiliar o
processo de inclusdo no que concerne a barreiras
arquitetonicas, educacionais e atitudinais; promogdo
de eventos de sensibilizago e capacitacio de servido-
res para a pratica inclusiva. E, ainda, ajudar a pensar
estratégias de ensino: adaptar atividades e avaliagdes,
bem como acompanhar e orientar individualmente
os estudantes com deficiéncias nas atividades aca-
démicas e atendé-los com vistas a maximizar suas
potencialidades.

No campus Julio de Castilhos, o NAPNE pro-
move discussdes sobre as praticas pedagogicas que
compreendem os temas da Educagio Inclusiva nos
contextos de ensino. Para tanto, apresenta um resgate
histérico no que tange as leis destinadas a inclusdo
social de estudantes portadores de necessidades
especiais, como também desenvolve, cotidiana-
mente, atividades de ensino, pesquisa e extensao.
As acbes desenvolvidas sdo permeadas por praticas
pedagdgicas e culturais tais como, abordagem das
temadticas em sala de aula, investigacdo, sessdes de
estudo, assessoramento aos estudantes e aos docentes
do campus, apresentagdo de trabalhos e participagdo
em eventos, colabora¢io como docente em projetos
de formacdo inicial e continuada de professores em
Julio de Castilhos, Tupancireta e em outros cAmpus
do IF Farroupilha.

3.2.3.2. NEABI

Nessa perspectiva passamos, a seguir, esclarecer
as competéncias do NEABI:

Promover encontros de reflexdo, palestras,
minicursos, cine-debates, oficinas, roda de
conversas, semindrios, semanas de estudos com
estudantes dos cursos Técnicos Integrados, Sub-
sequentes, Licenciaturas, Tecnoldgicos, Bachare-
lados, Pés-Graduagio, Docentes e servidores em
Educagio, para o conhecimento e a valorizagdo
da histdria dos povos africanos, da cultura Afro-
-brasileira, da cultura indigena e da diversidade
na construcdo historica e cultural do pais;

Estimular, orientar e assessorar nas atividades
de ensino dinamizando abordagens interdisci-
plinares que focalizem as tematicas de Histéria
e Cultura Afro-brasileiras e Indigenas no 4mbito
dos curriculos dos diferentes cursos ofertados
pelo cAmpus;

Promover a realizagio de atividades de
extensdo promovendo a inser¢do do NEABI e o
IF Farroupilha na comunidade local e regional,
contribuindo de diferentes formas para o seu
desenvolvimento social e cultural;

Contribuir em a¢6es educativas desenvolvidas
em parceria com o NAPNE, Ntcleo de Estudo de
Género, Nucleo de Educagdo Ambiental fortale-
cendo a integragdo e consolidando as praticas da
Coordenacao de Agdes Inclusivas;
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Propor agdes que levem a conhecer o perfil
da comunidade interna e externa do Campus nos
aspectos étnico-raciais;

Implementar as leis n° 10.639/03 e n°
11.645/03 que instituiu as Diretrizes Curriculares,
que esta pautada em ag¢des que direcionam para
uma educagdo pluricultural e pluriétnica, paraa
construgio da cidadania por meio da valorizagdo
da identidade étnico-racial, principalmente de
negros, afrodescendentes e indigenas;

Fazer intercambio em pesquisas e socializar
seus resultados em publica¢bes com as comu-
nidades interna e externas ao Instituto: Univer-
sidades, escolas, comunidades negras rurais,
quilombolas, comunidades indigenas e outras
institui¢oes publicas e privadas;

Motivar e criar possibilidades de desenvolver
conteudos curriculares e pesquisas com aborda-
gens multi e interdisciplinares, e forma continua;

Participar como ouvinte, autor, docente, apre-
sentando trabalhos em semindrios, jornadas e
cursos que tenham como tematicas a Educagéo,
Histéria, Ensino de Histdria, Histérias e Cul-
turas Afro-brasileiras e Indigenas, Educagio e
Diversidade, formagao inicial e continuada de
professores;

Colaborar com ag¢des que levem ao aumento
do acervo bibliogréfico relacionado as Histdrias
e Culturas Afro-brasileiras e Indigenas, e a edu-
cagdo pluriétnica no Campus;

Incentivar a criagdo de grupos de convivéncia
da cultura afro-brasileira e indigena, em especial
com os estudantes do Campus.

As atribui¢gées do NEABI destacam-se pela
sua amplitude, persisténcia, urgéncia e perenidade.
Esses indicadores precisam convergir para que agdes
criativas possam contribuir, significativamente, para
sacralizar a aplicagdo de ambas as leis nas ativida-
des socioeducativas voltadas para educagéo plural e
cidada. As nossas praticas alicercadas nos principios
da ética, justica, cidadania e diversidade devem bus-
car de forma incessante a constru¢io qualificada do
conhecimento. Esses principios deverdo nortear as
futuras agdes como caminho para:

Estimular reflexdes histdricas e dialogos que
objetivam a compreensao das relacdes indissociaveis
entre historiografia, Africa, Negro, ancestralidade,
Povos Indigenas, cultura, identidade, etnia, plu-
ralidade cultural, diversidade, democracia racial,
igualdade, religiosidade, consciéncia negra, memoria,
patrimonio afro-brasileiro e indigena, multicultura-
lismo, movimento negro, interculturalidade, exclu-
sd0, evasio escolar, repeténcia, avaliacdo, cidadania,
formagdo docente, agdes educativas;

Investigar a presenca e/ou “siléncios” a respeito
da abordagem da histdria e cultura Afro-brasileira
e Indigena nos projetos de formagéo inicial e con-
tinuada de professores, bem como nas atividades

socioeducativas e culturais desenvolvidas pelas
escolas da comunidade local e regional;

Possibilitar aos educadores, gestores, intelectu-
ais, ativistas e demais interessados conhecer e ensinar
as histdrias, culturas e tradi¢oes afro-indigenas que
compdem a identidade e a nagdo brasileira. Nessa
perspectiva, o acesso a nossa ancestralidade propde,
a partir de multiplos olhares, a reeducagio das rela-
¢des étnico-raciais por meio da valorizagdo, dando
visibilidade 4 cultura afro-brasileira e Indigena sem
estereotipos e folclorizagio;

Promover a formagio continuada de professo-
res a partir de “didlogos interculturais” para que os
mesmos sejam capazes de atuar com eficiéncia em
espagos socioeducativos e na Educagio Basica sob
uma perspectiva cidada, multicultural e pluriétnica,
ou seja, redimensionado o foco de um curriculo
eurocéntrico para um curriculo das diferengas;

Tratar a tematica partir de varios prismas,
visando a conquista da equalizagdo da valorizagdo
das diversas formas de desigualdade, buscando
avancar no combate ao racismo e as discriminagdes,
promovendo a inclusio, a reinterpretacao do Brasil,
enfim, favorecendo o aprofundamento de reflexdes,
consideragdes tedricas e partilha de experiéncias
entre profissionais da educagdo capazes de mediar
um processo educativo com qualidade, antirracista
e cidaddo.

3.2.4. Acompanhamento de Egressos

O acompanhamento dos egressos sera realizado
por meio do estimulo a criagdo de associagdo de
egressos, de parcerias e convénios com empresas e
institui¢des e organiza¢des que demandam estagid-
rios e profissionais, com origem no IF Farroupilha.
Também serdo previstos a criagdo de mecanismos
para acompanhamento da inser¢do dos profissionais
no mundo do trabalho e a manutencédo de cadastro
atualizado para disponibilizacdo de informagoes
reciprocas.

O IF Farroupilha concebe o acompanhamento
de egressos como uma a¢do que visa ao planeja-
mento, defini¢do e retroalimenta¢io das politicas
educacionais da institui¢do, a partir da avaliagdo da
qualidade da formacao ofertada e da interagdo com
a comunidade.

Além disso, o acompanhamento de egressos
visa ao desenvolvimento de politicas de formacéo
continuada, com base nas demandas do mundo do
trabalho, reconhecendo como responsabilidade da
instituicao o atendimento aos seus egressos.

A instituicdo mantém programa institucional de
acompanhamento de egresso, a partir de agdes conti-
nuas e articuladas, entre as Pro-Reitorias de Ensino,
Extensdo e Pesquisa, Pos-graduacgio e Inovagio e
Coordenagio de Cursos.

4. Organizacao
didatico-pedagodgica
4.1. Perfil do Egresso

De acordo com o Catdlogo Nacional de Cursos
Técnicos, o Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimen-
ticia: Compreende tecnologias relacionadas ao
beneficiamento e industrializa¢do de alimentos e
bebidas. Abrange a¢des de planejamento, operagio,
implantagdo e gerenciamento, além da aplica¢do
metodologica das normas de seguranga e quali-
dade dos processos fisicos, quimicos e bioldgicos,
presentes nessa elabora¢do ou industrializagdo. Inclui
atividades de aquisi¢do e otimiza¢ao de maquinas e
implementos, andlise sensorial, controle de insumos
e produtos, controle fitossanitario, distribui¢do e
comercializacdo, relacionadas ao desenvolvimento
permanente de solug¢des tecnoldgicas e produtos de
origem vegetal e animal.

O profissional Técnico em Alimentos, de modo
geral, no Instituto Federal Farroupilha, recebe for-
magdo que o habilita para atuar no processamento
e conservacdo de matérias-primas, produtos e
subprodutos da industria alimenticia e de bebidas,
realizando anélises fisico-quimicas, microbioldgicas
e sensoriais. Auxilia no planejamento, coordenagio e
controle de atividades do setor. Realiza a sanitiza¢do
das industrias alimenticias e de bebidas. Controla e
corrige desvios nos processos manuais e automati-
zados. Acompanha a manutencio de equipamentos.
Participa do desenvolvimento de novos produtos e
processos.

Ainda recebe formagio que habilita para:

Compreender processos industriais nas areas
de beneficiamento, processamento e conservagio
de alimentos e bebidas, atuando no controle de
qualidade destes produtos e de suas matérias
primas.

Integrar equipes responséveis pela implan-
tagdo, execu¢do e acompanhamento de progra-
mas de higienizacio e qualidade (BPE, PPHO e
APPCC) que visem a seguranga alimentar;

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

Auxiliar no controle dos processos manuais
e automatizados;

Participar na drea de pesquisa, inovagéo,
desenvolvimento de novos produtos e marketing;

Ser empreendedor na darea de ciéncia e tec-
nologia de alimentos;

Compor equipes multiprofissionais, auxi-
liando na elaboragdo e execugdo de projetos
pertinentes a drea;

Prestar assisténcia técnica em industrias de
alimentos, institui¢des, drgdos de fiscalizacdo,
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cooperativas, servi¢os de alimentagio e outros;

Elaborar, no 4mbito de suas atribuicdes legais,
laudos, pericias, pareceres e relatorios;

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

Interagir e aprimorar continuamente seus
aprendizados sendo cidadéos criticos, proposi-
tivos e dindmicos na busca de novos conheci-
mentos.

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

Tenham competéncia técnica e tecnoldgica
em sua area de atuagio;

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

Tenham formac¢do humanistica e cultura
geral integrada a formagéo técnica, tecnologica
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 concepgido do curriculo do Curso Técnico
em Alimentos Subsequente tem como premissa a
articulagdo entre a formagdo 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 dreas de formacéo.

O curriculo do Curso Técnico em Alimentos
Subsequente estd organizado a partir de 03 (trés)
nucleos de formagao: Niicleo Basico, Nucleo Politéc-
nico e Nicleo Tecnoldgico, os quais sdo perpassados
pela Pratica Profissional.

O Nucleo Basico é caracterizado por ser um
espago da organiza¢do curricular ao qual se desti-
nam as disciplinas que tratam dos conhecimentos
e habilidades inerentes a educac¢do basica e que
possuem menor énfase tecnoldgica e menor area de
integragdo com as demais disciplinas do curso em
relacdo ao perfil do egresso. Nos cursos subsequentes,
o nucleo bésico ¢ constituido a partir dos conheci-
mentos e habilidades inerentes & educagio bésica,
para complementagdo e atualizacdo de estudos, em
consonancia com o respectivo eixo tecnoldgico e o
perfil profissional do egresso.

O Nucleo Tecnoldgico é caracterizado por ser
um espaco da organizagdo curricular ao qual se des-
tinam as disciplinas que tratam dos conhecimentos
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e habilidades inerentes a educagido técnica e que
possuem maior énfase tecnoldgica e menor area de
integracdo com as demais disciplinas do curso em
relacdo ao perfil profissional do egresso. Constitui-se,
basicamente, a partir das disciplinas especificas da
formagéo técnica, identificadas a partir do perfil do
egresso que instrumentalizam: dominios intelectuais
das tecnologias pertinentes ao eixo tecnoldgico do
curso; fundamentos instrumentais de cada habilita-
¢d0; e fundamentos que contemplam as atribui¢des
funcionais previstas nas legislacdes especificas refe-
rentes 4 formacio profissional.

O Nucleo Politécnico é caracterizado por ser um
espago da organiza¢do curricular ao qual se desti-
nam as disciplinas que tratam dos conhecimentos e
habilidades inerentes a educagao bésica e técnica, que
possuem maior area de integracdo com as demais dis-
ciplinas do curso em relagio ao perfil do egresso bem
como as formas de integracdo. O Ntcleo Politécnico
¢ 0 espago onde se garantem, concretamente, conte-
udos, formas e métodos responsaveis por promover,
durante todo o itinerario formativo, a politecnia, a
formagao integral, omnilateral, a interdisciplina-
ridade. Tem o objetivo de ser o elo comum entre
o Nucleo Tecnoldgico e o Ntcleo Basico, criando
espa¢os continuos durante o itinerario formativo
para garantir meios de realizacido da politécnica.

A carga horaria total do Curso Técnico em
Alimentos Subsequente é de 1337 horas-reldgio,
composta pelas cargas dos niicleos que sdo: 100 horas
relégio para o Nucleo basico, 200 horas reldgio para
o Nucleo Politécnico e de 900 horas relégio para o
Nucleo Tecnoldgico, somadas a carga horaria de 120
horas relogio para a realizagao de estagio supervisio-
nado obrigatdrio, 17 horas reldgio para a realizagio
da orientagéo de estagio.

Para o atendimento das legislacdes minimas e
o desenvolvimento dos contetidos obrigatérios no
curriculo do curso apresentados nas legislagoes
Nacionais e nas Diretrizes do IF Farroupilha, além
das disciplinas que abrangem as temadticas previstas
na Matriz Curricular, serdo planejadas atividades,
juntamente com os Nucleos ligados a Coordenagéo
de Acbdes Inclusivas do campus, como NAPNE
(Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessi-
dades Especificas) e NEABI (Nucleo de Estudos Afro-
-Brasileiro e Indigena), e demais setores pedagdgicos
da instituigdo, a realizacdo de atividades formativas
envolvendo estas tematicas, tais como palestras, ofi-
cinas, semanas académicas, entre outras. As agdes
devem ser registradas e documentadas no ambito
da coordenagéo do curso, para fins de comprovagéo.

4.2.1. Flexibilizagao Curricular

O curso Técnico em Alimentos Subsequente
realizard, quando necessario, adapta¢des no curriculo
regular, para torna-lo apropriado as necessidades

especificas dos estudantes publico alvo da politica
nacional de educagédo especial na perspectiva da
educagdo inclusiva (2008), visando a adaptagio e
flexibilizagdo curricular ou terminalidade especifica
para os casos previstos na legislagdo vigente. Sera
previsto ainda a possibilidade de a aceleragdo para
concluir em menor tempo o programa escolar para
os estudantes com altas habilidades/superdotacio.
Estas acOes deverdo ser realizadas de forma articu-
lada com o Nucleo Pedagdgico Integrado (NPI),
a Coordenagio de Assisténcia Estudantil (CAE) e
Coordenagio de A¢oes Inclusivas (CAI).

A adaptagdo e flexibilizagdo curricular ou
terminalidade especifica serdo prevista, conforme
regulamentagdo especifica do IF Farroupilha.

4.2.2. Nucleo de A¢des
Internacionais - NAI

A cria¢do do Nucleo de A¢des Internacionais
(NAI) é motivada pela demanda de internacionali-
zagdo 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 instituigdo (regidas
pelo Programa de Apoio a Internacionalizagdo do IF
Farroupilha - PAINT), e sendo que tal nticleo tem por
finalidade proporcionar aos estudantes desta institui-
¢do uma possibilidade diferenciada de aprendizagem
de linguas estrangeiras modernas e a interagdo com
culturas estrangeiras.

Para tanto, a oferta da Lingua Estrangeira
Moderna (LEM) para os cursos subsequentes serd
de carater optativo aos estudantes, conforme dis-
ponibilidade de vagas nas turmas em andamento
ofertadas, preferencialmente, pelo NAIL
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4.3. Representacao grafica do Perfil de formacao
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* Informatica
*» Matematica Aplicada
* Portugués Instrumental

PRATICA PROFISSIONAL

* Quimica Geral e Analitica

* Bioquimica de Alimentos
+ Etica e Relagdes Humanas
no Trabalho

* Administracdo,
Empreendedorismo e
Marketing

* Planejamento e

Desenvolvimento
de Projetos

PRATICA PROFISSIONAL

¢ Quimica de Alimentos

* Microbiologia e
Conservacao de Alimentos
* Higienizacdo na Industria
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

* Desenvolvimento de
Novos Produtos

* Embalagens para
Alimentos

* Seguranca no Trabalho
* Nutricdo

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

* Tecnologia de Glicidios e
Lipidios

* Tecnologia de Leite e
Derivados II

* Tecnologia de Carnes e
Derivados I

* Tecnologia de Frutas e
Hortalicas |1

- Disciplinas do Ntcleo Bésico

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

Sem. Disciplinas s:enqgg:iss CH (h/a)*
Quimica Geral e Analitica 4 80
. Quimica de Alimentos 4 80
[
‘E . Microbiologia e Conservacao de Alimentos 4 80
[
g . Higienizacdo na Industria de Alimentos 2 40
2 . Informatica 2 40
. Matemadtica Aplicada 2 40
. Portugués Instrumental 2 40
‘ ‘ Subtotal carga horaria no semestre 20 400
. Bioguimica de Alimentos 1 20
. Controle de Qualidade 3 60
. Tecnologia de bebidas 3 60
)
2 ecnologia de Leite e Derivados | 2 40
[
g . Tecnologia de Carnes e Derivados | 2 40
2 . Tecnologia de Frutas e Hortaligas | 3 60
. Analise sensorial 2 40
. Etica e relagdes humanas no trabalho 2 40
. Administracdo, empreendedorismo e Marketing 2 40
‘ ‘ Subtotal de carga horaria no semestre 20 400
. Gestdo Ambiental e Tratamento de residuos 3 60
o . Tecnologia de cereais, massas e panificios 4 80
=)
é . Tecnologia de Glicidios e Lipidios 3 60
3 . Tecnologia de Leite e Derivados Il 3 60
o
M . Tecnologia de Carnes e Derivados Il 4 80
. Tecnologia de Frutas e Hortalicas Il 3 60
‘ ‘ Subtotal de carga horaria no semestre 20 400
. Planejamento e Desenvolvimento de Projetos 3 60
v . Desenvolvimento de Novos produtos 3 60
0 .
GE) . Embalagens para alimentos 2 40
3 . Seguranca no Trabalho 2 40
o
¥ . Nutricao 2 40
‘ ‘ Orientacdo de estagio 1 20
Subtotal de carga horaria no semestre 13 260
Carga Horaria total de disciplinas (hora-aula) 1460
Carga Horéria total de disciplinas (hora-relégio) 1217
Estagio Curricular Supervisionado obrigatério (hora-rel6gio) 120
Carga Horaria total do curso (hora-relégio) 1337

Hora Aula: 50 minutos.

LEGENDA

- Disciplinas do Ncleo Bésico - Disciplinas do Nucleo Politécnico - Disciplinas do Niicleo Tecnoldgico
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4.5, Pratica Profissional

A pratica profissional, prevista na organizacio
curricular do curso, deve estar continuamente relacio-
nada aos seus fundamentos cientificos e tecnoldgicos,
orientada pela pesquisa como principio pedagégico
que possibilita ao estudante enfrentar o desafio do
desenvolvimento da aprendizagem permanente.

No Curso Técnico em Alimentos Subsequente, a
prética profissional acontecera em diferentes situagdes
de vivéncia, aprendizagem e trabalho, mediante visitas
técnicas em industrias de alimentos e bebidas oficinas
praticas, acompanhamentos de atividades de produgido
e estagio curricular supervisionado obrigatdrio.

4.5.1. Pratica Profissional Integrada

A Pratica 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 Pratica Profissional Integrada, nos cursos téc-
nicos subsequentes visa agregar conhecimentos por
meio da integracio entre as disciplinas do curso, resga-
tando assim, conhecimentos e habilidades adquiridos
na formagéo bésica.

A Pratica Profissional Integrada no Curso Técnico
em Alimentos Subsequente tem por objetivo apro-
fundar o entendimento do perfil do egresso e areas
de atuagio do curso, buscando aproximar a formagao
dos estudantes com 0 mundo do trabalho. Da mesma
forma, a PPI pretende articular horizontalmente o
conhecimento dos quatro semestres do curso, opor-
tunizando espago para discussdo e um espago aberto
para entrelacamento entre as disciplinas.

A aplicabilidade da Pratica Profissional Inte-
grada no curriculo tem como finalidade incentivar
a pesquisa como principio educativo promovendo
a interdisciplinaridade e a indissociabilidade entre
ensino, pesquisa e extensao por meio do incentivo a
inovacdo tecnolégica.

A PPI é uma pratica na qual se busca formas e
métodos responsaveis por promover, durante todo o
itinerario formativo, a politecnia, a formacéo integral,
omnilateral, a interdisciplinaridade, integrando os
nucleos da organizagio curricular.

A Pratica Profissional Integrada deve articular
os conhecimentos trabalhados em no minimo, duas
disciplinas da drea técnica, definidas em projeto pro-
prio de PPI, a partir de reunido do colegiado do Eixo
Tecnoldgico de Produgdo Alimenticia.

O Curso Técnico em Alimentos Subsequente
contemplard a carga horaria de 80 horas aula (5%)
para Praticas Profissionais Integradas (PPI), conforme
regulamentagio especifica reservada para o envolvi-
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mento dos estudantes em praticas profissionais. A
distribuigdo da carga horaria da Pratica Profissional
Integrada ficard assim distribuida, conforme decisao
do colegiado do curso, ficando 20 horas aula para cada
semestre.

As atividades correspondentes as praticas pro-
fissionais integradas ocorrerdo ao longo das etapas,
orientadas pelos docentes titulares das disciplinas
especificas. Estas praticas deverdo estar contempladas
nos planos de ensino das disciplinas que as realizaréo,
além disso, preferencialmente antes do inicio letivo
que as PPI 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 disciplinas que fardo parte das préticas. O projeto de
PPI 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 semestre
faz parte do computo de carga horaria total, em hora
aula, de cada disciplina envolvida diretamente na PPL.
A ciéncia formal a todos os estudantes do curso sobre
as Praticas Profissionais Integradas em andamento
no curso ¢ dada a partir da apresentacio 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 todos os
docentes do curso a realizacio e o desenvolvimento
das mesmas.

Essas praticas profissionais integradas serdo
articuladas entre as disciplinas do periodo letivo
correspondente. A adogéo de tais praticas possibilita
efetivar uma acéo interdisciplinar e o planejamento
integrado entre os elementos do curriculo, pelos
docentes e equipe técnico-pedagdgica. Além disso,
essas praticas devem contribuir para a constru¢ao do
perfil profissional do egresso.

As priticas profissionais integradas poderdo ser
desenvolvidas na forma néo presencial, no maximo
20% da carga horaria total de PPI, que serdo desen-
volvidas de acordo com as Diretrizes Institucionais
para os Cursos Técnicos do IF Farroupilha.

Os resultados esperados da realizagdo da PPI,
prevendo, preferencialmente, o desenvolvimento de
produgio e/ou produto (escrito, virtual e/ou fisico)
conforme o Perfil Profissional do Egresso bem como a
realizagdo de no minimo um momento de socializagio
entre os estudantes e todos os docentes do curso por
meio de semindrio, oficina, dentre outros.

4.5.2. Estagio Curricular
Supervisionado obrigatério

O estagio curricular supervisionado obrigatorio
é caracterizado como prética profissional em situagdo
real de trabalho e assumido como ato educativo do
IF Farroupilha.

No curso Técnico em Alimentos Subsequente, o
estagio curricular supervisionado obrigatério, pode
ser realizado em empresas da drea de atuagdo do curso.
O estagio curricular supervisionado obrigatério tera
duragdo de 120 horas relogio e devera ser realizado a
partir do inicio do 4° Semestre, mediante aprovagio
em todos os componentes curriculares até o terceiro
semestre.

Ao concluir o estagio curricular supervisionado
obrigatdrio, o estudante devera apresentar um relato-
rio de estagio. Considerando que o estudante devera
integralizar o curso em dois anos, este relatorio devera
ser apresentado nesse periodo. No relatdrio, o estu-
dante devera descrever de forma clara e objetiva, as
atividades desenvolvidas durante o periodo do estagio.
O documento deve atender o modelo de relatério esta-
belecido pela Institui¢io, o qual prevé uma estruturada
basica pré-estabelecida.

Desse modo, o relatdrio devera conter introdugio,
justificativa, objetivo, revisdo da literatura, desenvol-
vimento das atividades executadas, concluséo e a
descrigdo da bibliografia que norteou o processo de
construgio do documento.

Todas as atividades inerentes ao estdgio curricular
supervisionado obrigatdrio deverio, obrigatoriamente,
ser supervisionadas por um professor orientador do
curso Técnico em Alimentos Subsequente.

Existe ainda, para os estudantes que desejarem
ampliar a sua pratica de estagio, para além da carga
horéria minima estipulada na matriz curricular, a
possibilidade de realizar estdgio curricular nio obri-
gatdrio com carga horaria ndo especificada, mediante
convénio e termos de compromisso entre as empresas
ou instituigoes e o Instituto Federal Farroupilha que
garantam as condigdes legais necessarias.

4.6. Avaliacao
4.6.1. Avaliacdo 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 visa a sua progressao para o
alcance do perfil profissional de conclusdo 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 reorientagio
do processo de ensino e aprendizagem, visando ao
aprofundamento dos conhecimentos e o desenvolvi-
mento de habilidades e atitudes pelos(as) estudantes.

A avaliagdo do rendimento escolar enquanto ele-
mento formativo é condi¢do integradora entre ensino
e aprendizagem e deverd ser ampla, continua, gradual,

dinémica e cooperativa, acontecendo paralelamente
ao desenvolvimento de conteudos.

Para a avaliagdo do rendimento dos estudantes,
serdo utilizados instrumentos de natureza variada e
em numero 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 avaliacdo 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 criem condi¢des para
retomar aspectos nos quais os objetivos de aprendi-
zagem nao tenham sido atingidos. Serdo utilizados no
minimo trés instrumentos de avalia¢ido desenvolvidos
no decorrer do semestre letivo.

Durante todo o itinerario formativo do estudante
deverio ser previstas atividades de recuperagédo para-
lela, complementacdo de estudos dentre outras para
atividades que o auxiliem a ter éxito na sua aprendi-
zagem, evitando a ndo compreensio dos conteudos,
a reprovagdo e/ou evasdo. A carga horaria da recu-
peragdo paralela ndo esta incluida no total da carga
horéria da disciplina e carga hordria 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 deverdo 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.

O sistema de avaliagio do IF Farroupilha é regu-
lamentado por normativa propria. Entre os aspectos
relevantes segue o exposto abaixo:

Os resultados da avaliagdo do aproveitamento
$30 expressos em notas;

Para o estudante ser considerado aprovado
devera atingir: Nota 7,0 (sete), antes do Exame
Final; Média minima 5,0 (cinco), ap6s o Exame
Final;

No caso do estudante ndo atingir, ao final do
semestre, a nota 7,0 (sete) e a nota for superior
a 1,7 tera direito a exame, sendo assim definido:

A média final da etapa terd peso 6,0 (seis).

O Exame Final tera peso 4,0 (quatro).
Considera-se aprovado, ao término do periodo
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letivo, o(a) estudante que obtiver nota, conforme
orientado acima, e frequéncia minima de 75% em
cada disciplina.

No regulamento préprio de avaliagdo encontra-se
maior detalhamento sobre os critérios e procedimen-
tos de avaliagéo.

4.6.2. Autoavaliacao institucional

A avaliagdo institucional orienta para o planeja-
mento 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 aos
servigos basicos para o funcionamento institucional,
essa avaliagdo acontecera por meio da Comissao Pro-
pria de Avaliagdo, instituida desde 2009 por meio de
regulamento proprio avaliado pelo CONSUP.

Os resultados da autoavaliacio relacionados
ao Curso Técnico em Alimentos Subsequente serdo
tomados como ponto de partida para agdes de melho-
ria 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 de
mesmo nivel.

O aproveitamento de estudos anteriores podera
ser solicitado pelo estudante e deve ser avaliado pela
Comissdo de Anilise. Esta serd composta por pro-
fessores da drea 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 (SRA), por meio de formulério préprio,
acompanhado de histérico escolar completo e atuali-
zado da Instituicdo de origem, da ementa e programa
do respectivo componente curricular.

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

De acordo com a Diretrizes Institucionais para
os cursos técnicos do IF Farroupilha, nio serdo
previstas Certificagdes Intermedidrias nos cursos
técnicos do IF Farroupilha salvo os casos necessarios
para Certificagdo de Terminalidade Especifica.

4.9. Expedicao de Diploma e
Certificados

Conforme Diretrizes Institucionais para os Cur-
sos Técnicos do IF Farroupilha, a certificagio profis-
sional abrange a avaliagdo do itinerdrio profissional e
de vida do estudante, visando ao seu aproveitamento
para prosseguimento de estudos ou ao reconheci-
mento para fins de certificagdo para exercicio pro-
fissional, de estudos ndo formais e experiéncia no
trabalho, bem como de orientagio para continuidade
de estudos, segundo itinerdrios formativos coerentes
com os histdricos profissionais dos cidadaos, para
valorizacio 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 Alimento Sub-
sequente, aos estudantes que concluiram com éxito
todas as etapas formativas previstas no seu itinerario
formativo.

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 histdricos escolares que acompanham os
diplomas devem explicitar os componentes curricula-
res cursados, de acordo com o correspondente perfil
profissional de concluséo, explicitando as respectivas
cargas hordrias, frequéncias e aproveitamento dos
concluintes.

4.10. Ementario
4.10.1. Componentes curriculares obrigatérios

‘ Componente Curricular: Quimica Geral e Analitica

Carga Horaria (h/a): 80 h/a Periodo Letivo: 1° Semestre

Ementa

Introdugdo a quimica. A matéria e suas transformac8es. Notacdo e nomenclatura quimica. Estrutura atdmica.
Tabela periédica. LigagGes quimicas. Func¢Ses inorganicas. Fungdes organicas. Reconhecimento e utilizagdo de
vidrarias e equipamentos. Calibracdo de materiais volumétricos. Preparo de solug¢des. Dilui¢des, técnicas de
separagdo de misturas, calculos estequiométricos, volumetria, pH. Técnicas analiticas.

Enfase Tecnolégica

Nomenclatura quimica. Reconhecimento e utilizagdo de vidrarias e equipamentos. Calculos estequiométricos.
Prepara de Solugdes.

Area de Integracdo

Higienizacdo na Industria de Alimentos: Tipos e utilizacdo de detergentes e sanitizantes.. Qualidade da agua.
Bioguimica de Alimentos: Fermentagbes
Quimica de Alimentos: Determinacdo analitica da composicdo centesimal dos alimentos

Bibliografia Basica

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 22 ed. Vol 1 e 2. Editora Pearson. Sdo Paulo. 2011.
BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral. Vol. 1 e 2. 2? Ed., Rio de Janeiro. Editora LTC. 2012.
ATKINS, J. Principios de quimica. 5° ed. Editora Bookman. Porto Alegre. 2012.

Bibliografia Complementar

VOGEL, A. I. Quimica Analitica Quantitativa. Editora: Guanabara Koogan S. Rio de Janeiro.
HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 5° ed. Editora LTC. Rio de Janeiro. 2005.
EWING, G. W. Métodos Instrumentais de Analise Quimica. Vol 1 e 2. Editora Edgard Blucher. Sdo Paulo. 2002.

Componente Curricular: Quimica de Alimentos

Carga Horaria (h/a): 80 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. Determina¢do analitica da
composicao centesimal dos alimentos.

Enfase Tecnolégica

Principais grupos de Componentes quimicos dos alimentos. Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de
amostras. Determinacdo analitica e da composicdo centesimal dos alimentos.

Area de Integragdo

Seguranca no trabalho: Programas e normas de seguranca no trabalho
Tecnologia de Leite e Derivados II: Andlises fisico-quimicas de produtos
Tecnologia de Bebidas: Legislacdo vigente

Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios: Legislagdo vigente.

Desenvolvimento de Novos Produtos: Esquema de monitoramento de qualidade

Bibliografia Basica

CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em andlise de alimentos. Editora Unicamp. 2. ed. 2003.
BOBBIO, F. O; BOBBIO, P. A. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos. S3o Paulo: Varela, 1995.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos - Volume 1: Componentes dos Alimentos e Processos; Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, P. A; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo
SILVA, D. J. Analise de Alimentos: Métodos Quimicos e Biolégicos; UFV, Vigosa, 2000.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo: Atheneu, 2001.
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Componente Curricular: Microbiologia e Conservagao de Alimentos ‘
Carga Horaria (h/a): 80 h/a

Periodo Letivo: 1° Semestre

Ementa ‘

Histérico e nogdes gerais. Bactérias, fungos e virus. Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e
indicadores encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservacdo dos alimentos. Doencgas microbianas
transmitidas por alimentos. Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Métodos fisicos
e quimicos de conservacao de alimentos. Contaminacdo e deterioragdo dos alimentos. Preparacdo de meios de
cultura e diluentes. Padr8es e andlises microbiolégicas conforme a legislacdo vigente. Controle da qualidade
microbiolodgica e dos processos de conservagao de alimentos.

Enfase Tecnolégica ‘

Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores encontrados nos alimentos; Prepara¢do
de meios de cultura e diluentes; Métodos fisicos e quimicos de conservacdo de alimentos.

Area de Integracdo ‘

Higieniza¢do na industria de Alimentos: Planejamento, execu¢ao e monitoramento de programas de higiene,
limpeza e sanitiza¢do na produgdo de alimentos

Seguranca no Trabalho: Introdugdo a seguranca e saude no trabalho

Tecnologia de Leite e Derivados II: Caracteristicas de qualidade do leite para produg¢do de derivados
Tecnologia de Carnes e Derivados II: Processamento de produtos carneos e pescados

Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios: Armazenamento, beneficiamento e processamento dos principais
cereais.

Tecnologia de Frutas e Hortalicas Il: Tecnologia de processamento de frutas e hortalicas

Tecnologia de Bebidas: Recepcdo e controle da matéria-prima

Desenvolvimento de Novos Produtos: Esquema de monitoramento de qualidade.

Bibliografia Basica ‘

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.
JAY, JAMES M. Microbiologia de Alimentos. 62 edicdo, Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu. 2001. 652 p.

Bibliografia Complementar ‘

TORTORA, G. Microbiologia - 8. Ed Porto Alegre: Artmed, 2005.
GAVA, A. . Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1986. 248 p.
FORSYTHE, Stephen. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

Componente Curricular: Higienizacdo na Industria de Alimentos ‘
Carga Horaria (h/a): 40 h/a

Periodo Letivo: 1° Semestre

Ementa ‘

Introducdo a higienizacdo. Métodos e etapas que compdem o processo de higienizacdo. Planejamento, execu¢do
e monitoramento de programas de higiene, limpeza e sanitiza¢cdo na producao de alimentos. Tipos e utilizagao
de detergentes e sanitizantes. Avaliacdo da eficacia da higieniza¢do. Qualidade da dgua. Aplicagdo de planos de
higieniza¢do de acordo com a legislagdo vigente.

Enfase Tecnolégica ‘

Utilizagdo de detergentes e sanitizantes, Métodos e etapas que comp&em o processo de higienizag¢do.

Area de Integragdo ‘

Microbiologia e Conservagdo de Alimentos: Métodos fisicos e quimicos de conservagdo de alimentos

Controle de Qualidade: Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas
Tecnologia de Leite e Derivados II: Caracteristicas de qualidade do leite para produg¢do de derivados

Tecnologia de Carnes e Derivados II: Processamento de produtos carneos e pescados

Tecnologia de Frutas e Hortalicas Il: Tecnologia de processamento de frutas e hortalicas

Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios: Armazenamento, beneficiamento e processamento dos principais
cereais.

Tecnologia de Bebidas: Recepcdo e controle da matéria-prima

Bibliografia Basica

SILVA JUNIOR, E. A. da Manual de Controle Higiénico - Sanitario em Servicos de Alimentaco - 62 Ed. Sdo Paulo:
Livraria Varela, 2008.

GERMANO P. M. L.; GERMANO, M.1.S., Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos - 4% edicdo revisada e atualizada.
Sdo Paulo: Manole, 2011. 1088 p.

CARMEM, J.C. et al. Higiene e sanitizacdo na indUstria de carnes e derivados. Sdo Paulo: Varela 2003. 191p.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, J., Tecnologia de alimentos. 22 Ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1992. 652 p.

ANDRADE, N. J. de Higiene na indUstria de alimentos: avaliacdo e controle da ades&o e formacdo de biofilmes
bacterianos. Sao Paulo: Varela, 2008. 412p.

HAZELWOOD, D. A.C. McLean, Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sao Paulo: Varela, 1998.
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‘ Componente Curricular: Informatica

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 1° Semestre

Ementa

Hardware bésico; Nogdes de Sistema Operacional; Editor de Textos; Editor de Apresentacdes; Planilhas eletrdnicas;
Navegacdo e pesquisa na internet; Topicos Especificos para o curso.

Enfase Tecnolégica

Editor de Textos; Editor de Apresentacdes.

Area de Integracdo

Portugués Instrumental: Redigir projeto e relatério com correcdes e adequacdo da linguagem.
Administracdo, empreendedorismo e Marketing: Perfil empreendedor e elaboragdo de um plano de negdcios.
Andlise Sensorial: Teoria e pratica sobre sele¢do, treinamento dos julgadores e principais testes sensoriais.
Planejamento e Desenvolvimento de Projetos: Técnicas de elabora¢do de projetos agroindustriais
Desenvolvimento de Novos Produtos: Custos do projeto

Bibliografia Basica

CAPRON, H.L.; JONSON, J.A. Introducao a Informaética. 82 ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004.
NORTON, P. Introdugdo a Informatica. Ed.: Makron Books, 1996.
VELLOSO, F. C. de. Informatica: Conceitos Basicos. 8°. ed. Ed. Elsevier. Rio de Janeiro, 2011.

Bibliografia Complementar

MANZANO, A.L.N.G.; MANZANO, M.I.N.G. Estudo Dirigido de Informatica Basica. Sdo Paulo. Ed. Erica, 2007.
MANZANDO, J.A. N.G. BrOffice.Org. 2.0: Guia Pratico de aplicagcdo. Sdo Paulo: Ed. Erica, 2006.
STAIR, R. N. Principios de Sistemas de Informacdo: Uma abordagem gerencial. 22 ed. Rio de Janeiro: LIC, 1998.

Componente Curricular: Matematica Aplicada

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 1° Semestre

Ementa

Fracdes, porcentagem, operagdes com poténcias, razdo e proporcdo. Regra de trés simples e composta. No¢bes
de fung¢des (afim, quadratica, exponencial, logaritmica). Andlise e constru¢des de graficos.

Enfase Tecnoldgica

Fracdes e porcentagens. Regra de trés simples e composta

Area de Integracdo

Planejamento e Desenvolvimento de Projetos: Cronograma financeiro, estruturacdo do projeto

Tecnologia de Leite e Derivados II: Tecnologia de fabricacdo de doce de leite, leite condensado, queijos, leites
fermentados e bebidas lacteas, manteiga, leite em pé e gelados comestiveis

Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios: Fundamentos sobre ingredientes, equipamentos e tecnologia de
fabricacdo de panificios, massas e biscoitos.

Tecnologia de Frutas e Hortalicas II: Tecnologia de processamento de frutas e hortali¢as, conservas, frutas em calda
e polpa, geleias, fermentados, doces em massa e corte, cristalizados, desidratados e minimamente processados
Tecnologia de Carnes e Derivados II: Tecnologia de producdo de derivados carneos frescais, curados, fermentados,
cozidos, marinados e empanados.

Bibliografia Basica

DOLCE, Osvaldo; POMPEO, José Nicolau. Fundamentos de matematica elementar: geometria espacial, posi¢cdes
e métrica. 62 ed., Sdo Paulo: Atual, 2005.

IEZZI, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos de matematica elementar - VOL 1. 8° ed. Sdo Paulo: Atual, 2004.
SIMMONS, George F. Calculo com geometria plana. V.1 Sdo Paulo: Pearson Makron books, 2008.

Bibliografia Complementar

HOFFMANN, Laurence D.; BRADLEY, Gerald L. Calculo: um curso moderno e suas aplicag¢des. Rio de Janeiro:
LTC, 2011.

IEZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo. Matematica e realidade. (5% a 82 série).Sao Paulo: Atual, 2005.

MORI, I.; ONAGA, D.S. Matematica: Ideias e desafios. (52 a 82 série). Sdo Paulo: Saraiva, 2005.
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Componente Curricular: Portugués Instrumental ‘

Carga Horaria (h/a): 40 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, organizacao e seguranca. Leitura e compreensdo de textos da area profissional.
Niveis de linguagem e adequacdo linguistica. Comunicag¢do oral e escrita. Gramatica aplicada. Géneros textuais:
resumo, resenha, artigo cientifico e relatério.

Enfase Tecnolégica ‘

Projeto e relatério com correcdo e adequagao da linguagem.

Area de Integracdo ‘

Planejamento e Desenvolvimento de Projetos: Técnicas de elaborac¢do de projetos agroindustriais
Desenvolvimento de Novos Produtos: Produgdo e langamento

Tecnologia de Carnes e Derivados II: Inovagdes tecnolégicas

Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios: Inova¢des tecnolégicas.

Tecnologia de Leite e Derivados IlI: Inovag¢des tecnolégicas

Tecnologia de Frutas e Hortalicas Il: Inovag¢des tecnolégicas

Bibliografia Basica ‘

MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués Instrumental. S3o Paulo: Atlas, 2008.

INFANTE, Ulisses. Do texto ao texto: curso pratico de leitura e redagdo. S3o Paulo: Scipione,1991.
MEDEIROS, Jodo Bosco. Redacao Cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 9ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2007.

Bibliografia Complementar ‘

ABREU, A. S. Curso de redagdo. S3o Paulo: Atica, 1998. Instrucdo Normativa n° 4 de 6/3/92 - Secretaria de
Administracdo Federal. D. O. U 9/3/92. )

FERREIRA, R. M. Correspondéncia Comercial e Oficial. Sdo Paulo: Atica, 1998.

FIORIN, J. L.; PLATAO, F. Para entender o texto. Sdo Paulo: Atica, 1998.

Componente Curricular: Bioquimica de Alimentos ‘

Carga Horaria (h/a): 20 h/a

Periodo Letivo: 2° Semestre

Ementa ‘

Introducdo a Bioquimica de Alimentos. Respiracao celular. Fotossintese. Fermenta¢des. Emprego de enzimas na
industria de alimentos.

Enfase Tecnolégica ‘

Respiracdo celular; Fotossintese.

Area de Integragdo ‘

Tecnologia de Leite e Derivados II: Tecnologia de fabricacdo de doce de leite, leite condensado, queijos, leites
fermentados e bebidas lacteas, manteiga, leite em pd e gelados comestiveis.

Tecnologia de Frutas e Hortalicas I: Fisiologia, metabolismo, amadurecimento, senescéncia e pés-colheita de
frutas e hortalicas.

Tecnologia de frutas e Hortalicas II: Tecnologia de processamento de frutas e hortalicas, conservas, frutas em calda
e polpa, geleias, fermentados, doces em massa e corte, cristalizados, desidratados e minimamente processados

Bibliografia Basica ‘

LEHNINGER, A. L., NELSON, D. L., COX, M. M. Principios de Bioquimica. 4. ed. S3o Paulo: Sarvier, 2006.
MACEDO, Gabriela Alves, PASTORE, Glaucia M., SATO, Hélia H., KUN PARK, Yon, G. Bioquimica Experimental de
Alimentos. Sao Paulo: Varela, 2005. 187p.

MARZZOCO, A., TORRES, B. B. Bioquimica Basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan. 2007.

Bibliografia Complementar ‘

STRYER, L., TYMOCZKO, J. L., BERG, J. L. Bioquimica. 5. ed. Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan, 2004.
VOET, D., VOET, J. G. Bioquimica. Porto Alegre: Artmed, 3° Ed. 2000.
CAMPBELL, M. K. Bioquimica. 3° Ed. Edi¢do Universitaria. Artmed. 2000.
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‘ Componente Curricular: Controle de Qualidade

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 2° Semestre

Ementa

Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas indUstrias de alimentos e bebidas. Organizagdo, planejamento,
implantag¢do e avaliagdo dos sistemas de controle e garantia da qualidade adotada pela industria de alimentos
(BPF, PPHO, APPCC, POP, ISO 9001-2000-14000-22000).

Enfase Tecnoldgica

Organizagdo dos sistemas de controle e garantia da qualidade adotados pela indUstria de alimentos (BPF, PPHO,
APPCC, POP, ISSO 9001-2000-14000-22000).

Area de Integracdo

Microbiologia e Conservacdo de Alimentos: Padrdes e analises microbiol6gicas conforme a legislagdo vigente.
Controle da qualidade microbiolégica e dos processos de conservagao de alimentos.

Higienizacdo na Industria de Alimentos: Aplicacdo de planos de higienizacdo de acordo com a legislagdo vigente.
Tecnologia de Leite e Derivados II: Andlises fisico-quimicas de produtos. Legislacdo vigente

Tecnologia de Carnes e Derivados Il:. Legislacdo vigente

Tecnologia de Frutas e Hortalicas II: Legislacdo vigente

Tecnologia de Glicidios e Lipidios: Andlises de 6leos e gorduras. Legislacdo vigente

Tecnologia de Bebidas: Legislagdo vigente

Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios: Legislacdo vigente.

Bibliografia Basica

KIRCHNER, A, et al. Gestéo da Qualidade - Tradugdo da 2° edigéo Alema. SGo Paulo. EDGARD BLUCHER. 2009. 240p.
JUNIOR, J. I. R. Métodos Estatisticos Aplicados ao Controle da Qualidade. Vicosa. Editora UFV. 2013. 274p.
BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da Qualidade na Industria Alimenticia. Enfase na Seguranca dos Alimentos.
Porto Alegre. ARTMED. 2010. 320p.

Bibliografia Complementar

PALADINI, E. P. Gestdo da Qualidade. Teoria e Pratica. 3ed. Sdo Paulo. ATLAS. 2012. 344p.

PALADINI, E. P. Gestao Estratégica da Qualidade: Principios, Métodos e Processos. 2ed. Sdo Paulo. ATLAS.
2009. 240p.

PALADINI, E. P. Avaliacao Estratégica da Qualidade. 2ed. Sdo Paulo. ATLAS. 2011. 256p.

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

Carga Horaria (h/a): 60 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 Tecnologias de Bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas
(vinhos, espumantes, cerveja, cachaga e licores). Insumos, aditivos, coadjuvantes, equipamentos e embalagens.
Legislacdo vigente. Inovagdes tecnolégicas

Enfase Tecnolégica

Tecnologias de Bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas de vinhos, espumantes, cerveja, Tecnologias de
producdo de bebidas ndo alcodlicas, refrigerantes e sucos.

Area de Integragdo

Microbiologia e Conservacao de Alimentos: Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservagdo dos alimentos.

Bioguimica dos Alimentos: Fermentacbes

Controle de Qualidade: Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas
Tecnologia de Frutas e Hortalicas Il: Tecnologia de processamento de frutas e hortali¢as, conservas, frutas em calda
e polpa, geleias, fermentados, doces em massa e corte, cristalizados, desidratados e minimamente processados.

Bibliografia Basica

AQUARONE, Eugénio (coord.) et al. Biotecnologia industrial. S3o Paulo: Edgard Blicher, 2001. v. 4

GIOVANINNI, Eduardo; MANFROI, Vitor. Viticultura e enologia: elabora¢do de grandes vinhos nos terroirs brasileiros.
Bento Gongalves: IFRS, 2009.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento, BPF/APPCC, legislacdo
e mercado. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005.

Bibliografia Complementar

HASHIZUME, Takuo. Fabrica¢do de vinhos de frutas. Campinas: CETEA/ITAL, 1991. 9p.

TOCCHINI, Rogério Perujo; NISIDA, Alba Lucia Andrade Coelho. Industrializacdo de refrigerantes: manual. Campinas:

CETEA/ITAL, 1995. 50 p.

VARNAM, Alan H.; SUTHERLAND, Jane P. Bebidas: tecnologia, quimica y microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1997. (Série

Alimentos Basicos).
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‘ Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados |

Carga Horéria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 2° Semestre

Ementa

Aspectos econdmicos da atividade leiteira. Bioquimica do leite. Produg¢do e obtengdo higiénica do leite, composicdo
fisico-quimica, processos de fabricacdo de leite fluido e controle de qualidade da matéria-prima e do produto.
Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Producdo e obtencgdo higiénica do leite

Area de Integracdo

Microbiologia e Conservagao de alimentos: Contaminacdo e deterioracdao dos alimentos

Higienizacdo na Industria de Alimentos: Planejamento, execucdo e monitoramento de programas de higiene,
limpeza e sanitizacdo na produgdo de alimentos.

Tecnologia de Leite e Derivados II: Caracteristicas de qualidade do leite para produc¢do de derivados.

Quimica de Alimentos: Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos: agua, carboidratos, lipidios,
proteinas, vitaminas, minerais e pigmentos.

Controle de Qualidade: Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas.

Bibliografia Basica

AMIQT, J. Ciéncia e tecnologia de La leche. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991. 547p.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos - Volume 2: Alimentos de Origem Animal; Porto Alegre: Artmed, 2005.
TRONCO, V. M. Manual para Inspecdo da Qualidade do leite. Santa Maria: Editora UFSM, 2003. 192p.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, C. L. L. F. Tecnologia de produtos lacteos fermentados. Vicosa: UFV,1997.
GOUVEIA, C. O. et al. Manual de Leite e Derivados. Recife: SEBRAE/PE, 2000.
MARTINS, J. F. P. Controle de cultura lactica e seu uso adequado, Instru¢des técnicas N° 17, ITAL

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados |

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 2° Semestre

Ementa

Aspectos econdmicos da industria de carnes. Composi¢do quimica e estrutura da carne. Bioguimica da carne.
Transformacgdes post morten. Manejo pré-abate e operacdes de abate. Desossa e tipos de cortes. Métodos analiticos
para a determinacdo da qualidade. Legislacdo vigente e inspec¢do sanitaria.

Enfase Tecnolégica

Transformacgdes post morten; Manejo pré-abate e operagdes de abate.

Area de Integragdo

Higienizacdo na Industria de Alimentos: Planejamento, execu¢do e monitoramento de programas de higiene,
limpeza e sanitizacdo na produgao de alimentos.

Microbiologia e Conservagdo de Alimentos: Contaminagdo e deterioragdo dos alimentos

Quimica de Alimentos: Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos: dgua, carboidratos, lipidios,
proteinas, vitaminas, minerais e pigmentos.

Controle de Qualidade: Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas.

Bibliografia Basica

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6% ed. Porto alegre. ARTMED. 2004. 384p.

GONCALVES, A. A. Tecnologia do Pescado - Ci€ncia, Tecnologia, Inovacao e Legislacdo. SGo Paulo. ATHENEU.
2011. 624p.

OGAWA, M; MAIA, E. Manual de Pesca - Ciéncia e Tecnologia de Pescados. Sdo Paulo. VARELA. Vol. 1. 1999. 430p.

Bibliografia Complementar

GOMIDE, L. A. M.; RAMQS, E. M.; FONTES, P. R. Ciéncia e Qualidade da Carne - Série Didatica - Fundamentos.
Vigosa. Editora UFV. 2013. 197p.

PINTO, P. S. A. Inspecgao e Higiene de Carnes. Vicosa. Editora UFV. 2008. 320p.

RAMOS, E. M.; MIRANDA, L. A. Avalia¢ado da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias. Vicosa. UFV.
2007. 599p.

34 Projeto Pedagodgico Curso Técnico @

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortalicas | ‘

Carga Horaria (h/a): 60 h/a

Periodo Letivo: 2° Semestre

Ementa ‘

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

Enfase Tecnolégica ‘

Manejo pés-colheita; Operagdes unitarias no processamento de frutas e hortalicas.

Area de Integragdo ‘

Microbiologia e Conservagao de alimentos: Contaminagdo e deterioracdo dos alimentos

Controle de Qualidade: Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas
Higieniza¢cdo na Industria de Alimentos: Planejamento, execugdo e monitoramento de programas de higiene,
limpeza e sanitizagdo na producgdo de alimentos.

Bibliografia Basica ‘

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. P6s-colheita de frutos e hortalicas. 22 Ed. Editora: UFLA, 2005. 784 p.
LOVATEL, J. L., CONSTANZIA, A. R., Processamento de frutas e hortalicas. 12 Ed. Editora: EDUCS. 2004. 190 p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006.

Bibliografia Complementar ‘

FERREIRA, M.D., Colheita e Beneficiamento de Frutas e Hortaligas. Sdo Carlos: Embrapa Instrumentagdo Agrope-
cuaria, 2008. 144 p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugdo a quimica de alimentos. Campinas: Fundacao Cargill, 1985. 306 p.
MAIA, G. A. et al., Processamento de frutas tropicais- nutricdo, produtos e controle de qualidade. Editora UFC, 2009.

Componente Curricular: Analise Sensorial ‘

Carga Horaria (h/a): 40 h/a

Periodo Letivo: 2° Semestre

Ementa ‘

Introdugdo a analise sensorial, aplicacdo na industria de alimentos, fisiologia dos 6rgdos dos sentidos. Fatores que
afetam o julgamento sensorial, procedimentos gerais dos testes, preparo e apresentacao de amostras. Estrutura
e organizacdo do laboratério de analise sensorial. Teoria e pratica sobre selecdo, treinamento dos julgadores e
principais testes sensoriais.

Enfase Tecnolégica ‘

Fatores que afetam o julgamento sensorial, procedimentos gerais dos testes, preparo e apresentacdo de amostras.

Area de Integracdo ‘

Tecnologia de Leite e Derivados II: Tecnologia de fabricacdo de doce de leite, leite condensado, queijos, leites
fermentados e bebidas lacteas, manteiga, leite em p6 e gelados comestiveis.

Tecnologia de Carnes e Derivados II: Tecnologia de producdo de derivados carneos frescais, curados, fermentados,
cozidos, marinados e empanados.

Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios: Tecnologia de fabricacdo de panificios, massas e biscoitos.
Tecnologia de Frutas e Hortalicas II: Tecnologia de processamento de frutas e hortalicas, conservas, frutas em calda
e polpa, geleias, fermentados, doces em massa e corte, cristalizados, desidratados e minimamente processados
Desenvolvimento de Novos Produtos: Etapas do desenvolvimento do produto

Bibliografia Basica ‘

CHAVES, José Benicio Paes. Praticas de laboratério de andlise sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa, MG: UFV,
2005.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Andlise sensorial: estudos com consumidores. Vicosa, MG: UFV, 2006.
DUTCOSKY, Silvia Deboni. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 1996.

Bibliografia Complementar ‘

CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferenca em avalia¢do sensorial de alimentos e bebidas. 3.ed. Vigosa,
MG: UFV, 2005.

MODESTA, Regina Célia Della. Manual de andlise sensorial de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: EMBRAPA, 1994.
QUEIROZ, Maria Isabel; TERPTOW, Rosa de Oliveira. Analise sensorial para a avaliagao da qualidade dos alimentos.
FURG, 2006.
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TECNICO EM ALIMENTOS

Subsequente

Componente Curricular: Etica e relagdes humanas no trabalho

Carga Horaria (h/a): 40 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; Per-
sonalidade: sistemas e mecanismos de defesa; Fendmenos grupais; Comunica¢do interpessoal; Motivagao e
trabalho; Direitos Humanos : Lideranca e poder; A globalizacdo e as mudangas comportamentais;. Histéria da
Cultura Afro-Brasileira e Indigena.

Enfase Tecnolégica

Etica nas empresas; Motivacdo e trabalho.

Area de Integracdo

Orientacdo de estagio: Etica e postura profissional no trabalho

Desenvolvimento de Novos Produtos: Normas para implantagdo de industrias de alimentos
Gestdo Ambiental e Tratamento de residuos: Minimizacdo da geracdo de residuos industriais
Administracdo, empreendedorismo e Marketing: Desenvolvimento do perfil empreendedor

Bibliografia Basica

CENCI, A. V. O que é ética. 2. ed. Passo Fundo: Batistel, 2001.

DAVIS, K.; NEWSTROM, J. W. Comportamento humano no trabalho: uma abordagem psicolédgica. Sao Paulo:
Pioneira, 1998.

GUILAR, F. J. A ética nas empresas. Rio de Janeiro: Zahar, 1996.

Bibliografia Complementar

MINICUCCI, A. Relagdes humanas: psicologia das relagdes interpessoais. Atlas: Sdo Paulo, 2000.
CHALITA, G. Os dez mandamentos da ética. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2003.
CHIAVENATO, I. Recursos Humanos. Edicdo compacta. 5a ed. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

Componente Curricular: Administragdo, empreendedorismo e marketing

Carga Horaria (h/a): 40 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, graficos de organizagdo:
organograma e fluxograma; Dire¢do: motivagdo, comunica¢do, coordenacao, liderancga; Controle: conceitos e
tipos; acdo administrativa. Desenvolvimento do perfil empreendedor e elabora¢do de um plano de negocios.
Compreensdo da importancia do marketing na gestdo das organizaces.

Enfase Tecnolégica

Desenvolvimento do perfil empreendedor e elabora¢do de um plano de negbcios.

Areas de Integragdo

Desenvolvimento de Novos Produtos: Concepgdo e conceito do produto. Projeto de embalagem. Registros nos
6rgdos competentes.

Planejamento e Desenvolvimento de Projetos: Normas para implantagdo de indUstrias de alimentos
Orientagdo para estagio: Etica e postura profissional no trabalho

Bibliografia Basica

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracdo para Empreendedores - 2% edi¢do. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011
DORNELAS, José. Empreendedorismo - Transformando Ideias Em Negécios - 5% Ed. Elsevier.

BATALHA, M.O. (Coord.). Gestao agroindustrial: GEPAI: Grupo de Estudos e Pesquisas Agroindustriais. Sdo Paulo:
Atlas

Bibliografia Complementar

CROCCO et al. Marketing aplicado: o planejamento de marketing. Sdo Paulo. Ed. Saraiva, 2013

SOBRAL, Filipe. PECI, Alketa. Administragdo: teoria e pratica no contexto brasileiro. Sdo Paulo: Pearson,
SALIM, Cesar Simées; SILVA, Nelson Caldas. Introdugdo ao Empreendedorismo: construindo uma atitude empreendedora.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.
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‘ Componente Curricular: Gestdo Ambiental e tratamento de residuos

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

Ementa

Introducdo a Gestdo Ambiental e tratamento de residuos na indUstria de alimentos e bebidas. Normas de sistemas
de gestdo ambiental. Diretrizes para sistemas de produc¢do mais limpa, certificacdo de produtos (selo verde).
Classificagdo de cursos d'agua. Origem e caracteristicas de residuos agroindustriais. Niveis e sistemas de tratamentos
dos residuos sélidos e liquidos. Tratamento primario, secundario e terciario. Medidas de carga poluidora. Analise
de residuos e controle de operagdes de tratamento. Aproveitamento de residuos agroindustriais. Minimizagdo
da gerag¢do de residuos industriais. Educacao Ambiental.

Enfase Tecnolégica

Origem e caracteristicas de residuos agroindustriais; Tratamento primario, secundario e terciario.

Area de Integracdo

Quimica Geral e Analitica: A matéria e suas transformacées
Tecnologia de Bebidas: Inovag¢des tecnoldgicas

Tecnologia de Leite e Derivados II: Inovag¢des tecnolégicas
Tecnologia de Carnes e Derivados II: Inovagdes tecnolégicas
Tecnologia de Glicidios e Lipidios: Residuos e subprodutos
Tecnologia de Frutas e Hortalicas II: Inovag¢des tecnolégicas

Bibliografia Basica

BIDONE, F.R.; POVINELLI, J. Conceitos basicos de residuos sélidos. Sdo Paulo: EESC USP. 109p. 2005.
ANDRADE,R. O. B., TACHIZAWA, T.,CARVALHO, A.B. Gestdo Ambiental-Enfoque Estratégico Aplicado ao desenvol-
vimento Sustentavel. Editora Pearson, 22 Edi¢do, 232p. 2006.

RICHTER, C. A. Tratamento de lodos de estacdo de tratamento de dgua. Editora Edgard Bllicher LTDA. Sdo Paulo-
-SP, 2001

Bibliografia Complementar

ANDRADE, N., ONOFRE, C,, Sistemas simples para tratamento de esgotos sanitarios. Rio de Janeiro: ABES, 1997.
ARAGAO, M.A.S. Cédigo dos residuos. Sdo Paulo: AlImedina. 1040p. 2004.

REIS, L. F. S. de S. D., QUEIROZ, S. M. P. Gestdo ambiental em pequenas e médias empresas. Rio de Janeiro:
Qualitymark, 2002.

Componente Curricular: Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios

Carga Horéaria (h/a): 80 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 fabricagdo
de panificios, massas e biscoitos. Embalagens. Legisla¢do vigente. Inovacdes tecnologicas.

Enfase Tecnolégica

Fundamentos sobre ingredientes, equipamentos e tecnologia de fabricacao de panificios, massas e biscoitos.

Area de Integracdo

Microbiologia e Conservagao de Alimentos: Contaminacgdo e deteriora¢do dos alimentos

Higieniza¢do na Industria Alimenticia: Planejamento, execugdo e monitoramento de programas de higiene, limpeza
e sanitiza¢do na producdo de alimentos.

Analise Sensorial: Teoria e pratica sobre sele¢do, treinamento dos julgadores e principais testes sensoriais.

Bibliografia Basica

BENASSI, V. Y. WATANABE, E. Fundamentos da Tecnologia de Panificacdo. Rio de Janeiro: EMBRAPA-CTAA,
1997. 60 p.

CANELLA-RAWLS, S. Pao: Arte e Ciéncia. Sdo Paulo, editora SENAC, 2005. 320 p.

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificagdo. 2. ed. Manole. 2007. 418p.

Bibliografia Complementar

LORINI, L.; MIIKE; L. H.; SCUSSEL, V. M.; Armazenagem de graos. Instituto BioGénesis, Campinas, 2002.
PUZZI, D. Abastecimento e armazenamento de graos. Campinas: ICEA, 1986. 603p.
MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela,1999.
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TECNICO EM ALIMENTOS

Subsequente

‘ Componente Curricular: Tecnologia de Glicidios e Lipidios

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Extracdo e refino de 6leos vegetais comestiveis
Extracdo de amidos e féculas

Area de Integracdo

Gestdo Ambiental e Tratamento de residuos: Origem e caracteristicas de residuos agroindustriais
Quimica de Alimentos: Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos: agua, carboidratos, lipidios,
proteinas, vitaminas, minerais e pigmentos.

Bibliografia Basica

DORSA, R. Tecnologia de Oleos Vegetais. Westfalia Separator do Brasil, 2004. 463p.

MORRETO, E.; FETT, R. Oleos e gorduras vegetais na industria de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1998.
MARCON, M. J. A.; AVANCINI, S. R. P.; AMANTE, E. R. Propriedades quimicas e tecnolégicas do amido de mandioca
e do polvilho azedo. Editora da UFSC. Florianépolis, 2007.

Bibliografia Complementar

MORRETO, E.; FETT, R. Oleos e gorduras vegetais: Processamento e Andlises. 2.ed. Editora da UFSC, 1989.
VISENTAINER, J.V.; FRANCO, M. R. B. Acidos graxos em 6éleos e gorduras: Identificacdo e quantificacdo. Sdo Paulo.
Varela. 2006 120p.

CEREDA, M.; VILPOUX, O. F. Tecnologia, usos e potencialidades de tuberosas amilaceas latino americanas. V 3
Sao Paulo: Fundacgédo Cargill.2003.

Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados Il

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

Ementa

Caracteristicas de qualidade do leite para produc¢do de derivados. Tecnologia de fabricacdo de doce de leite, leite
condensado, queijos, leites fermentados e bebidas lacteas, manteiga, leite em pé e gelados comestiveis. Analises
fisico-quimicas de produtos. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovagdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

Tecnologia de fabricagdo de doce de leite, leite condensado, queijos, leites fermentados e bebidas lacteas, manteiga,
leite em po6 e gelados comestiveis.

Area de Integragdo

Tecnologia de leites e derivados I: Producdo e obtencdo higiénica do elite, composicdo fisico-quimica, processos
de fabricacdo do leite e controle de qualidade da matéria-prima e do produto.

Microbiologia e Conservacdo de alimentos: Contaminacdo e deteriora¢do dos alimentos

Controle de Qualidade: Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas
Higienizacdo na Industria Alimenticia: Planejamento, execug¢do e monitoramento de programas de higiene, limpeza
e sanitizacdo na producdo de alimentos.

Analise Sensorial: Teoria e pratica sobre sele¢do, treinamento dos julgadores e principais testes sensoriais.

Bibliografia Basica

TRONCO, V. M. Aproveitamento do Leite - Elaboracdo de seus derivados na propriedade rural. Guaiba:
Agropecuaria, 1996. 146 p.

TRONCO,V. M. Manual para inspecao da qualidade do leite. Editora UFSM, 2008.

MACEDO, N. L. T. Apostila de Tecnologia de Fabricacdo de Leites Fermentados, logurte e Bebidas Lacteas.
EPAMIG e Instituto de Laticinios Candido Tostes. Juiz de Fora - MG.

Bibliografia Complementar

SILVA, F. T. Queijo Prato. Brasilia, DF: Embrapa Informacao Tecnoldgica, 2005. 54 p.

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Publica¢bes Globo, 1991.

FURTADO, M. M. Manual pratico dos principais defeitos de queijos. Juiz de Fora: Instituto de Laticinios Candido
Tostes, 1998. 130 p.
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Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados || ‘

Carga Horaria (h/a): 80 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. Inovag8es tecnologicas.

Enfase Tecnolégica ‘

Tecnologia de producdo de derivados carneos

Area de Integracdo ‘

Tecnologia de Carnes e derivados I: Composi¢do quimica e estrutura da carne

Microbiologia e Conservagao de Alimentos: Contaminacdo e deterioragdo dos alimentos.

Controle de Qualidade: Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas indUstrias de alimentos.
Higieniza¢do na Industria Alimenticia: Planejamento, execugdo e monitoramento de programas de higiene, limpeza
e sanitizagdo na produgdo de alimentos.

Analise Sensorial: Principais testes sensoriais.

Bibliografia Basica ‘

OLIVO, R. O mundo do frango: cadeia produtiva da carne de frango. Criciima. ED. DO AUTOR. 2006. 680p.
SHIMOKOMAKI, M.; RUBISON, O.; TERRA, N. N. Atualidades em Ciéncia e Tecnologia de Carnes. Sdo Paulo.
VARELA. 2006. 236p.

ORDONEZ,]. A. Tecnologia de Alimentos - Alimentos de Origem Animal vol. 2. Porto Alegre. ARTMED. 2005. 294p.

Bibliografia Complementar ‘

VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do Pescado - Teoria e Pratica. Sdo Paulo. VARELA. 2004.
380p.

GERMANO P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 4ed. Barueri. MANOLE.
2011.1088p.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos Alimentos. Sdo Paulo. EDGARD BLUCHER. 2010. 424p.

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, geleias, fermentados,
doces em massa e corte, cristalizados, desidratados e minimamente processados. Embalagens. Legislacdo vigente.
Inovagdes tecnolégicas.

Enfase Tecnolégica ‘

Processamento de frutas e hortalicas

Area de Integracdo ‘

Microbiologia e Conservagdo de Alimentos: Contaminagdo e deterioragdo dos alimentos

Controle de Qualidade: Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas.
Higienizacdo na Industria de Alimentos: Planejamento, execu¢do e monitoramento de programas de higiene,
limpeza e sanitizagdo na producdo de alimentos.

Andlise Sensorial: Teoria e pratica sobre sele¢do, treinamento dos julgadores e principais testes sensoriais.

Bibliografia Basica ‘

LOVATEL, J. L., CONSTANZIA, A. R., Processamento de frutas e hortalicas. 12 Ed. Editora: EDUCS. 2004. 190 p.
MORETTI, C. L. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas- Brasilia: Embrapa Hortalicas e SEBRAE,
2007.531p.

MAIA, G. A. et al., Processamento de frutas tropicais- nutricdo, produtos e controle de qualidade. Editora UFC, 2009.

Bibliografia Complementar ‘

FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006.
LAGES, V., LAGARES, L., BRAGA, C. L., Valorizacdo de produtos com diferencial de qualidade e identidade: indicacbes
geograficas e certificagdes para competitividade nos negécios - Brasilia: Sebrae, 2005. 273p.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. P6s-colheita de frutos e hortalicas. 22 Ed. Editora: UFLA, 2005. 784 p.
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TECNICO EM ALIMENTOS

Subsequente

‘ Componente Curricular: Nutri¢do

Carga Horaria (h/a): 40 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

Valor nutricional dos alimentos
Metabolismos dos nutrientes de digestdo, absorc¢ao, transporte e biodisponibilidade dos nutrientes.

Area de Integracdo

Quimica de Alimentos: Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos: dgua, carboidratos, lipidios,
proteinas, vitaminas, minerais e pigmentos.

Bibliografia Basica

WHITNEY, E.; DA SILVA, C. S. MURA, J. D. P. Tratado de Alimentacao, Nutri¢cdo e Dietoterapia. 2ed. Sdo Paulo.
ROCA. 2011. 1304p.

SANDRA, M.; ROLFES, S. R. Nutri¢ao 1: Entendendo os nutrientes - Tradu¢ao da 10? edicao Norte-americana.
Sdo Paulo. CENGAGE LEARNING. 2008. 448p.

SANDRA, M.; ROLFES, S. R. Nutri¢cdo 2: Aplicac¢des - Traducao da 10* edicdo Norte-americana. Sdo Paulo.
CENGAGE LEARNING. 2008. 528p.

Bibliografia Complementar

PACHECO, M. Tabela de Composicdo Quimica dos Alimentos e Medidas Caseiras - Guia de Bolso. Rio de
Janeiro. RUBIO. 2010. 72p.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause Alimentos, Nutricdo & Dietoterapia. 12ed. Sdo Paulo. ELSEVIER. 2010.
1358p.

PHILIPPI, S. T. Piramide dos Alimentos - Fundamentos Basicos da Nutri¢do. S3o Paulo. MANOLE. 2008. 408p.

Componente Curricular: Seguranca no Trabalho

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 4° Semestre

Ementa

Introducdo a seguranca e sadde no trabalho; No¢des 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 legisla¢do pertinente. PCMSO, PPRA e CIPA.

Enfase Tecnolégica

Programas e normas de seguranca no trabalho
Normas e a legislacdo pertinente

Area de Integracdo

Quimica Geral e Analitica: Reconhecimento e utilizacdo de vidrarias e equipamentos.

Quimica de Alimentos: Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras.

Higieniza¢do na Industria de Alimentos: Aplicacdo de planos de higieniza¢do de acordo com a legislagdo vigente.
Desenvolvimento de Novos Produtos: Ensaios industriais.

Microbiologia e Conservagdo de Alimentos: Preparacdo de meios de cultura e diluentes.

Bibliografia Basica

CORDELLA, B. Seguranca no Trabalho e Prevencao de Acidentes: uma Abordagem Holistica. Sdo Paulo: Atlas, 1999.
COUTO, A. H. Ergonomia Aplicada ao Trabalho. Belo Horizonte: Ergo Editora. v. 1,1995.

GRANDJEAN, E. Manual de Ergonomia - Adaptando o Trabalho ao Homem. Porto Alegre: Artes Médicas Sul
Ltda. 4 ed.,1998. 338p.

Bibliografia Complementar

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o Sabor. Sdo Paulo, Editora SENAC, 2002.
MARICATO, P. Como Montar e Administrar Bares e Restaurantes. Sdo Paulo: Livraria TQC, 1994.
SIGNORINI, M. Qualidade de Vida no Trabalho. Rio de Janeiro: Taba Cultural: 1999.
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‘ 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, estruturacao do projeto. Técnicas de analise de projetos. Normas para
implanta¢do de industrias de alimentos. Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Técnicas de Elaboragdo de Projetos Agroindustriais

Area de Integragdo

Desenvolvimento de Novos Produtos: Etapas do desenvolvimento do produto. Custos do projeto
Seguranca no trabalho: Programas e normas de seguranga no trabalho

Portugués Instrumental: Redigir projeto e relatério com corre¢des e adequagdo da linguagem
Informatica: Editor de Textos

Bibliografia Basica

FILHO, Armando Terribili. Gerenciamento de Projetos - em 7 Passos. Sdo Paulo. M.Books Editora. 2011
CIERCO, Agliberto et al. Gestdo de Projetos. Rio de Janeiro: Editora FGV. 2012

WOILER, Samsdo e MATHIAS, Washington Franco. PROJETOS: Planejamento, Elaboragdo e Andlise. 2° ed. Atlas.
2008.

Bibliografia Complementar

DUFFUMIER, Marc. Projetos de desenvolvimento agricola: manual para especialistas. EDUFBA, 2010.
PREZOTTO, Leomar Luiz. BAVARESCO, Pedro Antdnio. SILVA, Jodo Batista da. Manual de orientagdes para con-
cepgao de projetos agroindustriais da agricultura familiar. MDA.

ABNT NBR ISO 22000:2005

Componente Curricular: Embalagens para Alimentos

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 4° Semestre

Ementa

Introdug¢do ao estudo das embalagens (histérico, funcdo, 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. Inovacdes na area de embalagens e equipamentos.
Legislacdo vigente.

Enfase Tecnoldgica

Tipos de materiais de embalagem; Embalagens para alimentos.

Area de Integracdo

Tecnologia de Leite e Derivados II: Embalagens

Tecnologia de Carnes e Derivados II: Embalagens

Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios: Embalagens.

Tecnologia de Frutas e Hortalicas Il: Embalagens

Desenvolvimento de Novos Produtos: Projeto de embalagem

Tecnologia de Bebidas: Insumos, aditivos, coadjuvantes, equipamentos e embalagens.

Bibliografia Basica

OLIVEIRA, Lea Mariza de. Embalagen plasticas rigidas: principais polimeros e avaliacdo da qualidade. Campinas,
SP: ITAL/CETEA, 372 p., 2008.

SARANTOPOULOS, C. I. G. L., OLIVEIRA, L. M. & CANAVESI, E. (Ed.) Requisitos de conservagao de alimentos em
embalagens flexiveis. Campinas: CETEA/ITAL, 213 p., 2001.

MAIA, S.B. O vidro e sua fabricacdo. Rio de Janeiro: Interciéncia. 211p., 2003

Bibliografia Complementar

CASTRO, A.G.; POUZADA, A.S. Embalagens para industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget. 2003. 609p.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu. 692p., 1989.
WEDE, Diana; GODDARD, Ron. Materias para embalagens. Sdo Paulo: Blucher, 171 p. 2010.

B Alimentos Subsequente 41

21usnbasgns

SOLNAAIY INF ODINDIL

7



z

TECNICO EM ALIMENTOS

Subsequente

‘ Componente Curricular: Desenvolvimento de Novos Produtos

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

Ementa

Etapas do desenvolvimento do produto. Concepgdo e conceito do produto. Projeto de embalagem. Selecdo e
qualificacdo de fornecedores. Registros nos érgaos competentes. Ensaios industriais. Custos do projeto. Esquema
de monitoramento de qualidade. Produgdo e lancamento.

Enfase Tecnolégica

Etapas de desenvolvimento do produto

Area de Integragdo

Quimica de Alimentos: Determinagdo analitica da composi¢do centesimal dos alimentos

Microbiologia e Conservacdo de Alimentos: Padrées e andlises microbiolégicas conforme a legislacdo vigente.
Controle da qualidade microbiol6gica e dos processos de conservagdo de alimentos

Embalagens para Alimentos: Embalagens para alimentos

Planejamento e desenvolvimento de Projetos: Técnicas de elaboragdo de projetos agroindustriais

Gestao Ambiental e Tratamento de Residuos: Analise de residuos e controle de operag@es de tratamento

Etica e relagdes humanas no trabalho: Etica nas empresas

Administracdo, empreendedorismo e Marketing: Desenvolvimento do perfil empreendedor

Analise Sensorial: Teoria e pratica sobre sele¢do, treinamento dos julgadores e principais testes sensoriais

Bibliografia Basica

NEVES, L. F., CASTRO, L. T., Marketing e estratégia em Agronegocios e Alimentos, Ed. Atlas,Sao Paulo - SP, 2003.
CHENG, L. C., QFD: Desdobramento da Fungdo Qualidade na Gestdo de Desenvolvimento de Produto, Ed. Blucher,
Sé&o Paulo- SP, 2007.

FELLOWS, P.J., Tecnologia do Processamento de Alimentos, Ed. Artmed, S&o Paulo - SP, 2003.

Bibliografia Complementar

GRUENWALD, G. Como desenvolver e lan¢ar um produto novo no mercado. Sao Paulo- SP, Editora Makron Books,
1993.

PAUL J. TROTT, Gestdo da Inovagdo e Desenvolvimento de Novos Produtos- 42 Edi¢do, Editora Bookman, 2012.
KUROZAWA, L.E., DA COSTA, S.R.R, Tendéncias e Inovac¢Bes em Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos.
Editora Atheneu, 2014.

Componente Curricular: Orientagdo de Estagio

Carga Horaria (h/a): 20 h/a Periodo Letivo: 4° Semestre

Ementa

Etica e postura profissional, legislacdo vigente sobre estagio supervisionado e documentacéo institucional

Enfase Tecnolégica

Normas para elaboragdo do relatério final

Area de Integracdo

Informatica: Editor de Textos. Editor de Apresentacbes

Portugués Instrumental: Identificar as partes que constituem o projeto e o relatério. Redigir projeto e relatério
com corre¢Bes e adequagdo da linguagem. Expressar-se de forma escrita com fluéncia, organizacdo e seguranca.
Etica e relagdes humanas no trabalho: Etica nas empresas. A interacdo entre as pessoas e o trabalho

Bibliografia Basica

BIANCHI, A.C.M., ALVARENGA, M., BIANCHI R., Manual de Orientagdo - Estagio Supervisionado. Editora Cengage
Learning, 112 p. 12 Edicdo, 2009.

Estrutura e apresentacdo de monografias, dissertacoes e teses : MDT / Universidade Federal de Santa Maria, Pro-
Reitoria de Pds-Graduacao e Pesquisa. — 7 ed. rev. e atual. — Santa Maria: Ed. da UFSM, 2010.

DINTEL, F. Como escrever textos técnicos e profissionais: todas as orienta¢des para elaborar relatérios, cartas e
documentos eficazes; traducdo Gabriel Perissé- Belo Horizonte. Editora Gutenberg 2011.

Bibliografia Complementar

CAMARA JR. MATTOSO J. Manual de Expressdo Oral e Escrita. Editora: VOZES, 24° Edicdo, 2001.

BOCK, S. D. Orientagao Profissional: A abordagem sécio-historica. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

MOURA, C. B. Fundamentos teéricos e praticos da orientacédo profissional sob o enfoque comportamental. In: M.
C. P. Lassance (Ed.), Intervengdo e compromisso social: orientagao profissional - teoria e técnica. Sdo Paulo: Vetor,
2005, p. 141-154.
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4.10.2. Componentes curriculares optativos

O IF Farroupilha Campus Jilio de Castilhos oferecera de forma optativa aos estudantes a Lingua Brasileira
de Sinais - LIBRAS através de oficinas e/ou projetos. A carga horaria destinada a oferta da disciplina optativa
ndo 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
publicado pelo cAmpus.

PROGRAMA DA DISCIPLINA Iniciagdo a Libras

Carga Horaria (h/a): 40 horas

Ementa ‘

Breve histérico da Educagdo de Surdos; Conceitos Basicos de Libras; Introdugdo 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? Crencgas e preconceitos em torno da lingua de sinais e da realidade surda.
Sao 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.

5. Corpo docente e técnico administrativo em educacao

Os itens 5.1 e 5.2 descrevem, respectivamente, o corpo docente e técnico administrativo em educagio,
necessarios para funcionamento do curso, tomando por base o desenvolvimento simultdneo de uma turma
para cada periodo do curso. Nos itens abaixo, também estardo dispostos as atribui¢des do coordenador de
eixo tecnoldgico, colegiado de eixo tecnoldgico e as politicas de capacitagio.

5.1. Corpo Docente

Descricao

N° ‘ Formacgao Nome Titulagdo

1 Quimica de Alimentos Mauricéia Greici de Oliveira K/Igersoti;%uiir:ialdéncia e Tecnologia
2 Agronomia Ana Denize Grassi Padilha X:?;Zre]tzrsn Ciéncia e Tecnologia dos
3 Zootecnia Mariane Lobo Ugalde X:iensgstgrsn Ciéncia e Tecnologia dos
4 Medicina Veterinaria Carlos Vladimiro Méalaga Pena Mestre em Ciéncia e Tecnologia dos

Alimentos

Economia Paulino Varela Tavares Doutor em Economia

Administragdo Rosangela Oliveira Soares Lanes Especialista em Educagdo

Mara Rubia Machado Couto Mestre em Agronomia

5
6
7 Matematica
8
9

Quimica
Sistemas de Informagdo
Pedagogia

Letras

Joselito Trevisan
Thais Andrea Baldissera
Elenir de Fatima Cazzarotto Mousquer

Carla Cristiane Fonseca Barbosa

Doutor em Quimica
Mestre em Engenharia de Produgdo
Mestre em Educagao

Mestre em Letras
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5.1.1. Atribuicdo do Coordenador de
Eixo Tecnolégico

O Coordenador do Eixo Tecnolégico Produgio
Alimenticia, no qual o Curso Técnico em Alimentos
faz parte, tem por fundamentos basicos, principios
e atribui¢des, assessorar no planejamento, orienta-
¢do, acompanhamento, implementagéo e avaliagdo
da proposta pedagdgica da institui¢ao, bem como
agir de forma que viabilize a operacionaliza¢do de
atividades curriculares dos diversos niveis, formas
e modalidades da Educagdo Profissional Técnica e
Tecnoldgica, dentro dos principios da legalidade e
da eticidade, e tendo como instrumento norteador
o Regimento Geral e Estatutario do Instituto Federal
Farroupilha.

A Coordenagio de Eixo Tecnoldgico tem carater
deliberativo, dentro dos limites das suas atribui¢des,
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 atribui¢des descritas anteriormente, a
coordenagio de Eixo Tecnoldgico segue regulamento
proprio aprovado pelas instancias superiores do IF
Farroupilha que deverdo ser nortear o trabalho dessa
coordenacao.

5.1.2. Atribui¢des do Colegiado de
Eixo Tecnolégico

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cur-
sos Técnicos do IF Farroupilha, o Colegiado de Eixo
Tecnoldgico é um 6rgéo consultivo responsavel pela
concepgao do Projeto Pedagogico de Curso de cada
curso técnico que compde um dos Eixos Tecnoldgicos
ofertados em cada cAmpus do IF Farroupilha e tem
por finalidade, a implantacéo, avaliacdo, atualizagdo
e consolidagdo do mesmo.

O Colegiado de Eixo Tecnoldgico é responsavel
por:

Acompanhar e debater o processo de ensino
e aprendizagem;

Promover a integragao entre os docentes, estu-
dantes e técnicos administrativos em educagéo
envolvidos com o curso;

Garantir a formagao profissional adequada aos
estudantes, prevista no perfil do egresso e no PPC;

Responsabilizar-se com as adequagdes 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 necessa-
rias;

Debater as metodologias de avaliagdo de apren-

44 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

dizagem aplicadas no curso, verificando a eficiéncia
e eficicia, desenvolvendo métodos de qualificagéo
do processo, entre outras inerentes as atividades
académicas no cdmpus. Ainda, atuard de forma
articulada com o GT dos Cursos Técnicos por meio
dos seus representantes de cimpus.

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 Instituigdo.

O Instituto Federal Farroupilha Campus Julio
de Castilhos conta com um cargo Técnico Admi-
nistrativo em Educa¢do composto por: Assistentes
de Alunos, Auxiliar Administrativo, Técnico em
Alimentos e Laticinios, Técnico em Agropecudria,
Técnico em Tecnologia da Informagao, Técnico em
Laboratdrio, Pedagogo, Assistente Social, Auditor,
Engenheiro Civil, Nutricionista, Bibliotecario, Téc-
nico em Assuntos Educacionais, Psic6logo, Médico,
Odontologo, Técnico em laboratério de quimica,
Relagdes Publicas, Contador, Auxiliar de biblioteca,
bibliotecdrio e Auxiliar em Contabilidade.

5.3. Politicas de Capacitagdo de
Técnicos Administrativos em
Educacado e Docentes

O Programa de Desenvolvimento dos Servidores
Docentes e Técnico-Administrativos do IF Farrou-
pilha devera efetivar linhas de agdo que estimulem
a qualificago e a capacitagio dos servidores para o
exercicio do papel de agentes na formulacdo e exe-
cugdo dos objetivos e metas do IF Farroupilha.

Entre as linhas de agdo desse programa estrutu-
ram-se de modo permanente:

a) Formacdo Continuada de Docentes em Ser-
vigo;

b) Capacitagdo para Técnico- Administrativos
em Educagio;

¢) Formagao Continuada para o Setor Pedagd-
gico;

d) Capacitagdo Gerencial.

6. Instalacdes fisicas

o Campus oferece aos estudantes do Curso
Técnico em Alimentos, uma estrutura que propor-

ciona o desenvolvimento cultural, social e de apoio
a aprendizagem, necessdrias ao desenvolvimento
curricular para a formagio geral e profissional, com
vistas a atingir a infraestrutura necessdria orientada
no Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos conforme
descrito nos itens a seguir:

6.1. Biblioteca

A Biblioteca do Instituto Federal Farroupilha
Céampus Jalio de Castilhos tem por objetivo apoiar
as atividades de ensino e aprendizagem, técnico-
-cientifico e cultural. Auxiliar os professores nas
atividades pedagogicas e colaborar com o desen-
volvimento intelectual da comunidade académica,
prestando assisténcia a pesquisa, a organizacio e a
preservagdo do acervo e da produgio intelectual de
Seus usudrios.

A Biblioteca opera com o sistema Pergamum

6.2. Areas de ensino especificas

que é um gerenciador de informagéo onde o sistema
facilita a gestdo de informagéo, ajudando a rotina dia-
ria dos usudrios da biblioteca. O sistema Pergamum
possibilita a renovagéo e auxilia o usudrio a realizagio
de buscas de materiais no acervo da biblioteca.

A biblioteca oferece servico de empréstimo,
renovacdo e reserva de material, consultas infor-
matizadas a bases de dados. Além do mais, oferece
orientacdo na organizagio de Trabalhos Académicos
(ABNT - Associagédo Brasileira de Normas Técnicas)
e visitas orientadas. As normas de funcionamento
da biblioteca estdo dispostas em regulamento e no
site da pagina.

Atualmente a biblioteca possui um acervo biblio-
grafico de aproximadamente 9208 titulos e 37724
exemplares. Este espaco conta ainda com 16 compu-
tadores com internet para acesso dos usuarios, mesas
de estudos em grupo, nichos para estudo individual,
processamento técnico e espago para leitura.

Espaco Fisico Geral ‘ Qtde.
Salas de aula com média de 39 carteiras, ar condicionado, disponibilidade para utilizagdo de projetor 19
multimidia (PREVISAO DE INSTALACAO DE PROJETORES MULTIMIDIA EM TODAS AS SALAS PARA 2014).
Auditério com a disponibilidade de 100 lugares, com ar condicionado, projetor multimidia, sistema 1

de caixa acustica e microfones.

Sala com servigo de Xerox terceirizado 1
Banheiros e vestidrios com 7 sanitarios e 8 boxes com duchas cada (masculino e feminino). Mais dois 1
ambientes com chuveiro e sanitario adaptado para portadores de necessidades especais

Banheiros com 6 sanitarios e 6 boxes com ducha cada (masculino e feminino). 1
Banheiro com sanitario em cada andar do Prédio C (prédio com 4 andares). 4
Laboratérios ‘ Qtde. ‘
Laboratério de Informética: sala com 36 computadores, ar condicionado, disponibilidade para utilizagdo 7

de projetor multimidia.

Laboratorio de Fisica: Laboratério com bancadas, equipamentos e utensilios para a realizagao de 1
aulas praticas e ar condicionado.

Laboratério de Biologia: Laboratério com bancadas, equipamentos e utensilios para a realizacdo de ]
aulas praticas e ar condicionado.

Laboratério de Quimica: Laboratério com bancadas, equipamentos e utensilios para a realizacao de ]
aulas praticas e ar condicionado.

Laboratério de Microbiologia de Alimentos: Laboratério com ar condicionado, bancadas, equipamentos 1

e utensilios para aulas praticas.

Laboratério de Bromatologia: Laboratério com ar condicionado, bancadas, equipamentos e utensilios 1
para aulas praticas.

Laboratério de Analise Sensorial: Laboratério com seis cabines para julgamento de amostras e realizagdo 1
de anélise sensorial de alimentos

Planta piloto de Carnes e derivados com equipamentos e utensilios para a realizacdo de aulas praticas 1
Planta piloto de Leite e derivados com equipamentos e utensilios para a realizacdo de aulas praticas 1
Planta piloto de Frutas e Hortalicas com equipamentos e utensilios para a realizagdo de aulas praticas 1
Planta piloto de Panificagdo com equipamentos e utensilios para a realiza¢do de aulas praticas 1
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6.3. Area de esporte e convivéncia

‘Esporte e convivéncia
Campo de futebol e quadra de volei

Ginasio de esportes com banheiros masculino e feminino com 2 sanitérios e 2 chuveiros cada, 2 vestiarios,
sala de instrucdo, palco de eventos, 2 depdsitos, sala de professores e area de recreacao

Sagudo com 115,00 m?, fechado com vidragas, climatizado com ar condicionado, com mesas e bancos
para convivéncia dos estudantes.

Lancheria terceirizada.

6.4. Area de atendimento ao estudante

‘Qtde. ‘
1

Centro de saude com atendimento médico/odontolégico/psicolégico com sala de Procedimentos/Sala
de Enfermagem/Sala de Recepgdo/Sanitario adaptado para portadores de necessidades especiais

Refeitério com capacidade de atendimento de 130 estudantes por vez, com ar condicionado.

Direcdo de ensino com sala de recepcdo, sala da coordenacdo pedagdgica e sala para a direcdo e
coordenacdo de ensino.

Sala do setor de estagios para atendimento aos estudantes
Sala para Assisténcia Social

Sala para Assisténcia aos estudantes

Sala para os registros académicos

Sala da Coordenagdo do Eixo de Alimentos
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MINISTERIO DA EDUCACAO
q SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
= INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

INSTIYUTO FEDERAL

RESOLUCAO ~ AD REFERENDUM N° 16/2011

Autoriza a Pr6-Reitoria de Ensino a realizar adequacgoes
dos Projetos Pedagdgicos de Curso, de acordo com as
Diretrizes Institucionais do Instituto Federal de Educacio,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha/RS

O Reitor Pro Tempore do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha /RS, no uso de suas atribuicées legais,

RESOLVE:

Art. 1° - AUTORIZAR a Pro-Reitoria de Ensino, por meio de sua Assessoria
Pedagogica e Diretorias de Ensino dos Campi do Instituto Federal farroupilha, a adequar
os Projetos Pedagogicos de Curso, de acordo com as Diretrizes Institucionais do IF
FARROUPILHA.

Art. 2° As adequagbes que serdo realizadas, nos Projetos Pedagogicos de
Curso, nédo implicardo em mudangas no perfil profissional e na matriz curricular, ja
aprovados pelo Conselho Superior e referem-se aos seguintes itens:

Capa — adequacéo as diretrizes institucionais;

Sumario - adequagao as diretrizes institucionais;

Justificativa - adequacéao as diretrizes institucionais;

Detalhamento - adequacéo as diretrizes institucionais;

Requisitos de Acesso - adequacio as diretrizes institucionais;

Pratica Profissional Integrada — sem alteracéo do numero de horas;

Estagio Curricular - sem alteragao do niimero de horas;

Trabatho de Conclusio de Curso - sem alteracdo do namero de horas;

Praticas Interdisciplinares — sem alteragéo do niimero de horas;

Atividades Complementares — sem alteracdo do nimero de horas;

Ementario - melhoria da apresentacdo e correcdes na linguagem;

Critérios e Procedimentos de Avaliacdo da Aprendizagem - adequacdo as
diretrizes institucionais;

Critérios de Aproveitamento e procedimentos de Avaliacdo de Competéncias
Profissionais anteriormente Desenvolvidas - adequacéo as diretrizes institucionais;

Instalagdes, Equipamentos, Recursos Tecnolégicos e Biblioteca -
atualizaciao de dados;

Pessoal Docente e Técnico - atualizacédo de dados;

Expedicdo de Diploma e Certificados - adequacjo as diretrizes
institucionais.

Art. 3° Esta Resolucéo entra em vigor na data de sua publicagio.

Santa Maria, de abril de 2011.
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MINISTERIO DA EDUCACAO
) SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
s INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
) REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 — Faixa Nova - Camobi — Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603
E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

INSTITUTO FEDERAL
iLHA

RESOLUCAO - AD REFERENDUM N° 53/2011

Aprova as adequacéoes do Projeto Pedagégico do Curso
Técnico de Nivel Médio em Alimentos subsequente do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia

Farroupilha - Campus Jilio de Castilhos.

O Reitor Pro Tempore do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e

Tecnologia Farroupilha/RS, no uso de suas atribuigées legais,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos e a forma dos anexos a esta
Resolugdo, as adequagdes do Projeto Pedagogico do Curso Técnico de Nivel Médio
em Alimentos subsequente do Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e

Tecnologia Farroupilha — Campus Julio de Castilhos.

Art. 2° - Esta Resolugéo entra em vigor na data de sua publicacao.

Santa Maria, 18 de outubro de 2011.

Carlos Alb€rto |Pinto da Rosa
/

PorT. MEC 48/2009
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
: REITORIA ;
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br
RESOLUCAO N° 53/2011

Homologada pelo Conselho Superior na Reunifio Ordinaria do dia 07 de
novembro de 2011, Ata n° 07/2011.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUCAO CONSUP N° OE!O 12014, DE 28 DE NOVEMBRO DE 2014.

Aprova o ajuste curricular do Projeto Pedagégico do
Curso Técnico em Alimentos Subsequente, do Campus
Julio de Castilhos, do Instituto Federal de Educagio,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuigdes legais e regimentais, tendo em vista as disposicdes
contidas no Artigo 9° do Estatuto do IF Farroupilha, com a aprovagéo do Conselho Superior, nos termos da
Ata n° 006/2014, da 42 Reunido Ordinaria do Conselho, realizada em 28 de novembro de 2014,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos e & forma das informagoes constantes nesta Resolugo, o ajuste curricular
do Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos Subsequente, do Campus Jualio de Castilhos, do
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, o qual passa a ter as seguintes
caracteristicas, conforme o Projeto Pedagégico do Curso aprovado:

Denominagdo do Curso: Técnico em Alimentos

Forma: Subsequente

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia

Ato de Criagdo do curso: Resolugdo n° 37, do Conselho Diretor de 18 de dezembro de 2008 e
CONVALIDADO pela Resolugédo CONSUP n.° 46, de 20 de junho de 2013.

Quantidade de Vagas: 30 vagas

Turno de oferta: noturno

Regime Letivo: semestral

Regime de Matricula: por componente curricular

Carga horaria total do curso: 1337 horas reldgio

Carga horaria de estégio curricular supervisionado obrigatério: 120 horas relégio

Carga horaria de orientagao de estagio: 17 horas relégio

Tempo de duragio do Curso: 2 anos

Tempo méximo para Integralizacio Curricular: 3 anos

Periodicidade de oferta: anual

Local de Funcionamento: Instituto Federal Farroupilha - Cémpus Julio de Castilhos — Acesso secundario a
Tupanciret, Bairro S3o JoZo do Barro Preto, Interior, CEP 98130-000, RS.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

Matriz Curricular

Quimica Geral e Analitica 4 80
@ Quimica de Alimentos 4 80
% | Microbiologia e Conservaggo de Alimentos 2 80
§ 2
Bioguimica de Alimentos 1 20
Controle de Qualidade 3 60
@ Tecnologia de bebidas 3 60
% [Tecnologia de Leite e Derivados | 2 40
£ Tecnologia de Carnes e Derivados | 2 40
o Tecnologia de Frutas e Hortalicas | 3 60
R Andlise sensorial : 2 40
Etica e relagoes humanas no trabalho 2 40
Administracio, empreendedorismo e Marketing 2 40
_:Subtotal de carga horaria no semestre
Gestao Ambiental e Tratamento de residuos 3 60
o4 Tecnologia de cereais, massas € panificios 4 80
2 Tecnologia de Glicidios e Lipidios - 3 60
5 Tecnologia de |.eite e Derivados 1l 3 60
bt Tecnologia de Carnes € Derivados |i 4 80
© Tecnologia de Frutas e Hortaligas || 3 60
Planejamento e Desenvolvimento de Projetos
£ Desenvolvimento de Novos produtos -
g | Embalagens para alimentos
3 Seguranca no Trabalho
% Nutricdo
Qrientacdio de estagio
Subtotal de:carga:horaria no semestre d
Carga Horaria total de disciplinas (hora aula)
Carga Hordria total de disciplinas (hora relégio)
Estagio Curricular Supervisionado obrigatério (hora reldgio)
Carga Horaria total do curso (hora relégio)

*hora aula: 50 minutos

Art. 2° - O Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos Subsequente, do Campus Jalio de
Castilhos, do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, aprovado por esta
Resolugéo, serd oficialmente publicado pela Pré-Reitoria de Ensino no site institucional.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOG[A FARROUPILHA
REITORIA

Art. 3° - Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagao.

Santa Maria, 28 de novembro de 2014,

PRESJDENTE CONSELHO SUPERIOR

CONSELHEIROS:

Ana Paula da Silveira Ribeiro
C/ .

Ana R*ta/Kraemer da Fontoura
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Gabriel Adolfo Garcia Rodrigo’Elesbzo de Almeida
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J ber’t de Castro Menchik Rodrigo de Siqueira Martins
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