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1. DETALHAMENTO DO CURSO

R
2=
< 7 Denominagdo do Curso: Técnico em Alimentos
=0
<—(| ) Forma: Subsequente
o
= O
w = Modalidade: Presencial
o =
O 2 . L. ~ . -
> a2 Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia
\Lu-j %
F O Ato de Criagao do curso: Resolugao n? 37, do Conselho Diretor de 18 de dezembro de 2008 e CONVALIDA-

DO pela Resolugdao CONSUP n.2 46, de 20 de junho de 2013.
Quantidade de Vagas: 30 vagas

Turno de oferta: Noturno

Regime Letivo: Semestral

Regime de Matricula: Por disciplina

Carga hordria total do curso: 1.200 horas relégio

Tempo de duragao do Curso: 3 semestres

Tempo maximo para Integralizagao Curricular: 6 semestres
Periodicidade de oferta: Anual

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

Coordenadora do Curso: Mariane Lobo Ugalde

Contato da Coordenagao do curso: cjccoord.tec.ali.jc@iffarroupilha.edu.br

» Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos — Subsequente 7
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2. CONTEXTO EDUCACIONAL

2.1. Historico da Instituicao

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha (IFFar) foi criado a partir da Lei n2
11.892/2008, mediante a integracdo do Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul com
sua Unidade Descentralizada de Julio de Castilhos e da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, além de
uma Unidade Descentralizada de Ensino que pertencia ao Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Ben-
to Gongalves, situada no municipio de Santo Augusto. Assim, o IFFar teve na sua origem a partir de quatro

campi: Campus Sao Vicente do Sul, Campus Julio de Castilhos, Campus Alegrete e Campus Santo Augusto.

No ano de 2010, o IFFar expandiu-se com a criagdao do Campus Panambi, Campus Santa Rosa e Campus
Sdo Borja; no ano de 2012, com a transformagdo do Nucleo Avangado de Jaguari em Campus, em 2013,
com a criacdo do Campus Santo Angelo e com a implantacdo do Campus Avancado de Uruguaiana. Em
2014 foi incorporado ao IFFar o Colégio Agricola de Frederico Westphalen, que passou a chamar Campus
Frederico Westphalen e foram instituidos seis Centros de Referéncia nas cidades de Candelaria, Carazinho,

Ndo-Me-Toque, Santiago, Sdo Gabriel e Trés Passos.

Atualmente, o IFFar constitui-se por dez campi e um Campus Avangado, que ofertam cursos de forma-
¢do inicial e continuada, cursos técnicos de nivel médio, cursos superiores e cursos de pds-graduacgao, além
de outros Programas Educacionais fomentados pela Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica
(SETEC), quatro Centros de Referéncia nas cidades de Candelaria, Carazinho, Santiago e Sdo Gabriel. Além
de atuar em polos que ofertam Cursos Técnicos e Cursos de Graduagdo na modalidade de Ensino a Distan-
cia.

A Educacgado a Distancia — EaD é uma modalidade de ensino prevista no Art. 80 da LDB e regulamentada
pelo Decreto n? 9.057/2017. A EaD caracteriza-se como a modalidade educacional na qual a mediacdo
didatico-pedagdgica nos processos de ensino e aprendizagem ocorre com a utilizacdo de meios e tecnolo-
gias digitais de informagdo e comunicagdo (TDICs), com estudantes e professores desenvolvendo atividades

educativas em lugares ou tempos diversos.

A Educacdo a Distancia no IFFar é ofertada desde 2008 e permite formar profissionais em nivel médio e
superior, possibilitando, assim, a democratizagdo e interiorizacdo da educac¢do nos mais diversos munici-
pios do Estado. Atualmente é ofertada em trés perspectivas distintas que promovem cursos de nivel médio

e superior, conforme panorama a seguir.

Rede E-Tec Brasil iniciou em 2008, através da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, hoje Campus Ale-
grete, programa governamental financiado pelo FNDE que consiste em ofertar cursos técnicos na modali-
dade de Educacédo a Distancia (EaD). Com a adesdo dos demais campi do IFFar ao Programa, o IF Farroupi-

Ilha tornou-se presente em mais de 30 municipios do RS, ofertando cursos técnicos na modalidade EaD.

Sistema Universidade Aberta do Brasil (UAB), programa governamental financiado pela CAPES, possui

como objetivo ofertar cursos de graduacgdo e pds-graduacao lato sensu em todo o pais através da EaD. No

» Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos — Subsequente 8
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Rio Grande do Sul a UAB possui mais de 60 polos ativos, vinculados as prefeituras municipais ou institui-
¢Oes publicas que ofertam ensino superior. O IFFar ingressou na UAB em 2018, pelo Edital CAPES n2
05/2018, que possibilitou a criagdo do Curso de Licenciatura em Matematica em 2019, ofertado em sete
polos. Neste processo os municipios de Santiago, Candelaria e Sdo Gabriel implantaram Polos UAB junto

aos Centros de Referéncia do IFFar, e o Campus Avangado de Uruguaiana passou a ser Polo Associado UAB.

EaD Institucionalizada, desde 2014 o IFFar vem mobilizando esforgos para promover cursos na modali-
dade EaD com fomento préprio, desvinculado dos programas governamentais, trabalho este que efetivou-
se com a criagdo do Curso de Formagdo Pedagogica de Professores para Educagdo Profissional - EaD, em
2018, para o qual os campi do IFFar assumem a fun¢do de Polo EaD em propostas multicampi, ou na pers-
pectiva por campus, em que o campus sede pode articular parceria com polos EaD de outros municipios,
como nos Cursos Subsequentes de Técnico em Comércio, do Campus Frederico Westphalen, Técnico em

Agroindustria, do Campus Alegrete e Técnico em Administra¢do, do Campus Santa Rosa, iniciados em 2019.

A Reitoria do IFFar estd localizada na cidade de Santa Maria, a fim de garantir condicdes adequadas pa-
ra a gestdo institucional, facilitando a comunicagao e a integracdo entre os campi. Enquanto autarquia, o
IFFar possui autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica e disciplinar, atuando
na oferta de educagao basica, superior, pluricurricular e multicampi, especializado na oferta de educagao
profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino. Nesse sentido, os Institutos sdo equipara-
dos as universidades, como institui¢cGes acreditadoras e certificadoras de competéncias profissionais, além

de detentores de autonomia universitaria.

Com essa abrangéncia, o IFFar visa a interiorizacdo da oferta de educagao publica e de qualidade, atu-
ando no desenvolvimento local a partir da oferta de cursos voltados para os arranjos produtivos, culturais,
sociais e educacionais da regido. Assim, o IFFar, com sua recente trajetéria institucional, busca perseguir
este propdsito, visando constituir-se referéncia na oferta de educagao profissional e tecnoldgica, compro-

metida com as realidades locais.

O Instituto Federal Farroupilha Campus Julio de Castilhos iniciou suas atividades em 25 de fevereiro de
2008, sob a denominagdo de Unidade de Ensino Descentralizada de Julio de Castilhos (UNED), vinculada ao
Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul, com 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 insta-
lagcdo da entdo UNED foi o antigo grupo escolar “Centro Cooperativo de Treinamento Agricola”, fundado no
ano de 1961, o qual tinha por meta a formacdo de jovens para o trabalho no meio rural. Em 1988, sob a
administracdo municipal, foi implantada no local a Escola Municipal Agropecuaria Julio de Castilhos, aten-

dendo estudantes de 52 a 82 séries do Ensino Fundamental, de forma integrada ao ensino agricola.

Em 2007, por meio de agcdo conjunta da Administracdo Municipal e Governo Federal, por intermédio do
CEFET S3o Vicente do Sul, foi efetivada a implantacdo de uma Instituicdao de Educagdo Profissional e Tecno-
l6gica (UNED), que culminou com a condi¢cdo de Campus, em 2009. Atualmente o Campus atua nos eixos

tecnoldgicos de Informacdo e Comunicacdo, Producgdo Alimenticia, Gestdo e Negdcios, Recursos Naturais e

» Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos — Subsequente 9
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com cursos superiores de Tecnologia em Agronegdcio, Tecnologia em Produc¢do de Graos, Licenciatura em
Matematica, Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas, Bacharelado em Administracio e o curso de pds-

graduacgao lato sensu em Especializagdo em Gestdo Escolar.

2.2. lJustificativa de oferta do curso

A oferta da Educagdo Profissional e Tecnoldgica no Instituto Federal Farroupilha, assim como do Curso
Técnico em Alimentos Subsequente se d4 em observancia a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional
no 9.394/1996. Esta oferta também ocorre em consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, propostas pela Resolugdo CNE/CEB n2 06 de 20 de setembro
de 2012 e, em ambito institucional, com as Diretrizes Institucionais da organizagdo administrativo-didatico-
pedagodgica, para a Educagdo Profissional Técnica 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 en-
volve o processamento industrial, o abastecimento e a comercializagdo, passa por um crescimento signifi-
cativo. Além de possibilitar o aproveitamento da matéria-prima, a industrializagdo de alimentos é reconhe-
cidamente um dos mais dinamicos segmentos da economia brasileira. Responsavel por uma parcela signifi-
cativa das exportagdes do pais, o setor agroindustrial lidera também as estatisticas de gera¢do de empre-
gos e de inUmeros estabelecimentos industriais. Aliado a isso, a industria alimenticia é o setor que mais
movimenta investimentos em todo o mundo, representando 14% da economia no Brasil. A industrializagao
é fator de promocgdo da tecnologia dos alimentos, bem como da agricultura e agropecuaria de uma regiao,
sendo uma das principais atividades econémicas que apresentam indices significativos para a fixa¢cdo do

homem no campo e agregacdo de valor aos produtos agricolas.

A Regido Central do estado do Rio Grande do Sul, onde se localiza o municipio de Julio de Castilhos, ca-
racteriza-se como uma regido promissora devido a grande diversidade de produtos agroindustrializados,
distribuidos em industrias e agroindustrias de pequeno e médio porte. Na regido central estdo inseridas
industrias lacteas, cdrneas, 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 em-
presas alimenticias da regido desempenham importancia socioecon6mica devido ao seu potencial de gera-
cdo de empregos e renda. Nesse contexto, com o objetivo de atender as exigéncias da sociedade que busca
profissionais com sélida formacdo tecnoldgica, o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Far-
roupilha, Campus Julio de Castilhos, oferece o Curso Técnico em Alimentos, na forma subsequente, vindo
ao encontro dos anseios da Regido Central do Estado do Rio Grande do Sul, a qual pertence o municipio de
Julio de Castilhos. O Eixo Tecnoldgico de Produgdo Alimenticia iniciou suas atividades no Instituto Federal
Farroupilha Campus Julio de Castilhos no 22 semestre do ano 2008 e atualmente oferta o Curso Técnico em

Alimentos Subsequente. O referido curso técnico, pertencente ao Eixo Tecnoldgico de Producdo Alimenti-

» Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos — Subsequente 10
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cia se reestrutura conforme as orientagdes do Instituto Federal Farroupilha para melhor atendimento aos

egressos e a comunidade regional.

O egresso do curso atuara 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 conservagdo e beneficiamento, além do controle de qualidade dos produtos. O curso Técni-
co em Alimentos Subsequente visa proporcionar, por meio dos contetdos das disciplinas obrigatdrias do
curso, o conhecimento necessario para capacitar o egresso a desempenhar as atribui¢Ges de técnico, apli-
cadas a industria de alimentos. Aliado a isso, o estudante tera capacidade e habilidade para ter uma visdo
estratégica globalizada do setor produtivo alimenticio, com dominio dos processos industriais nas areas de
beneficiamento, transformagao, conservacao e controle de qualidade dos alimentos. Sendo assim, este
curso contempla as expectativas da comunidade e pode contribuir para a expansdo e implantagdo 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 dis-
ponibilidade de infraestrutura fisica e humana para o desenvolvimento da organizagao curricular, garantia
de crescente demanda para os cursos técnicos subsequentes, oportunidades de colocagdo dos egressos do

Curso no mundo do trabalho e necessidade crescente de profissionais qualificados nas dreas respectivas.

2.3. Objetivos do Curso
2.3.1. Objetivo Geral

Atender a demanda regional que busca formagdo profissional técnica e tecnoldgica para atuar na area
alimenticia, na transformacdo de matéria-prima alimenticia, e formar cidaddos capazes de atuar frente as

necessidades do mundo do trabalho, em constante evolugao.

2.3.2. Objetivos Especificos

e  Proporcionar condi¢cGes de profissionalizacdo dos estudantes que ja concluiram o Ensino Mé-

dio a fim de acompanhar a evolucgdo tecnoldgica da area de alimentos;
e Atender as expectativas da comunidade local e regional;

e  Capacitar os profissionais para atuarem como agente de incentivo para a implantacdo e de me-

lhorias da qualidade das agroindustrias e industria;
e  Atuar no controle de qualidade e na producdo de alimentos seguros;

e Conhecer as principais matérias-primas, bem como o manejo, selecdo e encaminhamento mais
adequado no aproveitamento do produto, planejando e racionalizando as operag¢ées industri-

ais na busca da maximizac¢do do rendimento e da qualidade do produto final;

» Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos — Subsequente 11
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e Incentivar o empreendedorismo na formagdo do técnico em alimentos;

e Colocar a disposi¢do da sociedade um profissional apto ao exercicio de suas fungdes e consci-

ente de suas responsabilidades;

e Integrar o ensino ao trabalho, oportunizando o desenvolvimento das condi¢des para a vida

produtiva moderna;

e Cumprir a fungdo social do ensino por meio da escola, colaborando para melhores condi¢Ges

de vida no campo e na cidade;

e Oportunizar a qualificagdo permanente, atendendo a mobilidade do mundo do trabalho.

2.4. Requisitos e formas de acesso

Para ingresso no Curso Técnico em Alimentos Subsequente, sera obrigatdria a comprovagdo de conclu-

sao do Ensino Médio mediante apresentagao do histdrico escolar.
Sao formas de ingresso:
a) Processo Seletivo: conforme previsdo institucional em regulamento e edital especifico;
b) Transferéncia: conforme regulamento institucional vigente ou determinagéo legal;

c) Reingresso: conforme previsdo institucional em regulamento e edital especifico.

3. POLITICAS EPROGRAMAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

As politicas institucionais de Ensino, Pesquisa, Empreendedorismo, Inovagao e Extensdo, desenvolvidas
no ambito do Curso estdo em consonancia com as politicas constantes no Plano de Desenvolvimento Insti-
tucional (PDI) do IFFar, as quais convergem e contemplam as necessidades do curso. Ao se falar sobre in-
dissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao, cabe ressaltar que cada uma dessas atividades, mesmo
gue possa ser realizada em tempos e espacos distintos, tem um eixo fundamental: constituir a fungdo soci-

al da instituicdo de democratizar o saber e contribuir para a construgao de uma sociedade ética e solidaria.

3.1. Projetos e Programas do Ensino

O Ensino proporcionado pelo IFFar é oferecido por cursos e programas de formacgao inicial e continua-
da, de educacdo profissional técnica de nivel médio e de educacdo superior de graduacdo e de pds-
graduacdo, desenvolvidos articuladamente a pesquisa e a extensdo, sendo o curriculo fundamentado em
bases filoséficas, epistemoldgicas, metodoldgicas, socioculturais e legais, expressas no Projeto Pedagogico
Institucional (PPI) e norteadas pelos principios da estética, da sensibilidade, da politica, da igualdade, da
ética, da identidade, da interdisciplinaridade, da contextualizacdo, da flexibilidade e da educa¢do como
processo de formacdo na vida e para a vida, a partir de uma concepc¢do de sociedade, trabalho, cultura,

ciéncia, tecnologia e ser humano.
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A instituicdo oferece, além das atividades de ensino realizadas no ambito do curriculo, o financiamento
a Projetos de Ensino por meio do Programa Institucional de Projetos de Ensino (PROJEN). Esse programa
visa ao aprofundamento de temas relacionados a area formativa do curso, temas nos quais os estudantes

participantes podem atuar como bolsistas, monitores, publico-alvo ou para aprofundar conhecimentos.

¢ Os Projetos de Ensino constituem-se por conjuntos de atividades desenvolvidas externamente a sala
de aula, ndo computadas entre as atividades previstas para cumprimento do Projeto Pedagdgico de
Curso. Os projetos que visam a melhoria do processo de ensino e de aprendizagem nos cursos técni-
cos e de graduagdo e destinam-se exclusivamente a comunidade interna, com o envolvimento obri-

gatdrio de discentes, como publico-alvo.

e Programas de Monitoria - a monitoria constitui-se como atividade auxiliar de ensino com vista a me-
Ihoria do processo de Ensino e de aprendizagem nos componentes curriculares dos Projetos Pedago-
gicos de Cursos do IFFar. O Programa de Monitoria tem como objetivos auxiliar na execugao de pro-
gramas e atividades voltadas a melhoria do processo de ensino e de aprendizagem, apoiar o corpo
docente no desenvolvimento de praticas pedagdgicas e na produgdo de material didatico, bem como
prestar apoio aos estudantes que apresentam dificuldade de aprendizagem em componentes curri-

culares.

3.2. Projetos e Programas de Pesquisa, de empreendedorismo e de inovagao

A pesquisa pressupOe a interligacdo entre trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura para a busca de solu-
¢Oes. A pesquisa deve vir ancorada em dois principios: o cientifico, que se consolida na construgao da cién-
cia e o educativo, que diz respeito a atitude de questionamento diante da realidade. A organizagdo das
atividades de pesquisa no IFFar pode ser melhor definida a partir de trés conceitos estruturantes, conforme

segue:

e Projetos de pesquisa — As atividades de pesquisa sdo formalizadas e registradas na forma de projetos
de pesquisa, com padrdes institucionais seguindo as normas nacionais vigentes. Todo o projeto deve

estar vinculado a um grupo de pesquisa.

e Grupos de pesquisa — As pessoas envolvidas diretamente nas atividades de pesquisa (pesquisadores)
sdo organizadas na forma de grupos de pesquisa. Os grupos, por sua vez, sdo estruturados em linhas
de pesquisa, que agregam pesquisadores experientes e iniciantes, bem como estudantes de iniciacao
cientifica e tecnolégica. Todos os grupos de pesquisa sdao chancelados junto ao Conselho Nacional de

Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq).

¢ Financiamento — Um dos maiores desafios, o financiamento de projetos de pesquisa se da de dife-

rentes formas:

a) recursos institucionais para custeio das atividades de pesquisa, bem como manutencdo e ampliacao

da infraestrutura de pesquisa;
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b) bolsas institucionais de iniciagdo cientifica ou tecnoldgica para estudantes de ensino técnico e supe-
rior (graduacdo e pds-graduagao);
c) bolsas de iniciagdo cientifica ou tecnoldgica para estudantes, financiadas por instituicGes ou agéncias

de fomento a pesquisa (ex.: FAPERGS, CNPq, CAPES, entre outras);

d) recursos para custeio e apoio a projetos e bolsas de iniciagdo cientifica e tecnoldgica para estudan-

tes, financiadas por entidades ou instituigdes parceiras, via fundagdo de apoio.

De maneira a contribuir diretamente no desenvolvimento econémico e social e na superagao de desafi-
os locais, o IFFar busca desenvolver agdes voltadas ao empreendedorismo e a inovagdo articulados com os

setores produtivos, sociais, culturais, educacionais, locais, etc.
O IFFar conta com os seguintes Programas de apoio ao empreendedorismo e inovagao:

e Programa de incentivo a implantagdo de empresas juniores — objetiva o apoio e financiamento de

acdes de implantagdo de empresas juniores nos campi do IFFar.

e Programa de apoio a implantagdo de unidades de incubagdo nos campi — Busca oferecer recursos pa-
ra a implantagdo de unidades incubadoras nos campi, vinculados a selecdo de empreendimentos pa-

ra a incubacgao interna no IFFar.

e Programa de apoio a projetos de pesquisa aplicada e inovagdao — Fornece suporte a projetos de pes-
quisa cientifica e tecnoldgica aplicada ou de extensdo tecnolégica que contribuam significativamente
para o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico cooperados entre o IFFar e instituicGes parceiras
demandantes, incentivando a aproximacao do IFFar com o setor produtivo, gerando parcerias para o
desenvolvimento de inovagdes em produtos ou processos além de inserir o estudante no ambito da

pesquisa aplicada e aproxima-lo ao setor gerador de demandas.

3.3. Projetos e Programas de Extensao

A extensdo no IFFar é compreendida como um processo educativo, cultural, social, cientifico e tecnolé-
gico visando ao desenvolvimento socioecon6mico, ambiental e cultural, em articulacdo permanente com o
ensino e a pesquisa. Sendo assim, promove a interacdo transformadora entre a instituicdo, os segmentos
sociais e o mundo do trabalho local e regional, com énfase na producdo, no desenvolvimento e na difusdo

de conhecimentos cientificos e tecnoldégicos.

Para isso, o IFFar assume uma politica de extensdo baseada nos principios da inovacdao e do empreen-
dedorismo, articulando o saber fazer a realidade socioecon6mica, cultural e ambiental da regido, compro-

metida com o desenvolvimento académico dos estudantes e com a transformacao social.

Os programas institucionais de Extensdo visam viabilizar a consecuc¢do das Politicas de Extensdo. Os

programas encontram-se divididos da seguinte forma:

e Programa de Arte e Cultura — Visa a reconhecer e a valorizar a diversidade cultural, étnica e regional

brasileira no ambito das regiGes de atuacdo do IFFar, bem como valorizar e difundir as cria¢des artis-
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ticas e os bens culturais, promover o direito a memaria, ao patrimonio histérico e artistico, material
e imaterial, propiciando o acesso a arte e a cultura as comunidades. As linhas de extensdo de artes
cénicas, artes integradas, artes pldsticas, artes visuais, midias, musica e patrimonio cultural, histérico

e natural.

e Programa Institucional de Apoio ao Desenvolvimento e Integra¢ao da Faixa de Fronteira Farroupilha
— PIADIFF — Almeja o desenvolvimento de agdes de Extensdo na faixa de fronteira que fomentem a
constante geragdo de oportunidades para o exercicio da cidadania e melhoria da qualidade de vida

de suas populagdes, permitindo a troca de conhecimentos e de mobilidade académica/intercdmbios.

e Programa Institucional de Inclusdo Social — PIISF — Tem como finalidade desenvolver a¢des de Exten-
sao que venham a atender comunidades em situagdo de vulnerabilidade social no meio urbano e ru-
ral, utilizando-se das dimensdes operativas da Extensdo, como forma de ofertar cursos/projetos de
geracgdo de trabalho e renda, promogdo de igualdade racial, de género e de pessoas com deficiéncia,

inclusdo digital e seguranga alimentar/nutricional.

e Programa de Acompanhamento de Egressos — PAE — Conjunto de a¢bes que visam a acompanhar o
itinerario profissional do egresso, na perspectiva de identificar cenarios junto ao mundo produtivo e
retroalimentar o processo de ensino, pesquisa e extensdo. Os programas acima descritos buscam es-
timular a participagao de servidores docentes e técnico- -administrativos em educagao em agbes de
extensdo, bem como dos discentes, proporcionando o aprimoramento da sua formacgao profissional.
Ao mesmo tempo constituem-se em estratégias de interagdo com os diferentes segmentos da co-

munidade local e regional, visando a difusdo de conhecimentos e o desenvolvimento tecnoldgico.

Os estudantes do Curso Técnico em Alimentos Subsequente sdo estimulados a participar dos projetos e
atividades na drea de ensino, pesquisa e extensdo, os quais poderdo ser aproveitados no ambito do curri-

culo como atividade complementar, conforme normativa prevista neste PPC.

3.4. Politicas de Atendimento ao discente

Seguem nos itens abaixo as politicas do IFFar voltadas ao apoio aos discentes, destacando as politicas

de assisténcia estudantil, apoio pedagdgico e educacgao inclusiva.

3.4.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IFFar é uma Politica de Ag¢des, que tém como objetivos garantir o acesso, a
permanéncia, o éxito e a participacdo de seus alunos no espaco escolar. A Instituicdo, atendendo o Decreto
n27234, de 19 de julho de 2010, que dispde sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES),
aprovou por meio de resolucdo especifica a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Federal de Educa-
¢do, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, a qual estabelece os principios e eixos que norteiam os programas e

projetos desenvolvidos nos seus Campi.
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A Politica de Assisténcia Estudantil abrange todas as unidades do IFFar e tem entre os seus objetivos:
promover o acesso e permanéncia na perspectiva da inclusdo social e da democratizagdo do ensino; asse-
gurar aos estudantes igualdade de oportunidades no exercicio de suas atividades curriculares; promover e
ampliar a formacdo integral dos estudantes, estimulando a criatividade, a reflexdo critica, as atividades e os
intercambios de cardter cultural, artistico, cientifico e tecnoldgico; bem como estimular a participa¢do dos

educandos, por meio de suas representagbes, no processo de gestdo democratica.

Para cumprir com seus objetivos, o setor de Assisténcia Estudantil possui alguns programas como: Pro-
grama de Seguranga Alimentar e Nutricional; Programa de Promogdo do Esporte, Cultura e Lazer; Programa

de Atencgdo a Saude; Programa de Apoio Didatico-Pedagdgico, entre outros.

Dentro de cada um desses programas existem linhas de a¢Ges, como, por exemplo, auxilios financeiros
aos estudantes, prioritariamente aqueles em situagdo de vulnerabilidade social (auxilio permanéncia e

eventual) e, em alguns campi, moradia estudantil.

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

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

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

tos relacionados ao acesso, permanéncia, participacdo e sucesso dos alunos no espacgo escolar.

A CAE do Campus Julio de Castilhos é uma equipe multiprofissional composta por duas técnicas em en-
fermagem, uma enfermeira, uma assistente social, quatro assistentes de alunos, uma médica, um odonté-
logo, dois psicdlogos e uma nutricionista. Oferece em sua infraestrutura: refeitério, sala de convivéncia,

centro de saude e espaco para organiza¢Oes estudantis.

3.4.2. Apoio Didatico-Pedagédgico ao Estudante

O apoio didatico-pedagdgico é outro eixo basilar de agdes destinadas a Assisténcia Estudantil. Isso por-
gue, a instituicdo compreende que o processo de ensino e aprendizagem e o desenvolvimento do discente
ao longo desse processo sdao elementos fundamentais para a permanéncia do estudante na instituicdo de
Ensino. O apoio didatico-pedagdgico busca identificar, fundamentar e analisar as dificuldades ao longo do
processo de ensino e aprendizagem com o objetivo de construir agBes para supera-las, e consequentemen-
te, para melhorar o desempenho académico dos estudantes.

Com esse intuito foi criado o Programa de Apoio Didatico-Pedagdgico aos Estudantes do IFFar. O Pro-
grama indica atividades de acompanhamento dos estudantes realizadas no contraturno escolar, com a
finalidade de garantir condi¢Ges para a permanéncia e o éxito académico; de respeitar as especificidades

do desenvolvimento da aprendizagem de cada estudante, ou seja, suas necessidades, fragilidades e poten-
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cialidades. O objetivo geral é atuar, em conjunto com o setor pedagdgico da instituicdo, com ag¢Ses didati-
co-pedagdgicas junto aos discentes para qualificar os processos de ensino e aprendizagem e para a perma-

néncia e o éxito escolar discente. Os objetivos especificos compreendem:

e Promover, entre os estudantes, uma reflexdo critica com relagdo a sua trajetdria escolar, buscando

identificar fragilidades e potencialidades;
e Estabelecer e fortalecer estratégias de recuperagao para os estudantes de menor rendimento;

e Realizar acompanhamento e orientagdo dos estudantes no que tange aos processos de ensino e

aprendizagem.

As linhas de agdo, prioritariamente de carater coletivo, para alcancgar esses objetivos junto a todos os
estudantes regularmente matriculados dos campi e, especialmente, os estudantes que apresentem dificul-
dades relacionadas ao processo de ensino e aprendizagem sdo as seguintes:

e Oficinas temaéticas, palestras e workshops relacionados ao processo de ensino-aprendizagem e/ou a

temas a ele conexos;

e Monitoria;

¢ Trabalho em grupos;

¢ Novas construcgdes de aprendizagem;

e Grupos de estudo;

e Qutras agbes de apoio didatico-pedagogico

3.4.3. Atividades de nivelamento

Entende-se por nivelamento as a¢des de recuperacao de aprendizagens e o desenvolvimento de ativi-
dades formativas que visem revisar os conhecimentos essenciais para que o estudante consiga avancar no
itinerario formativo de seu curso com aproveitamento satisfatério. Apresentadas como atividades extra-
curriculares, visam sanar algumas dificuldades de acompanhamento pedagdgico no processo escolar ante-
rior a entrada no curso técnico. Considerando que nem todos os estudantes tiveram as mesmas oportuni-
dades formativas e tendendo a garantir as condi¢Ges para o sucesso académico dos ingressantes. Os PPCs
dos cursos preveem formas de recuperar conhecimentos essenciais, a fim de proporcionar a todos as

mesmas oportunidades de sucesso.
Tais atividades serdo asseguradas ao estudante, por meio de:

a) atividades de recuperacdo paralela serdo praticadas com o objetivo que o estudante possa recompor
aprendizados durante o periodo letivo;

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

aprendizagem nos cursos Concomitantes;
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c) programas de educagdo tutorial, que incentivem grupos de estudo entre os estudantes de um curso,

com vistas a aprendizagem cooperativa;

d) atividades formativas promovidas pelo curso, para além das atividades curriculares que visem subsi-

diar/sanar as dificuldades de aprendizagem dos estudantes.

e) outras atividades de orientagdo, monitorias, recuperagdo paralela, projetos de ensino e demais agdes

a serem planejadas e realizadas ao longo do curso conforme identificagdo das necessidades dos alunos.

3.4.4. Atendimento Pedagdgico, Psicolégico e Social

O IFFar Campus Julio de Castilhos possui uma equipe de profissionais voltada ao atendimento dos estu-
dantes, tais como: psicélogo, pedagogo, educador especial, assistente social, técnico em assuntos educaci-

onais e assistente de alunos.

A partir do organograma institucional estes profissionais atuam em setores como: Coordenagao de As-
sisténcia Estudantil (CAE), Coordenagdo de Agbes Inclusivas (CAl) e Setor de Assessoria Pedagdgica (SAP),

os quais desenvolvem agbes que tem como foco o atendimento ao discente.

O atendimento compreende atividades de orientagcdo e apoio ao processo de ensino e aprendizagem,
tendo como foco ndo apenas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos, resultando, quando necessa-

rio, na reorienta¢do deste processo.

As atividades de apoio psicoldgico, pedagdgico e social atenderdao a demandas por meio do atendimen-
to individual e/ou em grupos, com vistas a promocéo, qualificagdo e ressignificacdo dos processos de ensi-

no e aprendizagem.

3.4.5. Educagdo Inclusiva

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

condmica, entre outros.

O IFFar priorizara agGes inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes grupos e relagGes sociais,

com vistas a garantia de igualdade de condi¢Oes e de oportunidades educacionais:
| - Pessoa com Necessidades Educacionais Especificas:
a) pessoa com deficiéncia;
b) pessoa com transtorno do espectro do autismo;
c) pessoacom altas habilidades/superdotacdo;
d) pessoa com transtornos de aprendizagem.

Il —relagBes que envolvem género e diversidade sexual (NUGEDIS);
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Il —relagGes étnico-raciais (NEABIs).

Para a efetivagdo das agGes inclusivas, o IFFar constituiu o Plano Institucional de Inclusdo, que promo-

vera agcdes com vistas ao/a:

| —aprimoramento do processo educacional, visando a garantir condi¢gdes de acesso, permanéncia, par-
ticipagdo e éxito na aprendizagem, por meio da oferta de servigos e de recursos de acessibilidade e Tecno-

logias Assistivas (TA) que eliminem as barreiras;

Il — possibilidade de flexibilizagGes curriculares, atendimento educacional especializado (AEE), quando
couber, assim como os demais atendimentos e/ou acompanhamentos, para atender as caracteristicas dos
estudantes e garantir o seu pleno acesso ao curriculo em condigdes de igualdade, promovendo a conquista
e o exercicio de sua autonomia;

Il — oferta de educagdo bilingue, em Libras como primeira lingua e na modalidade escrita da lingua por-
tuguesa como segunda lingua para estudantes surdos;

IV — pesquisas voltadas para o desenvolvimento de novos métodos e técnicas pedagogicas, de materiais

didaticos, de equipamentos e de recursos de Tecnologias Assistivas — TA ;

V — participagao dos estudantes e de suas familias nas diversas instancias de atuagdao da comunidade

escolar;

VI — adog¢do de medidas de apoio que favoregam o desenvolvimento dos aspectos linguisticos, culturais,
vocacionais e profissionais, levando-se em conta o talento, a criatividade, as habilidades e os interesses do

estudante;

VIl — ado¢do de agdes de formagdo inicial e continuada de professores e de formagao continuada para o

AEE;

VIIl — formacdo e disponibilizacdo de professores para o AEE, de tradutores intérpretes de Libras e de

profissionais de apoio, nos casos estabelecidos conforme a legislacdo vigente;

IX — oferta de ensino da disciplina de Libras como disciplina optativa para estudantes ouvintes, de for-

ma a ampliar habilidades funcionais dos estudantes, promovendo sua autonomia e participagao;

X —inclusdo em conteudos curriculares, em cursos de nivel superior e de educagdo profissional técnica

e tecnoldgica, de temas relacionados a inclusdo nos respectivos campos de conhecimento;

Xl — acesso de todos os estudantes, em igualdade de condi¢Ges, a jogos e a atividades recreativas, es-

portivas e de lazer;

Xll — acessibilidade para todos os estudantes, trabalhadores da educacdo e demais integrantes da co-
munidade escolar as edificagdes, aos ambientes e as atividades concernentes a todas as modalidades,

etapas e niveis de ensino;
Xlll — possibilidade de certificacdo por terminalidade especifica, nos casos estabelecidos conforme a le-
gislacdo vigente.

XIV — possibilidade do uso do nome social, nos casos estabelecidos conforme a legislacdo vigente;
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XV —resguardo de, pelo menos, um banheiro sem distingdo de género, em cada unidade.

A certificagdo por terminalidade especifica, a oferta de AEE, as flexibiliza¢gdes curriculares e o uso do

nome social sdo regulados por documentos proprios no IFFar.

Para auxiliar na operacionalizagdo da Politica de Educagdo Inclusiva, o Campus Julio de Castilhos conta
com a Coordenagdo de Agdes Inclusivas (CAl), que abarca os seguintes Nucleos: Nucleo de Apoio as Pessoas
com Necessidades Especiais (NAPNE), Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) e Nucleo de
Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS). H4 também, na Reitoria, o Nucleo de Elaboragdo e Adaptagdo de
Materiais Didatico/pedagdgicos — NEAMA do IFFar (Resolu¢do CONSUP n2 033/2014), que tem como obje-

tivo principal o desenvolvimento de materiais didatico/pedagdgicos acessiveis.

3.4.5.1. Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas

(NAPNE)

O NAPNE tem como objetivo de promover a cultura da educagdo para convivéncia, aceita¢ao da diver-
sidade e, principalmente a quebra de barreiras arquitetonicas, educacionais na instituicdo, de forma a

promover inclusdo de todos na educagao. Ao NAPNE compete:

e Apreciar os assuntos concernentes: a quebra de barreiras arquitetonicas, educacionais e atitudinais;
atendimento de pessoas com necessidades educacionais especificas no Campus; a revisao de docu-
mentos visando a inser¢do de questdes relativas a inclusdo no ensino regular, em ambito interno e
externo; promover eventos que envolvam a sensibilizacdo e capacitagao de servidores em educacgdo

para as praticas inclusivas em ambito institucional;

e Articular os diversos setores da instituicdo nas diversas atividades relativas a inclusdo dessa cliente-
la, definindo prioridades de ag¢des, aquisicdo de equipamentos, software e material didatico-

pedagdgico a ser utilizado nas praticas educativas;

e Prestar assessoramento aos dirigentes do Campus do IFFar em questdes relativas a inclusdo de Pes-

soas com Necessidades Educacionais Especificas - PNEs.

No campus Julio de Castilhos, o NAPNE promove discussdes sobre as praticas pedagdgicas que compre-
endem os temas da Educacgdo 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, cotidianamente, atividades de ensino, pesquisa e extensdo. As acdes desenvolvidas
sdo permeadas por praticas pedagodgicas e culturais tais como, abordagem das tematicas em sala de aula,
investigacdo, sessbes de estudo, assessoramento aos estudantes e aos docentes do campus, apresentagdo
de trabalhos e participacdo em eventos, colaboragdo como docente em projetos de formacgéo inicial e con-

tinuada de professores em Julio de Castilhos, Tupancireta e em outros campus do IF Farroupilha.

3.4.5.2. Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI)
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O NEABI - Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas é constituido por grupos de Ensino, Pesquisa e
Extensdo voltados para o direcionamento de estudos e a¢des para as questdes étnico-raciais. A intengdo é
implementar as leis n° 10.639/2003 e n° 11.645/2008 que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para

Educacdo das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino da Histéria e Culturas Afro-brasileira e Indigena.
Nessa perspectiva passamos, a seguir, esclarecer as competéncias do NEABI:

e Promover encontros de reflexdo, palestras, minicursos, cine-debates, oficinas, roda de conversas,

seminarios, semanas de estudos com alunos dos cursos Técnicos Integrados, Subsequentes, Licencia-
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turas, Tecnoldgicos, Bacharelados, Pés-Graduagdo, Docentes e servidores em Educagdo, para o co-
nhecimento e a valorizagdo da histéria dos povos africanos, da cultura Afro-brasileira, da cultura in-

digena e da diversidade na construgdo histérica e cultural do pafs;

e Estimular, orientar e assessorar nas atividades de ensino, dinamizando abordagens interdisciplinares
que focalizem as tematicas de Histdria e Cultura Afro-brasileiras e Indigenas no ambito dos curriculos

dos diferentes cursos ofertados pelo Campus;

e Promover a realizagdo de atividades de extensao, promovendo a inser¢dao do NEABI e o IFFar na co-
munidade local e regional contribuindo de diferentes formas para o seu desenvolvimento social e

cultural;

e Contribuir em agdes educativas desenvolvidas em parceria com o NAPNE, Nucleo de Estudo de Gé-
nero, Nucleo de Educagdao Ambiental fortalecendo a integracdo e consolidando as praticas da Coor-

denacdo de Agdes Inclusivas;

e Propor ag¢des que levem a conhecer o perfil da comunidade interna e externa do Campus nos aspec-
tos étnico-raciais;

¢ Implementar as leis n2 10.639/03 e n°® 11.645/03 que instituiu as Diretrizes Curriculares, que esta
pautada em agdes que direcionam para uma educacgdo pluricultural e pluriétnica, para a construgao
da cidadania por meio da valorizagdo da identidade étnico-racial, principalmente de negros, afrodes-

cendentes e indigenas;

e Fazer intercdmbio em pesquisas e socializar seus resultados em publicagGes com as comunidades in-
terna e externas ao Instituto: Universidades, escolas, comunidades negras rurais, quilombolas, co-

munidades indigenas e outras instituicGes publicas e privadas;

e Motivar e criar possibilidades de desenvolver conteudos curriculares e pesquisas com abordagens

multi e interdisciplinares, e forma continua;

e Participar como ouvinte, autor, docente, apresentando trabalhos em semindrios, jornadas e cursos
gue tenham como tematicas a Educacdo, Histdria, Ensino de Histdria, Histérias e Culturas Afro-

brasileiras e Indigenas, Educacdo e Diversidade, formacdo inicial e continuada de professores;

e Colaborar com acgbes que levem ao aumento do acervo bibliografico relacionado as Histodrias e Cul-

turas Afro-brasileiras e Indigenas, e a educacédo pluriétnica no Campus;
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¢ Incentivar a criagdo de grupos de convivéncia da cultura afro-brasileira e indigena, em especial com

os estudantes do Campus.

O NEABI, Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas, do campus Julio de Castilhos tem como hori-
zonte aprofundar os conhecimentos dos discentes e da comunidade académica nas respectivas areas: His-
toria, Sociologia, Artes, Letras, Geografia, Filosofia tendo como suporte as Leis 10.639/2003 e 11.645/2008.
O ndcleo foi criado e iniciou suas atividades no ano de 2008. As atividades sdo realizadas e desenvolvidas
durante todo o ano letivo, ndo priorizando datas comemorativas, portanto, ha um envolvimento dos dis-
centes com tematicas como negritude, indigenas, agentes sociais, gestdo participativa e democratica, “mi-
norias”, direitos humanos, manifestagGes artisticas, bem como a busca permanente pela formagao inicial e

continuada de professores.

3.4.5.3. Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS)

As questGes de género e diversidade sexual estdo presentes nos curriculos espagos, normas, ritos, roti-
nas e praticas pedagdgicas das instituicdes de ensino. Nado raro, as pessoas identificadas como dissonantes
em relagdo as normas de género e a matriz sexual sdo postas sob a mira preferencial de um sistema de
controle e vigilancia que, de modo sutil e profundo, produz efeitos sobre todos os sujeitos e os processos
de ensino e aprendizagem. Histdrica e culturalmente transformada em norma, produzida e reiterada, a
heterossexualidade obrigatdria e as normas de género tornam-se o baluarte da heteronormatividade e da
dualidade homem e mulher. As instituicdes de ensino acabam por se empenhar na reafirmac¢do e no éxito

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

Com intuito de proporcionar mudancas de paradigmas sobre a diferenca, mais especificamente sobre
género e heteronormatividade, o Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS), considerando os
documentos institucionais, tem como objetivo proporcionar espacos de debates, vivéncias e reflexdes
acerca das questdes de género e diversidade sexual, na comunidade interna e externa, viabilizando a cons-
trucdo de novos conceitos de género e diversidade sexual, rompendo barreiras educacionais e atitudinais
na instituicdo, de forma a promover inclusdo de todos na educacdo.

O NUGEDIS tem por finalidade desenvolver politicas, acdes e projetos com o objetivo de promover o
respeito e a valorizacdo de todos os sujeitos, criando espacos de debates, vivéncias e reflexdes relaciona-
das as questGes de género e diversidade sexual. Sdo atribuicdes do NUGEDIS:

e  Promover e consolidar o Art 32 da Constituicdo Federal, qual seja, a promocdo “do bem de todos
sem preconceitos de origem, raca, sexo, cor, idade e quaisquer outras formas de discriminacdo”,

afirmando expressamente a igualdade entre homens e mulheres como preceito constitucional;

e Promover a implementacdo e consolidagdo de politicas inclusivas de género e diversidade sexual

nos campi do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha;
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e  Promover cursos de formagdo continuada a comunidade académica interna e externa sobre as-

suntos relacionados as temdticas de género e diversidade sexual;

e Participar e/ou implementar atividades de pesquisa, ensino e extensdo com foco nas tematicas de

género e diversidade sexual;
e  Propor arealizagdo de eventos voltados as tematicas de Género e Diversidade Sexual;

e  Articular os diversos setores da instituigdo para a promogado da atengdo as questdes de Género e

Diversidade Sexual;

e Zelar pelas condigBes de acesso, permanéncia e conclusdo de curso dos estudantes, respeitando

as questdes de género e diversidade sexual;

e  Propor, elaborar, executar e avaliar agdes para a promogao do conhecimento e da valorizagdao das

tematicas de Género e Diversidade Sexual;

e  Proporcionar espacgos de debates, vivéncias e reflexdes acerca das questdes de género e diversi-

dade sexual na comunidade interna e externa;

e  Constituir grupos de estudos na temdtica de género e diversidade sexual, a fim de apropriar-se do

debate contemporaneo nestas abordagens e de compreender conceitos que dela fazem parte;
e Conhecer e compreender as politicas publicas que tratam das tematicas deste nucleo;

e  Constituir didlogos entre os campi para fortalecer uma politica institucional dos Nucleos de Géne-

ro e Diversidade Sexual no Instituto Federal Farroupilha;

e  Participar dos debates e das a¢des que tratam do acesso, permanéncia e da conclusdo com éxito
dos discentes no Instituto Federal Farroupilha, de modo a garantir o respeito as diferencas e a

promocado a equidade, evitando segregacGes e binarismos;

e  Trabalhar de forma articulada com a CAl e os demais nucleos inclusivos dos campi.

3.5. Programa Permanéncia e éxito (PPE)

Em 2014, o IFFar implantou o Programa Permanéncia e Exito (PPE) dos Estudantes da instituicdo, homo-
logado pela Resolugdo CONSUP n2 178, de 28 de novembro de 2014. O objetivo do Programa é consolidar a
exceléncia da oferta da EBPTT de qualidade e promover a¢Ges para a permanéncia e o éxito dos estudantes
no IFFar. Além disso, busca socializar as causas da evasao e retencdo no ambito da Rede Federal; propor e
assessorar o desenvolvimento de ag¢des especificas que minimizem a influéncia dos fatores responsaveis
pelo processo de evasdo e de retengdo, categorizados como: individuais do estudante, internos e externos
a instituicdo; instigar o sentimento de pertencimento ao IFFar e consolidar a identidade institucional; e

atuar de forma preventiva nas causas de evasdo e retengdo.

Visando a implementacdo do Programa, o IFFar institui em seus campi a¢cGes, como: sensibilizacdo e

formacdo de servidores; pesquisa diagndstica continua das causas de evasdo e retencdo dos estudantes;
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programas de acolhimento e acompanhamento aos estudantes; ampliagdo dos espacgos de interagdo entre
a comunidade externa, a instituicdo e a familia; prevencdo e orientagdo pelo servico de saude dos campi;
programa institucional de formagdo continuada dos servidores; a¢Ges de divulgagdo da Instituicdo e dos
cursos; entre outras.

Através de projetos como o PPE, o IFFar trabalha em prol do Programa Nacional de Assisténcia Estudan-

til (PNAES/2010).

3.6. Acompanhamento de Egressos

O IFFar concebe o acompanhamento de egressos como uma ag¢do que visa ao planejamento, definicao e
retroalimentagdo das politicas educacionais da instituigdo, a partir da avaliagdo da qualidade da formagdo

ofertada e da interagao com a comunidade.

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

¢do o atendimento aos seus egressos.

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

ordenacdo de Cursos.

3.7. Mobilidade Académica

O IFFar mantém programas de mobilidade académica entre instituicdes de ensino do pais e instituicdes
de ensino estrangeiras, através de convénios interinstitucionais ou através da adesdo a programas gover-
namentais, visando incentivar e dar condi¢Ges para que os estudantes enriquegam seu processo formativo

a partir do intercambio com outras instituicdes e culturas.

As normas para a Mobilidade Académica estdo definidas e regulamentadas em documentos institucio-

nais proprios.

4. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA
4.1. Perfil do Egresso

e O profissional Técnico em Alimentos, de modo geral, no Instituto Federal Farroupilha, recebe forma-

cdo que o habilita para:
¢ Planejar e coordenar atividades relacionadas a producao alimenticia;

e Executar e supervisionar o processamento e conservagdo das matérias-primas e produtos da indus-

tria alimenticia e bebidas;

e Realizar analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais de alimentos e bebidas;
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e Executar e acompanhar programas de controle de qualidade;

¢ Participar na area de pesquisa, inovagdo, desenvolvimento de novos produtos e marketing;

e Compor equipes multiprofissionais, auxiliando na elaboragdo e execugdo de projetos pertinentes a
area;

e Prestar assisténcia técnica em industrias de alimentos, institui¢cdes, érgaos de fiscalizagdo, cooperati-
vas, servicos de alimentagao e outros;

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

¢ Ser empreendedor na drea de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Nos Cursos técnicos, além da formagado profissional os egressos terdo formagéao para:

¢ Atuar na sociedade de forma comprometida com o desenvolvimento regional sustentével;

e Agir com base em principios éticos, democraticos e solidarios, respeitando e valorizando a diversida-
de e superando as adversidades;

¢ Reconhecer a importancia do conhecimento cientifico, em suas diversas areas, para a construcdo de
solugdes inovadoras visando a melhoria das condi¢des de vida;

¢ |dentificar o trabalho como atividade humana voltada a atender as necessidades subjetivas e objeti-
vas da vida;

¢ Analisar criticamente as relagdes estabelecidas no mundo do trabalho de forma a identificar seus di-
reitos e deveres como trabalhador, exercendo plenamente sua cidadania;

e Reconhecer-se como sujeito em constante formagao, por meio do compartilhamento de saberes no

ambito do trabalho e da vida social.

4.2. Organizagao curricular

A Educacdo Profissional Técnica de nivel médio é desenvolvida nas formas articulada e subsequente ao
Ensino Médio, sendo a subsequente, desenvolvida em cursos destinados exclusivamente a quem ja tenha
concluido o Ensino Médio. Os cursos subsequentes estdo organizados com periodos semestrais e matricu-
las por disciplina.

A concepcgao do curriculo do Curso Técnico em Alimentos Subsequente tem como premissa a articula-
¢do entre a formacgdo académica e o mundo do trabalho, possibilitando a articulacdo entre os conhecimen-
tos construidos nas diferentes disciplinas do curso com a pratica real de trabalho, propiciando a flexibiliza-

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

O curriculo do Curso esta organizado a partir de 03 (trés) nucleos de formagdo: Nucleo Basico, Nucleo

Politécnico e Nucleo Tecnoldgico, os quais sdo perpassados pela Pratica Profissional.

4.2.1. Nucleos de formagao
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O Nucleo Basico é caracterizado por ser um espago da organizagao curricular ao qual se destinam as
disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educagdo bdsica e que possuem menor
énfase tecnoldgica e menor area de integragdo com as demais disciplinas do curso em relagdo ao perfil do
egresso. O curso Técnico em Alimentos Subsequente é constituido essencialmente a partir dos conheci-
mentos e habilidades nas dreas de linguagens e seus cddigos, ciéncias humanas, matematica e ciéncias da
natureza, que tem por objetivo desenvolver o raciocinio légico, a argumentagdo, a capacidade reflexiva, a
autonomia intelectual, contribuindo na constituicao de sujeitos pensantes, capazes de dialogar com os

diferentes conceitos;

O Ndcleo Tecnoldgico é caracterizado por ser um espago da organizagdo curricular ao qual se destinam
as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educagdo técnica e que possuem
maior énfase tecnoldgica e menor area de integragdo com as demais disciplinas do curso em relagdo ao
perfil profissional do egresso. Constituir-se basicamente a partir das disciplinas especificas da formagao
técnica, identificadas a partir do perfil do egresso que instrumentalizam: dominios intelectuais das tecno-
logias pertinentes ao eixo tecnoldgico do curso; fundamentos instrumentais de cada habilitagdo; e funda-
mentos que contemplam as atribui¢cdes funcionais previstas nas legislagdes especificas referentes a forma-

¢do profissional.

O Nucleo Politécnico é caracterizado por ser um espago da organizagao curricular ao qual se destinam
as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educac¢do basica e técnica, que pos-
suem maior area de integracdo com as demais disciplinas do curso em relagdo ao perfil do egresso bem
como as formas de integracdo. O Nucleo Politécnico é o espaco onde se garantem, concretamente, conte-
udos, formas e métodos responsaveis por promover, durante todo o itinerdrio formativo, a politecnia, a
formacdo integral, omnilateral, a interdisciplinaridade. Tem o objetivo de ser o elo comum entre o Nucleo
Tecnoldgico e o Nucleo Basico, criando espagos continuos durante o itinerdrio formativo para garantir

meios de realizacdo da politécnica.

A carga horaria total do Curso Técnico em Alimentos Subsequente é de 1.200 horas, composta pelas
cargas dos nucleos que sdo: 120 horas para o Nucleo Basico, 240 horas para o Nucleo Politécnico e de 840

horas para o Nucleo Tecnoldgico.

4.2.2. Conteudos especiais obrigatorios

Os conteldos especiais obrigatdrios, previstos em Lei, estdo contemplados nas disciplinas e/ou demais
componentes curriculares que compdem o curriculo do curso, conforme as especificidades previstas legal-
mente. Observadas as Diretrizes dos Cursos Técnicos do IFFar os conhecimentos ficam organizados na

seguinte forma:

| - Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena esta presente como conteudo na disciplina de Portugués

Instrumental. Essa tematica também se fara presente nas atividades complementares do curso, realizadas
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no ambito da instituigdo, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras. Além das ativi-
dades curriculares, o Campus conta com o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) que de-

senvolve atividades formativas voltadas para os estudantes e servidores.
Il - Educagdo ambiental —tratado na disciplina de Gestdo ambiental e tratamento de residuos.

Ill — Educagdo em Direitos Humanos — esta presente como contetido em disciplinas que guardam maior

afinidade com a temética, como Etica e relagdes humanas no trabalho.

Essas tematicas também se fardo presentes nas atividades complementares do curso, realizadas no
ambito da instituicdo, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras. Além das atividades
curriculares, o Campus conta com o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) que desenvolve

atividades formativas sobre essa tematica voltadas para os estudantes e servidores. Tais agdes devem ser

registradas e documentadas no ambito da coordenag¢do do curso, para fins de comprovagao.

4.2.3. Flexibilizagdo Curricular

A flexibilizagdo curricular nos cursos do IFFar acontecerd através das Praticas Profissionais Integradas,
que possibilitard aos estudantes desenvolverem a pratica conforme as necessidades apresentadas na atua-
lidade. Além disso, podera ser proporcionado aos estudantes, disciplinas optativas para fins de aprofun-

damento e/ou atualizacdo de conhecimentos especificos.

O curso Técnico em Alimentos Subsequente realizard, quando necessario, adaptagdes no curriculo regu-
lar, para tornda-lo apropriado as necessidades especificas dos estudantes, publico-alvo da politica nacional
de educacgdo especial na perspectiva da educagdo inclusiva (2008), visando a adaptacdo e flexibilizagdo
curricular ou terminalidade especifica para os casos previstos na legislacdo vigente. Sera previsto ainda a
possibilidade de aceleragdo para concluir em menor tempo o programa escolar para os estudantes com
altas habilidades/superdotacdo. Estas acdes deverdo ser realizadas de forma articulada com o Nucleo Pe-
dagdgico Subsequente (NPI), a Coordenacdo de Assisténcia Estudantil (CAE) e Coordenacgdo de Agdes Inclu-
sivas (CAl). A adaptagdo e a flexibilizagdo curricular ou terminalidade especifica serdo previstas, conforme

regulamentacdo prépria.
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4.3. Representacao grafica do Perfil de formagao

12 Semestre

Informatica

Matematica aplicada

Portugués instrumental

Quimica geral e analiti-
ca

Etica e relagdes huma-
nas no trabalho

Administragdo, empre-
endedorismo e marke-
ting

Higienizagdo na indus-
tria de alimentos

Microbiologia e conser-
vagdo de alimentos
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22 Semestre

32 Semestre

Seguranga no trabalho

Desenvolvimento de
novos produtos

Gestdo ambiental e
tratamento de residuos

Tecnologia de cereais,
massas e panificios

Quimica e bioquimica
de alimentos

Andlise sensorial

Tecnologia de glicidios
e lipidios

Tecnologia de leite e
derivados Il

Tecnologia de bebidas

PRATICA PROFISSIONAL

Tecnologiade carnes e
derivados Il

Tecnologia de leite e
derivados |

Tecnologia de frutas e
hortaligas Il

Tecnologia de carnes e
derivados |

Tecnologia de frutas e
hortaligas |

Controle de qualidade

PRATICA PROFISSIONAL




s

TECNICO EM ALIMENTOS

Campus Julio de Castilhos

4.4. Matriz Curricular

Semestre | Disciplinas Periodos | CH *
semanais
Informatica 2 40
Matematica aplicada 2 40
. Portugués instrumental 2 40
=
g Quimica geral e analitica 4 80
03 Etica e relacdes humanas no trabalho 2 40
N Administracdo, empreendedorismo e marketing 2 40
Higienizacdo na industria de alimentos 2 40
Microbiologia e conservacao de alimentos 4 80
Subtotal da carga horaria de disciplinas no semestre 20 400
Seguranca no trabalho 2 40
Gestdo ambiental e tratamento de residuos 2 40
Quimica e bioquimica de alimentos 4 80
Tecnologia de glicidios e lipidios 2 40
Tecnologia de bebidas 2 40
Tecnologia de leite e derivados | 2 40
% Tecnologia de carnes e derivados | 2 40
% Tecnologia de frutas e hortalicas | 2 40
2 Controle de qualidade 2 40
Subtotal da carga horaria de disciplinas no semestre 20 400
Desenvolvimento de novos produtos 2 40
0 Tecnologia de cereais, massas e panificios 4 80
g Anadlise sensorial 2 40
og Tecnologia de leite e derivados Il 4 80
)
Tecnologia de carnes e derivados Il 4 80
Tecnologia de frutas e hortaligas Il 4 80
Subtotal da carga horaria de disciplinas no semestre 20 400
Carga Horaria total do curso 1.200
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*Hora aula: 60 minutos

Legenda

Nucleo de Formagao CH Porcentagem
Ndcleo Bésico 140h 11%
Nucleo Tecnolégico 840h 69%
Ndcleo Politécnico 240h 20%

No IFFar, a hora aula nos Cursos Técnicos Subsequentes deve ser mensurada em 60 minutos, sendo que

cada hora aula deve ser composta de 50 minutos de aula e 10 minutos de trabalho discente efetivo, orien-

tado e supervisionado pelo professor.

As atividades ndo presenciais deverdo ser previstas nos cursos técnicos subsequentes sendo até 20% da

carga horaria total do curso, seguindo a légica de hora aula composta de 50 minutos de aula presencial e

10 minutos de trabalho discente efetivo - ndo presencial.

Sao consideradas atividades de trabalho discente efetivo validas para o IFFar:

| — Estudos dirigidos, individuais ou em grupo;

Il — Leitura e producdo de textos cientificos e trabalhos académicos;

Il — Producdo de materiais/experimentos;

IV — Intervencgao pratica na realidade;

V — Visitas de estudo a instituicGes na area do curso;

VI — Consultas a bibliotecas e centros de documentacdo;

VII — Visitas a instituicGes educacionais e culturais;

VIII — Outras atividades, desde que relacionados a natureza do conhecimento do componente curricular

ao qual se vincula.

4.5. Pratica Profissional

A pratica profissional, prevista na organizagdo curricular do curso, deve estar continuamente relaciona-
da aos seus fundamentos cientificos e tecnoldgicos, orientada pela pesquisa como principio pedagdgico

gue possibilita ao estudante enfrentar o desafio do desenvolvimento da aprendizagem permanente.

No Curso Técnico em Alimentos Subsequente, a pratica profissional acontecera em diferentes situacdes

de vivéncia, aprendizagem e trabalho como experimentos e atividades especificas em ambientes especiais,

tais como os laboratdrios, as oficinas, a investigacdo sobre
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atividades profissionais, os projetos de pesquisa e/ou intervencdo, as visitas técnicas, simulagdes, observa-

¢Oes e outras.

Estas praticas profissionais serdo articuladas entre as disciplinas dos periodos letivos correspondentes.
A adogdo de tais praticas possibilita efetivar uma agdo interdisciplinar e o planejamento Subsequente entre
os elementos do curriculo, pelos docentes e equipes técnico-pedagodgicas. Nestas praticas profissionais
também serdo contempladas as atividades de pesquisa e extensdo em desenvolvimento nos setores da
instituicdo e na comunidade regional, possibilitando o contato com as diversas areas de conhecimento

dentro das particularidades de cada curso.

4.5.1. Pratica Profissional Integrada

A Prética 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 IFFar e demais legislagcdes da educagao técnica de nivel
médio.

A PPI, nos cursos Técnicos Subsequentes visa agregar conhecimentos por meio da integracao entre as
disciplinas do curso, resgatando assim, conhecimentos e habilidades adquiridos na formagao basica. A PPI
no Curso Técnico em Alimentos Subsequente tem por objetivo aprofundar o atendimento do perfil do
egresso e areas de atuacgdo do curso, buscando aproximar a formagao dos estudantes com o mundo de
trabalho. Da mesma forma, a PPI pretende articular horizontalmente o conhecimento dos semestres do

curso oportunizando o espacgo de discussao e entrelagamento entre as disciplinas.

A aplicabilidade da PPI no curriculo tem como finalidade incentivar a pesquisa como principio educativo
promovendo a interdisciplinaridade e a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo através do
incentivo a inovacao tecnoldgica. A PPl é um dos espacos no qual se busca formas e métodos responsaveis
por promover, durante todo o itinerdrio formativo, a politécnica, a formacao integral, omnilateral, a inter-

disciplinaridade, integrando os nucleos da organizagao curricular.

Cada curso prevera, na organizac¢do curricular, no minimo 5% da carga hordria das disciplinas destinada
a realizacdo de PPI, distribuida entre todas as etapas de realizagcdo do curso. Nao havendo previsao de TCC
e/ou Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio, as PPIs previstas no PPC deverdo contemplar 10% da

carga horaria das disciplinas do curso.

O Curso Técnico em Alimentos Subsequente contemplara a carga horaria de 120 horas (10 % do total de
horas) para o desenvolvimento de Praticas Profissionais Integradas (PPIl), observando o disposto nas Dire-
trizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar. A distribuicdo da carga hordria da PPl ocorrera con-

forme decisdo do colegiado do curso e estara disposto no projeto.

As atividades correspondentes as praticas profissionais integradas ocorrerdo ao longo das etapas, ori- entadas
pelos docentes titulares das disciplinas especificas. Estas praticas deverdo estar contempladas nos
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planos de ensino das disciplinas que as realizardo, além disso, preferencialmente antes do inicio do ano
letivo, em que as PPls 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 indicard as disciplinas que fardo parte das prati-
cas, bem como a distribuicdo das horas para cada disciplina. O projeto de PPI serd assinado, aprovado e
arquivado juntamente com o plano de ensino de cada disciplina envolvida. A carga horaria total do Projeto
de PPl de cada ano faz parte do cOmputo da carga horaria total, em hora aula, de cada disciplina envolvida
diretamente na PPI. A ciéncia formal a todos os estudantes do curso sobre as PPI, em andamento, no peri-

odo, é dada a partir da apresenta¢do do Plano de Ensino de cada disciplina.

A coordenagdo do curso deve promover reunides periddicas (no minimo duas) para que os docentes
orientadores das Praticas Profissionais possam interagir planejar e avaliar em conjunto com todos os do-
centes do curso a realizagdo e o desenvolvimento das mesmas. Estas PPIs serdo articuladas entre as disci-
plinas do periodo letivo correspondente. A adogdo de tais praticas possibilita efetivar uma agdo interdisci-
plinar e o planejamento Subsequente entre os componentes do curriculo, pelos docentes e equipe peda-

gogica. Além disso, estas praticas devem contribuir para a construgao do perfil profissional do egresso.

As PPl poderao ser desenvolvidas, no maximo 20% da carga hordria total do projeto, na forma nao pre-

sencial, que serao organizadas de acordo com as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar.

A realizacdo da PPl prevé o desenvolvimento de produ¢do de um produto (escrito, virtual e/ou fisico) con-
forme o Perfil Profissional do Egresso. Ao final, deve ser previsto, no minimo, um momento de socializa¢do
entre os estudantes e todos os docentes do curso por meio de seminario, oficina, feira, evento, dentre

outros.

4.6. Estagio Curricular Supervisionado Nao Obrigatério
Para os estudantes que desejarem ampliar a sua pratica profissional, além da carga horaria minima es-
tipulada na matriz curricular, quando no curso nao estiver previsto o estdgio obrigatdrio ha a possibilidade
de realizar estagio curricular supervisionado ndo obrigatdério com carga horaria ndo especificada, mediante
convénio e termos de compromisso entre as empresas ou instituicdes e o Instituto Federal Farroupilha que

garantam as condi¢Ges legais necessdrias para a complementaridade do processo formativo.

7. Avaliagao
7.1.Avaliagao da Aprendizagem
Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar, a avaliacdo da aprendizagem dos
estudantes do curso Técnico em Alimentos Integrado visa a progressdo para o alcance do perfil profissional

de conclusdo do curso, sendo continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os

guantitativos, bem como dos resultados ao longo do processo sobre os de eventuais provas finais.

A avaliacdo dos aspectos qualitativos compreende, além da apropriacdo de conhecimentos e avaliacdo

guantitativa, o diagndstico, a orientacdo e reorientacdo do processo de ensino aprendizagem, visando o
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aprofundamento dos conhecimentos e o desenvolvimento de habilidades e atitudes pelos(as) estudantes.
A avaliagdo do rendimento escolar enquanto elemento formativo é condigdo integradora entre ensino e

aprendizagem, devera ser: ampla, continua, gradual, dindmica e cooperativa, acontecendo paralelamente

ao desenvolvimento de conteudos. Para a avaliagdo do rendimento dos estudantes, serdo utilizados ins-

trumentos de natureza variada e em nimero amplo o suficiente para poder avaliar o desenvolvimento de
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capacidades e saberes com énfases distintas ao longo do periodo letivo. Serdo utilizados no minimo trés

instrumentos de avaliagdo desenvolvidos no decorrer do semestre letivo.

O professor esclarecera aos estudantes, por meio da ciéncia do Plano de Ensino, no inicio do periodo le-
tivo, os critérios para avaliagdo do rendimento escolar. Os resultados da avaliagdo de aprendizagem deve-
rdo ser informados ao estudante, pelo menos, duas vezes por semestre, ou seja, ao final de cada bimestre,
a fim de que estudante e professor possam verificar e criar condi¢Ges para retomar aspectos nos quais os
objetivos de aprendizagem ndo tenham sido atingidos. No minimo uma vez por semestre, os pais ou res-

ponsaveis legais deverdo ser informados sobre o rendimento escolar do estudante.

O IFFar ndo prevé a possibilidade de progressdo parcial nos cursos integrados, sendo assim, os estudan-
tes deverdo ter éxito em todos os componentes curriculares previstos na etapa da organizagdo curricular,
para dar sequéncia ao seu itinerario formativo e ser matriculado na etapa seguinte ou para a conclusdo do

curso no caso do ultimo ano, conforme Diretrizes Institucionais dos Cursos Técnicos do IFFar.

Durante todo o itinerario formativo do estudante deverdo ser previstas atividades de Recuperagao Pa-
ralela, complementagdo de estudos dentre outras atividades que o auxiliem a ter éxito na aprendizagem,
evitando a ndo compreensio dos conteldos, a reprovacdo e/ou evasdo. A carga horaria da Recuperagio

Paralela ndo estd incluida no total da carga horaria da disciplina e carga hordria total do curso.

Cada professor(a) devera propor, em seu planejamento semanal, estratégias de aplicacdo da recupera-
¢do paralela dentre outras atividades visando a aprendizagem dos estudantes, as quais deverdo estar pre-
vistas no plano de ensino. Serdo previstas durante o curso avaliagGes integradas envolvendo os componen-

tes curriculares, para fim de articulacdo do curriculo.

O sistema de avaliagdao do IFFar é regulamento por normativa prépria. Entre os aspectos relevantes se-

gue o exposto a seguir:
e Osresultados da avaliagdo do aproveitamento sdo expressos em notas;

¢ Nas disciplinas anuais o cdlculo da nota final do periodo deverd ser ponderada, tendo a nota do pri-

meiro semestre peso 4 (quatro) e do segundo semestre peso 6 (seis);

¢ Para o estudante ser considerado devera atingir: Nota 7,0 (sete), antes do Exame Final; Média mini-

ma 5,0 (cinco), apds o Exame Final.

¢ No caso do estudante nao atingir, ao final do semestre, a nota 7,0 e a nota for superior a 1,7 tera di-

reito a exame, sendo assim definido:
e A média final da etapa tera peso 6,0 (seis).
e O Exame Final tera peso 4,0 (quatro).

O célculo da média da etapa devera seguir a seguinte férmula:

NFSAx6 + NEx4
10

NFPE =

NFPE = NFSAx0,6 + NEx0,4
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Portanto, quanto preciso tirar no exame?

NEx0,4 = 5,0 — NFSAx0,6

- 5,0 — NFSAx0,6
B 0,4

NE

Legenda:

NFPE = Nota Final P6s Exame

NFSA = Nota Final do Semestre ou Anual
NE = Nota Exame

Considera-se aprovado, ao término do periodo letivo, o (a) estudante (a) que obtiver nota, conforme

orientado acima e frequéncia minima de 75% em cada ano.

O detalhamento sobre os critérios e procedimentos de avaliagdo esta descrito nas diretrizes dos cursos

técnicos.

7.2.Regime Especial de Avaliagao - REA

O REA consiste em matricula especial a partir do desenvolvimento de um plano de avalia¢des tedricas
e/ou praticas, tendo como base o plano de ensino da disciplina. O estudante podera solicitar REA em ape-
nas uma disciplina por semestre, exceto se for formando que terd a possibilidade de realizar duas discipli-

nas em REA.
Tera direito a solicitar o REA o estudante que, cumulativamente:
| — cursou a disciplina com 75% de frequéncia;
Il —reprovou por nota;
Il — realizou o exame final.

Ndo é possivel a realizacdo de REA nos componentes curriculares de estagio curricular supervisionado

obrigatério e trabalho de conclusdo de curso, quando previstos no curso.

Nos cursos em processo de extingdo podera ser autorizado pelo Colegiado do Curso a realizagdo de
maior de numero de disciplinas em REA por semestre. Em caso de reprovagdo na disciplina realizada no
Regime Especial de Avaliacdo, o estudante deve cursa-la novamente em turma regular. Demais regulamen-

tacGes a respeito do REA estdo apresentadas na Diretriz 029/2019 nos Art. 186 a 195.

7.2.1. Autoavaliagdo Institucional

A avaliagdo institucional € um mecanismo orientador para o planejamento das a¢des vinculadas ao en-

sino, a pesquisa e a extensdo, bem como a todas as atividades que lhe servem de suporte. Envolve desde a
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gestdo até a operacionalizagdo de servigos basicos para o funcionamento institucional, essa avaliagdo acon-
tecerd por meio da Comissdo Prépria de Avaliagdo, instituida desde 2009 através de regulamento préprio

avaliado pelo CONSUP.

Os resultados da autoavaliacdo relacionados ao Curso Técnico em Alimentos Subsequente serdo toma-

dos como ponto de partida para agdes de melhoria em suas condigdes fisicas e de gestdo.

7.3. Critérios e procedimentos para aproveitamento de estudos anteriores

O aproveitamento de estudos anteriores compreende o processo de aproveitamento de componentes
curriculares cursados com éxito em outro curso. Nos cursos Subsequentes e Concomitantes, o aproveita-
mento de estudos anteriores compreende a possibilidade de aproveitamento de componentes curriculares
cursados em outro(s) curso(s) do mesmo nivel de ensino ou do nivel superior para o nivel técnico e devera
ser solicitado pelo estudante. A solicitagdo de aproveitamento de estudos anteriores ndo deve ultrapassar
75% (setenta e cinco por cento) do curriculo do curso do Instituto Federal Farroupilha ao qual o estudante

estd vinculado.

O aproveitamento de estudos anteriores podera ser solicitado pelo estudante e deve ser avaliado por
Comissdo de Andlise, composta por professores da area de conhecimento com os critérios expostos nas

Diretrizes Institucionais para os cursos técnicos do IFFar.

O pedido de aproveitamento de estudos deve ser protocolado na Coordenacgdo de Registros Académi-
cos do Campus, por meio de formuldrio préprio, acompanhado de histdrico escolar completo e atualizado

da Instituicdo de origem, da ementa e programa do respectivo componente curricular.

7.4. Critérios e procedimentos de certificagao de conhecimento e experiéncias
anteriores
Entende-se por Certificacgdo de Conhecimentos Anteriores a dispensa de frequéncia em componente
curricular do curso em que o estudante comprove dominio de conhecimento por meio de aprovagao em

avaliacdo a ser aplicada pelo IFFar.

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar a certificagdo de conhecimentos
por disciplina somente pode ser aplicada em curso que prevé matricula por disciplina, ndo cabendo certifi-
cacdo de conhecimentos para os estudantes do curso Subsequente, a ndo ser que a certificacdo de conhe-
cimento demonstre dominio de conhecimento em todos os componentes curriculares do periodo letivo a

ser avaliado.

7.5. Expedicao de Diploma e Certificados
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Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos, a certificagdo profissional abrange a ava-
liagdo do itinerdrio profissional e de vida do estudante, visando ao seu aproveitamento para prosseguimen-
to de estudos ou ao reconhecimento para fins de certificagdo para exercicio profissional, de estudos ndo
formais e experiéncia no trabalho, bem como de orientagdo para continuidade de estudos, segundo itine-
rarios formativos coerentes com os histéricos profissionais dos cidadaos, para valorizagdo da experiéncia

extraescolar.

O IFFar deverd expedir e registrar, sob sua responsabilidade, os diplomas de técnico de nivel médio pa-
ra os estudantes do Curso Técnico em Alimentos Subsequente 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 Alimen-
tos Subsequente, indicando o eixo tecnoldgico ao qual se vincula. Os histéricos escolares que acompanham
os diplomas devem explicitar os componentes curriculares cursados, de acordo com o correspondente
perfil profissional de conclusdo, explicitando as respectivas cargas hordrias, frequéncias e aproveitamento

dos concluintes.

7.6. Ementario

7.6.1. Componentes curriculares obrigatérios

1° SEMESTRE

Componente Curricular: Informatica

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Hardware basico; No¢des de Sistema Operacional; Editor de Textos; Editor de Apresentacdes; Planilhas eletr6-
nicas; Navegacdo e pesquisa na internet; Tépicos Especificos para o curso.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragiao

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

Bibliografia Basica

CAPRON, H.L.; JONSON, J.A. Introducao a Informatica. 8° ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004.
NORTON, P. Introducéo 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.
MANZANO, J.A. N.G. BrOffice.Org. 2.0: Guia Pratico de aplicacdo. Sdo Paulo: Ed. Erica, 2006.
STAIR, R. N. Principios de Sistemas de Informacgao: Uma abordagem gerencial. 2% ed. Rio de Janeiro: LIC, 1998.

Componente Curricular: Matematica Aplicada

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Fragdes, porcentagem, razao e proporcdo, grandezas diretamente e inversamente proporcionais. Regra de trés

simples e composta. Medidas de comprimento, de superficie, de volume, de massa e de capacidade. Nogdes de
fungdes exponencial e logaritmica. Andlise e construgdes de graficos. Estatistica Descritiva.

Enfase Tecnolégica

Porcentagem, razao e proporcao; Regra de trés simples e composta.

Area de Integragio
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Quimica Geral e Analitica (preparo de solucgdes; diluicdes)

Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (reparagdo de meios de cultura e diluentes. Padrdes e andlises mi-
crobiolégicas conforme a legislacdo vigente).

Bibliografia Basica

ARA, Amilton Braio; MUSETTI, Ana Villares; SCHNEIDERMAN, Boris. Introducao a estatistica. Sao Paulo: Bli-
cher, 2003.

CRESPO, Antonio Arnot. Estatistica facil. 19° ed. atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

IEZZI, Gelson; HAZZAN, Samuel; DEGENSZAJN, David Mauro. Fundamentos de matematica elementar 11:
matematica comercial, matemadtica financeira, estatistica descritiva. Sdo Paulo: Atual, 2008.

Bibliografia Complementar

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

IEZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo. Matematica e realidade. (5% a 8 série). Sdo Paulo: Atual, 2005.
MORI, I.; ONAGA, D.S. Matematica: Ideias e desafios. (5* a 82 série). Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

Componente Curricular: Portugués Instrumental

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Partes que constituem o projeto e o relatério. Projeto e relatério com correcdes e adequacdo da linguagem.
Expressao escrita com fluéncia, organizacdo e seguranca. Leitura e compreensdo de textos da drea profissional.

Niveis de linguagem e adequacdo linguistica. Comunicacdo oral e escrita. Gramatica aplicada. Géneros textuais:
resumo, resenha, artigo cientifico e relatério.

Enfase Tecnolégica

Redacdo; Expressdo escrita.

Area de Integracio

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

Bibliografia Basica

INFANTE, Ulisses. Do texto ao texto: curso pratico de leitura e redagdo. Sdo Paulo: Scipione,1991.

MARCUSCHI, L. A. Producio textual, analise de géneros e compreensio. 3° ed. Sdo Paulo: Parabola, 2009.
MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués Instrumental. Sio Paulo: Atlas, 2008.

Bibliografia Complementar
ABREU, A. S. Curso de redacao. Sio Paulo: Atica, 1998. Instrucdo Normativa n® 4 de 6/3/92 - Secretaria de Ad-
ministracdo Federal. D. 0. U 9/3/92.

FIORIN, J. L.; PLATAO, F. Para entender o texto. Sio Paulo: Atica, 1998.
KOCH, I. G. V.; TRAVAGLIA, L. C. Texto e coeréncia. 13* ed. Sdo Paulo: Cortez, 2011.

Componente Curricular: Quimica Geral e Analitica

Carga Horaria: 80 h Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Introducdo a quimica. A matéria e suas transformacdes. Notagdo e nomenclatura quimica. Estrutura atémica.
Tabela periddica. Ligagdes quimicas. Funcdes inorganicas. Funcdes organicas. Reconhecimento e utilizacdo de

vidrarias e equipamentos. Calibracdo de materiais volumétricos, preparo de solucdes, diluicdes, técnicas de
separacdo de misturas, calculos estequiométricos, volumetria, pH. Técnicas analiticas.

Enfase Tecnolégica

Fungdes inorganicas; Fungdes organicas; Técnicas analiticas; Preparo de solugdes.

Area de Integragio

Quimica e Bioquimica de Alimentos (Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras; Determinagao
analitica da composicdo centesimal dos alimentos).

Microbiologia e Conservagdo de Alimentos (Métodos fisicos e quimicos de conservacdo de alimentos).

Higienizagdo na Industria de Alimentos (Tipos e utilizacdo de detergentes e sanitizantes).
Seguranca no Trabalho (Riscos ambientais).

Bibliografia Basica

ATKINS, J. Principios de quimica. 5° ed. Porto Alegre: Editora Bookman., 2012.

BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral. Vol. 1 e 2. 2% Ed., Rio de Janeiro: Editora LTC. 2012.
RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 2% ed. Vol 1 e 2. Sdo Paulo: Editora Pearson. 2011.

Bibliografia Complementar

KOTZ, ).C. Quimica Geral e reagées quimicas. 6° edicdo. Vol. 1 e 2. Sdo Paulo: Editora Cengage Learning, 2010.
MAHAN, B. M. Quimica um curso universitario. 4° edicdo. Sdo Paulo: Editora Edgard Bliicher LTDA. 2011.
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SKOOG, D.A. Fundamentos de Quimica Analitica. 9° edicdo. Sdo Paulo: Editora Cengage Learning. 2015.

Componente Curricular: Etica e relacdes humanas no trabalho

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 1° 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; Comunicacdo interpessoal; Motivacdo e

trabalho; Direitos Humanos: Lideranca e poder; A globalizacdo e as mudancas comportamentais; Histéria da
Cultura Afro-Brasileira e Indigena.

Enfase Tecnolégica

Etica nas empresas; Motivacdo e trabalho; Relacdes humanas.

Area de Integragio

Orientacdo de estagio: Etica e postura profissional no trabalho

Administracao, empreendedorismo e Marketing (Direcdo: motivacdo, comunicacdo, coordenagdo, liderancga).
Bibliografia Basica

CHAUI, Marilena de Sousa. Convite a filosofia. 14° ed. Sdo Paulo: Atica, 2011

DAVIS, K.; NEWSTROM, J. W. Comportamento humano no trabalho: uma abordagem psicolégica. Sio Paulo:

Pioneira, 1998. . i
SOTO PINEDA, Eduardo; CARDENAS, José Antonio. Etica nas empresas. Sio Paulo: McGraw-Hill, 2009.

Bibliografia Complementar
CHALITA, G. Os dez mandamentos da ética. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2003.

CHIAVENATO, |. Recursos Humanos. Edicdo compacta. 5% ed. Sdo Paulo: Atlas, 2000.
MINICUCCI, A. Relagées humanas: psicologia das relacdes interpessoais. Atlas: Sdo Paulo, 2000.

Componente Curricular: Administracdo, empreendedorismo e marketing

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 1° 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 organizacao:
organograma e fluxograma; Direcdo: motivacdo, comunicacdo, coordenacdo, lideranca; Controle: conceitos e

tipos; acdo administrativa. Perfil empreendedor e elaboracdo de um plano de negécios. A importancia do mar-
keting na gestdo das organizacgoes.

Enfase Tecnolégica

Organizacao: tipos de estrutura, autoridade e responsabilidade, divisdo do trabalho.

Area de Integragiao

I?Ianejamento e Desenvolvimento de Projetos (Estudos de mercado; Técnicas de analise de projetos).

Etica e Relagdes Humanas no Trabalho (Etica nas empresas; A globalizacdo e as mudancas comportamentais).
Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Administragao: teoria, processo e pratica. 5% ed. Barueri: Manole, 2014

DORNELAS, José. Empreendedorismo - Transformando Ideias Em Negocios - 5% Ed. Elsevier.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracao para Empreendedores - 2° edicdo. Sdo Paulo: Pearson,
2011.

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

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administragio de marketing. 14° ed. Sdo Paulo: Pearson, 2012.
SOBRAL, Filipe. PECI, Alketa. Administragao: teoria e pratica no contexto brasileiro. Sdo Paulo: 2013.

Componente Curricular: Higienizacdo na Inddstria de Alimentos

Carga Horaria: 40 h \ 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 sanitizacdo na producdo de alimentos. Tipos e utili-

zagdo de detergentes e sanitizantes. Avaliacdo da eficacia da higieniza¢do. Qualidade da agua. Aplicacdo de
planos de higienizacdo de acordo com a legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica
Utilizacdo de detergentes e sanitizantes; Métodos e etapas que compdem o processo de higienizagao.
Area de Integragio
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Quimica Geral e Analitica (preparo de solucoes; diluicdes).
Microbiologia e Conservagdo de Alimentos (Padrdes e andlises microbiolégicas conforme a legislagdo vigente).

Controle de Qualidade (Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas induastrias de alimentos e bebi-
das)

Bibliografia Basica

ANDRADE, N. J. de Higiene na indistria de alimentos: avaliacdo e controle da adesdo e formacdo de biofilmes
bacterianos. Sao Paulo: Varela, 2008.

EVANGELISTA, J., Tecnologia de alimentos. 2° Ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1992.

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

Bibliografia Complementar

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

FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de alimentacgéao coletiva |. Sio Paulo:
Varela, 2002.

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

Componente Curricular: Microbiologia e Conservacao de Alimentos

Carga Horaria: 80 h Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Historico e nocdes gerais. Bactérias, fungos e virus. Microrganismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e
indicadores encontrados nos alimentos e sua relacdo com a conservacdo dos alimentos. Doencas microbianas

transmitidas por alimentos. Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Métodos

fisicos e quimicos de conservacdo de alimentos. Contaminacdo e deterioracdo dos alimentos. Preparacao de

meios de cultura e diluentes. Padrdes e analises microbioldgicas conforme a legislacdo vigente. Controle da
qualidade microbioldgica e dos processos de conservacao de alimentos.

Enfase Tecnolégica

Padrdes e andlises microbioldgicas conforme legislacdo vigente; Microrganismos benéficos, deteriorantes e
patogénicos; Anadlises microbioldgicas.

Area de Integracio

Quimica Geral e Analitica (Funcdes inorganicas; Funcdes organicas; pH).

Higienizacdo na Industria de Alimentos (Avaliacdo da eficacia da higienizagdo).

Quimica e Bioquimica de Alimentos (Fermentacoes).

Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos (Tratamento primario, secundario e terciario).

Tecnologia de Leite e Derivados | (Producdo e obtencdo higiénica do leite).
Tecnologia de Cereais, massas e Panificios (Armazenamento).

Bibliografia Basica
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2° ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de Alimentos. 2° ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.
JAY, JAMES M. Microbiologia de Alimentos. 6° edicdo, Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar
FORSYTHE, Stephen. Microbiologia da segurancga alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

GAVA, A. ]. Principios de tecnologia de alimentos. 7° ed. Sdo Paulo: Nobel, 1986.
TORTORA, G. Microbiologia - 8 Ed Porto Alegre: Artmed, 2005.

2° SEMESTRE
Componente Curricular: Seguranca no Trabalho
Carga Horaria: 40 h \ Periodo Letivo: 2° semestre
Ementa

Introducdo a seguranca e saude no trabalho; No¢des de primeiros socorros; Ergonomia; Acidentes do trabalho.

Riscos ambientais. Programas e normas de seguranca no trabalho; Protecdo individual e coletiva. Protecdo
contra incéndios. Normas e a legislacdo pertinente. PCMSO, PPRA e CIPA.

Enfase Tecnolégica
Acidentes do trabalho; Riscos ambientais; Protecdo individual e coletiva.
Area de Integragio

Administracdo, Empreendedorismo e Marketing (Organizacdo: tipos de estrutura, autoridade e responsabilida—
de).
Bibliografia Basica
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MATTOS, Ubirajara Aluizio de Oliveira; MASCULO, Francisco Soares (Org.). Higiene e seguranca do trabalho.
Rio nganeiro: Elsevier, 2011.

CORREA, Vanderlei Moraes; BOLETTI, Rosane Rosne. Ergonomia: fundamentos e aplicagoes. Porto Alegre:
Bookman, 2015.

BARBOSA FILHO, Antonio Nunes. Seguranca do trabalho na agropecuaria e na agroindustria. Rio de Janeiro:
Atlas, 2017.

Bibliografia Complementar

DAVIS, Keith; NEWSTROM, John W. Comportamento humano no trabalho: uma abordagem organizacional.
Sao Paulo: Cengage Learning, 1996.

KROEMER, K. H. E.; GRANDJEAN, E. Manual de ergonomia: adaptando o trabalho ao homem. 5% Ed. Porto Ale-
gre: Bookman, 2005. A

AYRES, Dennis de Oliveira; CORREA, José Aldo Peixoto. Manual de prevencgio de acidentes do trabalho. 2° ed.
Sado Paulo: Atlas, 2011.

Componente Curricular: Gestdo Ambiental e tratamento de residuos

Carga Horaria: 40 h/ Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Introducdo a Gestdo Ambiental. Normas de sistemas de gestdo ambiental, ISO 14000. Sistema de gestdo inte—
grada. Diretrizes para sistemas de producdo mais limpa, certificacdo de produtos (selo verde), Analise de Ciclo
de Vida (ACV). Tratamento de residuos na industria de alimentos e bebidas. Classificacdo 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. Andlise de residuos e con-

trole de operacdes de tratamento. Aproveitamento de residuos agroindustriais. Minimizacdo da geracdo de
residuos industriais. Educacdo Ambiental.

Enfase Tecnolégica

Normas de sistemas de gestdo ambiental; Diretrizes para sistemas de producdo mais limpa

Origem e caracteristicas de residuos agroindustriais; Tratamento primario, secundario e terciario; Andlise de
residuos e controle de operacdes de tratamento.

Area de Integracio

Quimica Geral e Analitica (Técnicas analiticas).

Planejamento e Desenvolvimento de Projetos (Normas para implantagdo de industrias de alimentos).
Bibliografia Basica

BARTHOLOMEU, Daniela Bacchi; CAIXETA-FILHO, José Vicente (Org.). Logistica ambiental de residuos soélidos.
Sdo Paulo: Atlas, 2011.

MANO, Eloisa Biasotto; PACHECO, Elen B. A. V.; BONELLI, Claudia M. C. Meio ambiente, poluicio e reciclagem.
2% ed. Sdo Paulo: Bliicher, 2010.

PHILIPPI JUNIOR, Arlindo; ROMERO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet (Ed.). Curso de gestio ambien-
tal. Sdo Paulo: Ed. USP, 2004.

Bibliografia Complementar

BARTHOLOMEU, Daniela Bacchi; CAIXETA-FILHO, José Vicente (Org.). Logistica ambiental de residuos sélidos.
Sao Paulo: Atlas, 2011.

BRASIL. Congresso Nacional. Senado Federal; CABRAL, J. Bernardo. Legislagéo brasileira de residuos sélidos e
ambiental correlata. Brasilia: Senado Federal, 2000.

MASSUKADO, Luciana Miyoko. Compostagem: nada se cria, nada se perde; tudo se transforma. Brasilia: IFB,
2016.

Componente Curricular: Quimica e Bioquimica de Alimentos

Carga Horaria: 80 h Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos: agua, carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas,
minerais e pigmentos. Rea¢des de escurecimento em alimentos. Enzimas e processos fermentativos. Técnicas

de amostragem, preparo e manuseio de amostras. Determinacao analitica da composicdo centesimal dos ali-
mentos.

Enfase Tecnolégica

Quimica Geral e Analitica (Preparo de solucdes; calculos estequiométricos; volumetria; Técnicas analiticas).
Higienizacdo na Industria de Alimentos (Métodos e etapas que compdem o processo; Planejamento, execucdo e
monitoramento de programas de higiene, limpeza e sanitizacdo na producdo de alimentos).

Tecnologia de Leite e Derivados | (Bioquimica do Leite; composicdo fisico-quimica).

Tecnologia de Carnes e Derivados | (Composicdo quimica e estrutura da carne; Bioquimica da carne).
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Tecnologia de Frutas e Hortalicas | (metabolismo, amadurecimento, senescéncia e pés-colheita de frutas e

hortalicas).
Tecnologia de Cereais, massas e Panificios (Composicdo e caracteristicas de cereais).

Area de Integragio

Tecnologia de Carnes e Derivados - Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras. Métodos anali-
ticos.

Tecnologia de Frutas e Hortalicas - Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras. Métodos analiti-
Cos.

Tecnologia de Leites e Derivados - Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras. Métodos analiti-
Cos.

Tecnologia de Bebidas - Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras. Métodos analiticos.

Tecnologia de Glicidios e Lipidios - Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras. Métodos analiti-
Cos.

Bibliografia Basica

ARAUJO, Julio Maria de Andrade. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 4* ed. atual. e ampl. Vicosa: UFV,
2008.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos - Volume 1: Componentes dos Alimentos e Processos; Porto Alegre:
Artmed, 2005.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, Augusto César de. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 3 ed. Vicosa,
MG: Ed. UFV, 2002.

Bibliografia Complementar
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.
OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A.B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimen-

tos. Barueri: Manole, 2006.
RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2° ed. rev. Sdo Paulo: Bliicher, 2007.

Componente Curricular: Tecnologia de Glicidios e Lipidios

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Classificagdo dos lipidios e glicidios quanto a utilizacdo, funcdes, fontes e importancia. Tecnologia de extragdo e
refino de 6leos vegetais comestiveis. Andlises de 6leos e gorduras. Modificacdo de 6leos vegetais. Tecnologia de

extragdo de aclcares, amidos e féculas. Tecnologia de producdo de balas e chocolates. Inovacdes tecnoldgicas.
Residuos e subprodutos. Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Introducdo a tecnologia de extragao e refino de dleos vegetais comestiveis; Tecnologia de extragdo de agucares,
amidos e féculas; Analises de 6leos e gorduras.

Area de Integragiao

Microbiologia e Conservagdo de Alimentos (Microrganismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relacdo com a conservacao dos alimentos).

Higienizacdo na Industria de Alimentos (Métodos e etapas que compdem 0 processo).

Desenvolvimento de Novos Produtos (Etapas do desenvolvimento do produto. Concepcdo e conceito do produ-
to).

Bibliografia Basica

FELTRE, Ricardo. Fundamentos da quimica: quimica, tecnologia, sociedade. 4* ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
NELSON, David; COX, Michael; LEHNINGER, Albert Lester. Principios de bioquimica de Lehninger. 5° ed. Porto
Alegre: Artmed, 2011.

PERUZZO, Tito Miragaia; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do cotidiano. 4* ed. Sdo Paulo:
Moderna, 2014.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, M.M.A. Quimica de Alimentos - Teoria e Pratica. 4* ed. Vicosa: UFV, 2008.

FELLOWS, P.). Tecnologia do processamento de Alimentos: principios e praticas. Traducdo: Floréncia Cladera

de Oliveira. 2% ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2° ed. rev. Sdo Paulo: Bliicher, 2007.

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

Carga Horaria: 40 h \ Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Recepcdo e controle da matéria-prima. Tecnologias de producdo de bebidas ndo alcoélicas (sucos, refrigeran-
tes, dgua mineral, café, cha e bebidas a base de soja) e Tecnologia de Bebidas alcodlicas fermentadas e destila-
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das (vinhos, espumantes, cerveja, cachaca e licores). Insumos, aditivos, coadjuvantes, equipamentos e embala-
gens. Legislacdo vigente. Inovacdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

Tecnologia de producdo de bebidas ndo-alcodlicas e alcodlicas.

Area de Integragio

Microbiologia e Conservagdo de Alimentos (Microrganismos deteriorantes).

Quimica e Bioquimica de alimentos (fermentacdes).

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Ed. Atheneu, 2003.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: produtos de origem vegetal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento, BPF/APPCC,
legislacdo e mercado. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005.

Bibliografia Complementar

FELLOWS, PJ. Tecnologia do processamento de Alimentos: principios e praticas. Traducdo: Floréncia Cladera
de Oliveira. 2% ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

OETTERER, M. Fundamentos de Ciéncias e tecnologias de alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.

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

Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados |

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Aspectos econdmicos da atividade leiteira. Bioquimica do leite. Producdo e obtencao higiénica do leite, compo-

sicdo fisico-quimica, processos de fabricacdo de leite fluido e controle de qualidade da matéria-prima e do
produto. Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Producao e obtencdo higiénica do leite; Processos de fabricacdo de leite fluido; Legislacdo vigente.

Area de Integracio

Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (Microrganismos deteriorantes).

Quimica e Bioquimica de Alimentos (Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos).

Bibliografia Basica

FELLOWS, PJ. Tecnologia do processamento de Alimentos: principios e praticas. Tradugdo: Floréncia Cladera

de Oliveira. 2% ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos - Volume 2: Alimentos de Origem Animal; Porto Alegre: Artmed, 2005.
TRONCO, V. M. Manual para inspecao da qualidade do leite. 3% ed. Santa Maria, RS: Ed. UFSM, 2008.

Bibliografia Complementar
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sio Paulo: Atheneu, 2003.
GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel,

20009.
OETTERER, M. Fundamentos de Ciéncias e tecnologias de alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados |

Carga Horaria: 40 h \ Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Aspectos econdmicos da indistria de carnes. Composicdo quimica e estrutura da carne. Bioquimica da carne.
Transformagdes post mortem. Manejo pré-abate e operacdes de abate. Desossa e tipos de cortes. Métodos
analiticos para a determinacdo da qualidade. Legislagdo vigente e inspecdo sanitdria.

Enfase Tecnolégica

Transformacgdes post mortem; Manejo pré-abate e operacdes de abate; Desossa e tipos de cortes.

Area de Integragio

Microbiologia e Conservagao de Alimentos (Microrganismos deteriorantes).

Quimica e Bioquimica de Alimentos (Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos).

Bibliografia Basica

CONTRERAS CASTILLO, Carmen ] (Ed.). Qualidade da carne. Sao Paulo: Varela, 2006.

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

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Ar-
tmed, 2005. v. 2.
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Bibliografia Complementar
FRANCO, Bernadette D. G. de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu,

2008.
ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto

Alegre: Artmed, 2005. v.1.
TERRA, Nelcindo Nascimento. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sdo Leopoldo: Ed. UNISINOS, 1998.

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortalicas |

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Aspectos econémicos da producdo de frutas e hortalicas. Manejo pds-colheita. Fisiologia, metabolismo, amadu-

recimento, senescéncia e pds-colheita de frutas e hortalicas. Principais disturbios fisiolégicos. Sistemas de
Armazenamento. Operacgdes unitdrias no processamento de frutas e hortalicas.

Enfase Tecnolégica

Fisiologia, metabolismo, amadurecimento, senescéncia e pds-colheita de frutas e hortalicas

Operacdes unitdrias no processamento de frutas e hortalicas.

Area de Integragio

Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (Microrganismos deteriorantes).

Quimica e Bioquimica de Alimentos (Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos).

Bibliografia Basica

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas: glossario. Lavras, MG: Ed. UFLA, 2006.
FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006.
KOLLER, Otto Carlos (Org.); MANICA, Ivo (Ed.). Citricultura: 1.laranja: tecnologia de producao, pds-colheita,
industrializacdo e comercializacdo. Porto Alegre: Cinco Continentes, 2006.

Bibliografia Complementar

APPEZZATO DA GLORIA et al., Anatomia vegetal. 3 * ed. - Vicosa, MG: Ed. UFV, 2012. .

HARRI LORENZI et al., Frutas Brasileiras e exéticas cultivadas (de consumo in natura) Sdo Paulo: Instituto

Plantarum de Estudos da Flora, 2006.
RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2 ? ed. rev. Sdo Paulo: Bliicher, 2007.

Componente Curricular: Controle de Qualidade

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas indastrias de alimentos e bebidas. Organizacdo, planeja-

mento, implantacdo e avaliacdo dos sistemas de controle e garantia da qualidade adotados pela indistria de
alimentos (BPF, PPHO, APPCC, POP, ISO 9001-2000-14000-22000).

Enfase Tecnolégica

BPF, PPHO, APPCC, POP.

Area de Integragiao

Higienizagdo na Indistria de Alimentos (Avaliacdo da eficdcia da higienizacdo; Qualidade da dgua).

Microbiologia e Conserva¢ao de Alimentos (Controle da qualidade microbioldgica e dos processos de conserva-
¢do de alimentos).

Bibliografia Basica

ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de; PENTEADO, Marilene De Vuono Camargo. Vigilancia sanitaria: topicos
sobre a legislacdo e analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

CAMPOS, Vicente Falconi. TQC: controle da qualidade total no estilo japonés. 9 * ed. Nova Lima, MG: Falconi,

2014.
OLIVEIRA, Otavio J. (Org.). Gestao da qualidade: topicos avancados. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2004.

Bibliografia Complementar
PALADINI, E. P. Gestao da Qualidade. Teoria e Pratica. 3 * ed. Sdo Paulo. ATLAS. 2012.
PALADINI, E. P. Gestéo Estratégica da Qualidade: Principios, Métodos e Processos. 2 ? ed. Sdo Paulo. ATLAS.

2009. 240 p.
PALADINI, E. P. Avaliagao Estratégica da Qualidade. 2 * ed. Sdo Paulo. ATLAS. 2011. 256 p.

3° SEMESTRE
Componente Curricular: Desenvolvimento de Novos Produtos
Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 3° semestre
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Ementa

Etapas do desenvolvimento do produto. Concepcdo e conceito do produto. Projeto de embalagem. Rotulagem

de alimentos. Selecdo e qualificacdo de fornecedores. Registros nos 6rgdos competentes. Ensaios industriais.
Custos do projeto. Esquema de monitoramento de qualidade. Producao e lancamento.

Enfase Tecnolégica

Etapas do desenvolvimento do produto; Ensaios industriais; Producdo e langamento.

Area de Integragio

Administracao, Empreendedorismo e Marketing (Planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos).
Bibliografia Basica

FELLOWS, P. )., Tecnologia do Processamento de Alimentos, Sao Paulo: Ed. Artmed, 2003.
KELLEY, Tom; LITTMAN, Jonathan. As 10 faces da inovacao. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da; FERNANDES, Aline Regina (Ed.). Projetos de empreendimentos agroindus-
triais: produtos de origem animal. Vigcosa, MG: Ed. UFV, 2005. v.1

Bibliografia Complementar

NEVES, Marcos Fava (Org); CASTRO, Luciano Thomé e (Org.); GIORDANO, Samuel Ribeiro et al. Marketing e
estratégia em agronegocios e alimentos. Sio Paulo: Atlas, 2011.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos

de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.
OLIVO, R. O mundo do frango: cadeia produtiva da carne de frango. Criciima. ED. DO AUTOR. 2006.

Componente Curricular: Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios

Carga Horaria: 80 h Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Introducao a tecnologia de cereais. Armazenamento, beneficiamento e processamento dos principais cereais.

Composicdo e caracteristicas de cereais. Fundamentos sobre ingredientes, equipamentos e tecnologia de fabri-
cacdo de panificios, massas e biscoitos. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovacdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

Tecnologia de fabricacdo de panificios, massas e biscoitos.

Area de Integracio

Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (Microrganismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relacdo com a conservacdo dos alimentos).

Higienizacdo na Industria de Alimentos (Métodos e etapas que compdem 0 processo).

Desenvolvimento de Novos Produtos (Etapas do desenvolvimento do produto. Concepcdo e conceito do produ-
to).

Bibliografia Basica

MASSINA, C., Massas basicas: para pao, pizza, doce, macarrdo. Sao Paulo: Globo, 2004.

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

MUNDSTOCK, Claudio Mario. Cultivo dos cereais de estacéo fria: trigo, cevada, aveia, centeio, alpiste triticale.
Porto Alegre: [s.n.], 1983.

Bibliografia Complementar
SILVA, D.B. da et al. Trigo para o abastecimento familiar: do plantio a mesa. Brasilia: EMBRAPA, Servico de

Producdo de Informagdo, 1996.
MILMANN, M. J., Equipamentos para pré-processamentos de graos. Pelotas: UFPel, 2002.
BRANDAO, F., Manual do armazenista. 2 * ed. Vicosa, MG:Ed. UFV, 1989.

Componente Curricular: Andlise Sensorial

Carga Horaria: 40 h \ Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Introducdo a andlise sensorial. Aplicacdo na industria de alimentos. Fisiologia dos 6rgaos dos sentidos. Fatores
que afetam o julgamento sensorial. Procedimentos gerais dos testes, preparo e apresentacdo de amostras.

Estrutura e organizacdo do laboratério de andlise sensorial. Teoria e pratica sobre sele¢do, treinamento dos
julgadores e principais testes sensoriais.

Enfase Tecnolégica

Fatores que afetam o julgamento sensorial; Principais testes sensoriais.

Area de Integragio

Desenvolvimento de Novos Produtos (Etapas do desenvolvimento do produto).

Controle de Qualidade (Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebi-
das).
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Bibliografia Basica

FELLOWS, P.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prati—
ca. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de

ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006..
RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Blicher, 2007.

Bibliografia Complementar

GARCIA, Leonardo de Medeiros. Direito do consumidor: c6digo comentado e jurisprudéncia. 11 ? ed. rev.,
ampl. e atual. Salvador: 2015.

MORETTIN, Pedro Alberto; BUSSAB, Wilton de Oliveira. Estatistica basica. 6 ° d. rev. e atual. Sdo Paulo: Saraiva,

2010.
VIEIRA, Sonia. Analise de variancia: (Anova). Sdo Paulo: Atlas, 2006.

Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados Il

Carga Horaria: 80 h \ Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Caracteristicas de qualidade do leite para producdo de derivados. Tecnologia de producdo de creme de leite,

manteiga, leites concentrados e desidratados, leites fermentados e bebidas lacteas, queijos e gelados comesti-
veis. Andlises fisico-quimicas de produtos. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovacbes tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

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.

Area de Integracio

Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (Microrganismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relacdo com a conservacao dos alimentos).

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

Desenvolvimento de Novos Produtos (Etapas do desenvolvimento do produto. Concepcdo e conceito do produ-
to).

Bibliografia Basica

FELLOWS, P). Tecnologia do processamento de Alimentos: principios e praticas. Traducdo: Floréncia Cladera
de Oliveira. 2% ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos - Volume 2: Alimentos de Origem Animal; Porto Alegre: Artmed, 2005.
TRONCO,V. M. Manual para inspecao da qualidade do leite. Editora UFSM, 2008.

Bibliografia Complementar
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.
FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Publicacdes Globo, 1991.

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

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados |

Carga Horaria: 80 h \ Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Processamento de produtos carneos e pescados. Tecnologia de producdo de derivados carneos frescais, cura-
dos, fermentados, cozidos, defumados. Legislacdo vigente. Embalagens. Inovagdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

Tecnologia de producdo de derivados carneos frescais, curados, fermentados, cozidos, marinados e empana-
dos.

Area de Integragiao

Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (Microrganismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relacdo com a conservacao dos alimentos).

Higienizacdo na Industria de Alimentos (Métodos e etapas que compdem 0 processo).

Desenvolvimento de Novos Produtos (Etapas do desenvolvimento do produto. Concepcdo e conceito do produ-
to).

Bibliografia Basica

OLIVO, R. O mundo do frango: cadeia produtiva da carne de frango. Cricitma. ED. DO AUTOR. 2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos - Alimentos de Origem Animal vol. 2. Porto Alegre. ARTMED. 2005.
TERRA, Nelcindo Nascimento. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sio Leopoldo: Ed. UNISINOS, 1998.

Bibliografia Complementar
CONTRERAS CASTILLO, Carmen ] (Ed.). Qualidade da carne. Sio Paulo: Varela, 2006.
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GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

TERRA, Nelcindo Nascimento; TERRA, Alessandro Batista de Marsillac; TERRA, Lisiane de M. Defeitos nos pro-
dutos carneos: origens e solugdes. Sao Paulo: Varela, 2004.

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortalicas Il

Carga Horaria: 80 h \ 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. Inovacdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

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.

Area de Integragio

Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (Microrganismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relacdo com a conservacao dos alimentos).

Higienizacdo na Industria de Alimentos (Métodos e etapas que compdem 0 processo).

Desenvolvimento de Novos Produtos (Etapas do desenvolvimento do produto. Concepcdo e conceito do produ-
to).

Bibliografia Basica

FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006.
EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS. Iniciando um pequeno e grande negocio agroindustrial: frutas

em calda, geléias e doces. Brasilia: EMBRAPA Informacdo Tecnoldgica, 2003.
EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS. Iniciando um pequeno e grande negoécio agroindustrial: polpa e
suco de fruta. Brasilia: EMBRAPA Informacdo Tecnoldgica, 2003.

Bibliografia Complementar
LUENGO, R. F.A., (Ed.). Embalagens para comercializacdo de hortalicas e frutas no Brasil. Brasilia: Embrapa

Hortalicas, 2009.
USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard; BENABOU, Joseph Elias. A composicao dos alimentos: a quimica envolvida

na alimentacdo. Sao Paulo: Saraiva, 2010.
OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos
de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

7.6.2. Componentes curriculares optativos
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Poderdo ser ofertadas disciplinas optativas com o objetivo de aprofundamento e/ou atualizagdo de co-
nhecimentos especificos, o estudante regularmente matriculado em curso técnico no IFFar poderd cursar
como optativa disciplinas que ndo pertengam a matriz curricular de seu curso. As disciplinas na forma opta-

tiva, de oferta obrigatdria pelo IFFar e matricula optativa aos estudantes, referem-se a Lingua Brasileira de

Sinais — LIBRAS e a Lingua Espanhola.

Poderdo ser ofertadas outras disciplinas optativas, desde que sejam deliberadas pelo colegiado de cur-
so e registrada, em ata, a opgdo de escolha, a carga horaria, a selegdo de estudantes, a forma de realizagao,

entre outras questGes pertinentes a oferta. A oferta da disciplina optativa devera ser realizada por meio de

edital com, no minimo, informagdes de forma de sele¢do, nimero de vagas, carga horaria, turnos e dias de

realizagdo e demais informagdes pertinentes a oferta.

O IFFar Campus Julio de Castilhos, oferecera de forma optativa aos estudantes a Lingua Brasileira de Si-

nais - LIBRAS através de oficinas e/ou projetos.

Componente Curricular: Iniciacdo a Libras

Carga Horaria: 40 horas

Ementa

Breve histérico da educacdo de surdos. Conceitos basicos de LIBRAS. Introducdo aos aspectos linguisticos da
LIBRAS. Vocabulario basico de LIBRAS.

Bibliografia Basica

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

GESSER, AL. Libras? Que lingua é essa? Crencas e preconceitos em torno da lingua de sinais e a realidade
surda. Sao Paulo: Parabola Editorial, 2009.

KARNOPP, L.; QUADROS. R, M, B. Lingua de Sinais Brasileira, Estudos Linguisticos. Florian6polis, SC: Artmed,
2004.

Bibliografia Complementar

BOTELHO, P. Segredos e Siléncio na Educacao dos Surdos. Belo Horizonte: Auténtica, 1998. p. 7a 12.
CAPOVILLA, F. C. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingiie da Lingua de Sinais Brasileira. Sdo Paulo: Edusp,
2003.

FELIPE, T. A. LIBRAS em contexto. Programa Nacional de Apoio a Educacéo de Surdos, MEC: SEESP, Brasilia,
2001.

8. CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCACAO

Os itens 5.1 e 5.2 descrevem, respectivamente, o corpo docente e técnico administrativo em educacao,

necessarios para funcionamento do curso. Nos itens abaixo, também estardo dispostas as atribuicdes do

coordenador de curso, colegiado de curso e as politicas de capacitacao.

8.1. Corpo Docente atuante no curso

N° Nome Formacao Titulagdo

1 Ana Denise Grassi Padilha Engenheira Agronoma Mestre Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

2 Carlos Vladimiro Malaga Pefa Médico Veterinario Mestre Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos UFSM

2 Joselito Trevisan Quimica Doutor em Quimica

7 Luciano Schons Trevisan Sistemas de informacao Mestre em Nanociéncias UNIFRA

4 Marcela Vilar Sampaio Engenheira civil Doutora Engenharia Agricola UFSM

3 Mariane Frigo Denardin Letras Mestrado Letras

4 Mariane Lobo Ugalde Zootecnista Doutora Engenharia de Alimentos URI

5 Rosangela Oliveira Soares Administracdo Doutora em Desenvolvimento,
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Sociedades e Territério

6 Sandra Maria do Nascimento de Letras Doutora em Letras
Oliveira
6 Siomara Cristina Broch Engenheira Quimica Doutora em Estatistica e Experimentacdo
Licenciatura em Agropecuaria
Matematica
7 Tassiane dos Santos Ferrdo Bacharelado em Farmacia Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos
8 Thais Andrea Baldissera Sistemas de Informacdo PhD em Engenharia Eletrotécnica e de
Computadores

8.1.1. Atribui¢dao do Coordenador de Curso

O Coordenado do Curso Técnico em Alimentos Subsequente faz parte, tem por fundamentos basicos,
principios e atribui¢cdes, assessorar no planejamento, orientagdo, acompanhamento, implementagdo e
avaliagdo da proposta pedagdgica da instituicdo, bem como agir de forma que viabilize a operacionalizagdo
de atividades curriculares dos diversos niveis, formas e modalidades da Educagao Profissional Técnica e
Tecnoldgica, dentro dos principios da legalidade e da eticidade, e tendo como instrumento norteador o

Regimento Geral e Estatutdrio do IFFar.

A Coordenagdo de Curso tem carater deliberativo, dentro dos limites das suas atribuicdes, e carater
consultivo, em relagao as demais instancias. Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagao e aperfei-
coamento do processo educativo e zelar pela correta execu¢do da politica educacional do IFFar, por meio

do didlogo com a Diregdo de Ensino e NPI.

Além das atribuicGes descritas anteriormente, a Coordenagdo de Curso segue regulamento proprio

aprovado pelas instancias superiores do IFFar que deverdo nortear o trabalho dessa coordenagao.

8.1.2. Atribuicoes de Colegiado de Curso

O Colegiado de Curso é um érgdo consultivo de cada curso para os assuntos de politica de ensino,
pesquisa e extensdo, em conformidade com as diretrizes da Instituicdo e é 6rgao permanente e responsa-
vel pela execucgdo didatico-pedagogica, atuando no planejamento, acompanhamento e na avaliagdo das
atividades do curso.

Compete ao Colegiado de Curso:

e analisar e encaminhar demandas de carater pedagdgico e administrativo, referentes ao desenvolvi-

mento do curso, de acordo com as normativas vigentes;

e realizar atividades que permitam a integracdo da acdo pedagdgica do corpo docente e TAE no ambi-

to do curso;

e acompanhar e avaliar as metodologias de ensino e avaliagdo desenvolvidas no ambito do curso, com

vistas a realizacdo de encaminhamentos necessarios a sua constante melhoria;

e fomentar o desenvolvimento de projetos de ensino, pesquisa e extensdo no ambito do curso de

acordo com o PPC;

e analisar as causas determinantes do baixo rendimento escolar e evasdo dos estudantes do curso,
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quando houver, e propor a¢des para equacionar os problemas identificados;

e fazer cumprir a organizac¢do didatico-pedagdgica do curso, propondo reformulagdes e/ou atualiza-

¢Oes quando necessarias;
e aprovar, quando previsto na organizagao curricular, a atualizagdo das disciplinas eletivas do curso;

¢ atender as demais atribui¢des previstas nos Regulamentos Institucionais.

8.1.3. Nucleo Pedagogico Integrado (NPI)

O NPI é um drgdo estratégico de planejamento e assessoramento didatico e pedagdgico, vinculado a DE
do Campus, além disso, é uma instancia de natureza consultiva e propositiva, cuja fungdo é auxiliar a ges-
tdo do ensino a planejar, implementar, desenvolver, avaliar e revisar a proposta pedagdgica da Instituicdo,
bem como implementar politicas de ensino que viabilizem a operacionalizagdo de atividades curriculares
dos diversos niveis e modalidades da educagdo profissional de cada unidade de ensino do IFFar.

O NPI tem por objetivo planejar, desenvolver e avaliar as atividades voltadas a discussdao do processo de
ensino-aprendizagem em todas as suas modalidades, formas, graus, programas e niveis de ensino, com
base nas diretrizes institucionais.

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

outros servidores do Campus.

Além do mais, a constituicdo desse nucleo tem como objetivo, promover o planejamento, implementa-
¢do, desenvolvimento, avaliagdo e revisdao das atividades voltadas ao processo de ensino e aprendizagem
em todas as suas modalidades, formas, graus, programas e niveis de ensino, com base nas diretrizes insti-
tucionais. As demais informacgdes sobre o NPl encontram-se nas diretrizes institucionais dos cursos técnicos

do IFFar.

8.2. Corpo Técnico Administrativo em Educagao

Os Técnicos Administrativos em Educacdo no IFFar tém o papel de auxiliar na articulagdo e desenvolvi-
mento das atividades administrativas e pedagdgicas relacionadas ao curso, como o objetivo de garantir o
funcionamento e a qualidade da oferta do ensino, pesquisa e extensdo na Instituicdo. O IFFar Campus Julio
de Castilhos conta com: os setores diretamente ligados ao ensino como CRA, SAP, CAE e Biblioteca, além
da Coordenacdo de Tecnologia que da suporte ao ensino. A Biblioteca conta com: um bibliotecdrio, um
auxiliar de biblioteca e dois assistentes administrativos. O CRA conta com quatro assistentes
administrativos. O SAP conta com duas pedagogas, dois técnicos em assuntos educacionais. A CAE
apresenta uma equipe multidisciplinar completa formada pelos seguintes profissionais: um médico, dois

psicologos, uma assistente social, uma nutricionista, uma enfermeira, duas técnicas em enfermagem, um
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odontdlogo, qua- tro assistentes de alunos. A CTl, vinculada a DPDI, da suporte tecnoldgico ao curso, sendo
atendido por dois técnicos em tecnologia da informagdo. Ainda ha Técnico em alimentos e laticinios,
Técnicos em agro- pecudria, Técnico em tecnologia da informagdo, Técnico em laboratério, Técnico em
laboratério de quimi- ca, Técnico em laboratério de biologia, Auxiliar em contabilidade, Auditor,

Engenheiro Civil, Engenheiro Agronomo, Médico Veterinério e Intérprete de libras.

8.3. Técnicos administrativos atuantes no curso

N° Nome Formacao Titulacao

1 Alice de Souza Ribeiro Tecndéloga em Alimentos Doutora em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

8.4. Politica de capacitagao para Docentes e Técnico Administrativo em Educagao

A qualificagdo dos segmentos funcionais é principio basilar de toda instituicdo que prima pela oferta
educacional qualificada. O IFFar, para além das questdes legais, esta compromissado com a promogao da
formagao permanente, da capacitagdo e da qualificagdo, alinhadas a sua Missao, Visdao e Valores. Entende-
se a qualificagdo como o processo de aprendizagem baseado em ag¢des de educagao formal, por meio do
qual o servidor constréi conhecimentos e habilidades, tendo em vista o planejamento institucional e o
desenvolvimento na carreira. O IFFar, com a finalidade de atender as demandas institucionais de qualifica-
¢do dos servidores, estabelecera no ambito institucional, o Programa de Qualificacdo dos Servidores, que

contemplara as seguintes agoes:

- Programa Institucional de Incentivo a Qualificagdo Profissional (PI1IQP) — disponibiliza auxilio em trés

modalidades (bolsa de estudo, auxilio-mensalidade e auxilio-deslocamento);

- Programa Institucional de Incentivo a Qualificagdo Profissional em Programas Especiais (PIIQPPE) —
tem o objetivo de promover a qualificagdo, em nivel de pds-graduacdo stricto sensu, em areas prioritarias
ao desenvolvimento da instituicdo, realizada em servico, em instituices de ensino conveniadas para MIN-

TER e DINTER.

- Afastamento Integral para pds-graduacao stricto sensu — politica de qualificagdo de servidores o IFFar

destina 10% (dez por cento) de seu quadro de servidores, por categoria, vagas para o afastamento Integral.

9. INSTALACOES FiSICAS

O Campus Julio de Castilhos oferece aos estudantes do Curso Técnico em Alimentos Subsequente uma
estrutura que proporciona o desenvolvimento cultural, social e de apoio a aprendizagem, necessarias ao
desenvolvimento curricular para a formacado geral e profissional, com vistas a contemplar a infraestrutura

necessaria orientada no Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos conforme descrito nos itens a seguir:

9.1. Biblioteca
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O IFFar Campus Julio de Castilhos, opera com o sistema especializado, Pergamun que é um gerenciador

de informagdo, o qual facilita a rotina didria dos usudrios da biblioteca, possibilitando facil acesso ao acervo

que esta organizado por dreas do conhecimento, as quais contemplam as dreas de abrangéncia do curso.

A biblioteca oferece servigo de empréstimo, renovagdo e reserva de material, consultas informatizadas

a bases de dados e ao acervo virtual e fisico, orientagdo bibliografica e visitas orientadas. As normas de

funcionamento da biblioteca estdo dispostas em regulamento proprio.

Além do acervo, a biblioteca conta ainda com 16 computadores com acesso a internet para utilizagdo

dos usuarios, mesas de estudo em grupo, nichos para estudo individual e espago para leitura.

9.2. Areas de ensino especificas

Espaco Fisico Geral - Ensino

Descricéao Quantidade

Salas de aula com média 39 carteiras, ar condicionado, projetor multimidia 19

Auditério com a disponibilidade de 100 lugares, ar condicionado, projetor multimidia, sistema 1

de caixa acustica e microfones

Auditério com a disponibilidade de 144 lugares, ar condicionado, projetor multimidia, sistema 1

de caixa acustica e microfones

Banheiros e vestidrios com 7 sanitarios e 8 boxes com duchas cada (masculino e feminino), 1

além de dois ambientes com chuveiro e sanitdrio para portadores de necessidades especiais

Banheiros com 6 sanitarios e 6 boxes com ducha cada (masculino e feminino) 1

Banheiro com sanitario em cada andar do Prédio C (4 andares) 4
9.3. Laboratorios
Laboratorios
Descricao Quantidade
Laboratério de informatica: sala com 36 computadores, ar condicionado, projetor multimidia 7
Laboratoério de fisica: bancadas, equipamentos e utensilios para a realizagao de aulas praticas, 1
ar condicionado
Laboratério de biologia: bancadas, equipamentos e utensilios para a realizacao de aulas 1
praticas, ar condicionado
Laboratério de microbiologia: bancadas, equipamentos e utensilios para a realizacdo de aulas 1
praticas, ar condicionado
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Laboratério de bromatologia: bancadas, equipamentos e utensilios para a realizacdo de aulas
praticas, ar condicionado

Laboratério de andlise sensorial: bancadas, equipamentos e utensilios para a realizagdo de
aulas praticas, ar condicionado

Planta piloto de frutas e hortalicas: equipamentos e utensilios para a realizacdo de aulas
praticas

Planta piloto de panificacdo: equipamentos e utensilios para a realizacdo de aulas praticas

Planta piloto de carnes e derivados: equipamentos e utensilios para a realizacdo de aulas
praticas

Planta piloto de leite e derivados equipamentos e utensilios para a realizacdo de aulas praticas

Abatedouro: equipamentos e utensilios para a realizacdo do abate de pequenos e grandes
animais. Local com inspecao municipal

9.4. Area de esporte e convivéncia

Esporte e convivéncia

Descricao

Quantidade

Campo de futebol e quadra de vélei

Gindsio de esportes com banheiros masculino e feminino com 2 sanitdrios e 2
chuveiros cada, 2 vestiarios, sala de instrugao, palco de eventos, 2 depdsitos, sala de
professores e area de recreagao

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

Lancheria terceirizada. Também serve refeicGes.

9.5. Area de atendimento ao discente

Areas de atendimento

Descricao

Quantidade

Centro de saide com atendimento médico e odontolégico com sala de procedimentos, de
enfermagem, sala de recepcdo, sala de assisténcia social, sanitario adequado para portadores
de necessidades especiais

Refeitério com capacidade de atendimento de 130 discentes por vez com ar condicionado
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Direcdo de ensino com sala de recepcdo, sala da coordenacdo pedagdgica, sala da
coordenacdo de ensino, sala da direcdo e sala de reunides

Setor de estagios para atendimento aos discentes

Sala para assisténcia aos discentes

Sala para registros académicos

Sala da coordenacdo do curso Técnico em alimentos Subsequente
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11.1.

Resolugdes

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA DE SAO VICENTE DO SUL — RS
- CONSELHO DIRETOR -

=== ===

RESOLUCAO N° 037/2008 - CD

. O Conseltho Diretor do Centro Federal de Educacdo Tecnologica de
Sao Vicente do Sul, na 4* Reunido Ordinaria de 2008, realizada no dia 18 de
dezembro, as 14 horas, no Gabinete da Diregao Geral da Instituicdo, nos termos
da Ata n° 39,

APROVAR a reformulacio do PLANOC DE CURSO - TECNICO EM
ALTMERTOS, oferecido pela Unidade de Ensino Descentralizada de Jalio de
Castithos, vinculada ao Centro Federal de Educagzo Tecnolégica de Sao Vicente
do Sul.

-

8a0 Vicente do Sul, 18 de dezembro de 2008

DA ROSA
Diretor Geral

HOMOLOGACAO:

Heienesm Cabral
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MINISTERIO DA EDUCACAO -
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA % H
f

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA o ag
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS uﬂ # INSTITUTO FEDERAL
Fone/FAX: (55) 3226 1603 e o
E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br _

RESOLUCAO ~ AD REFERENDUM N° 16/2011

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

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

RESOLVE:

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

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

Capa — adequacdo as diretrizes institucionais;

Sumario - adequagéo as diretrizes institucionais;

Justificativa - adequacéo as diretrizes institucionais;

Detalhamento - adequacéo as diretrizes institucionais;

Requisitos de Acesso - adequacdo as diretrizes institucionais;

Pratica Profissional Integrada — sem alteracéo do numero de horas;

Estagio Curricular - sem alteracio do ntimero de horas;

Trabatho de Conclusao de Curso - sem alteracdo do nimero de horas;

Praticas Interdisciplinares — sem alteracdo do niimero de horas;

Atividades Complementares — sem alteragdo do niimero de horas;

Ementario ~ melhoria da apresentacéo e correcdes na linguagem;

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

Critérios de Aproveitamento e procedimentos de Avaliacio de Competéncias
Profissionais anteriormente Desenvolvidas - adequacéao as diretrizes institucionais;

Instalagdes, Equipamentos, Recursos Tecnologicos e Biblioteca -
atualizacao de dados;

Pessoal Docente ¢ Técnico - atualizagéo de dados;

Expedicdo de Diploma e Certificados - adequacjo as diretrizes
institucionais.

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

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

INSTITUTO FEDERAL

E-Mail:

RESOLUCAO - AD REFERENDUM N° 53/2011

Aprova as adequacées do Projeto Pedagbgico do Curso
Técnico de Nivel Médio em Alimentos subsequente do
Instituto Federal de Educacido, Ciéncia e Tecnologia

Farroupilha - Campus Jilio de Castilhos.

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

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

RESOLVE:

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

Tecnologia Farroupilha — Campus Julio de Castilhos.

Art. 2° - Esta Resolucao entra em vigor na data de sua publicagao.
Santa Maria, 18 de outubro de 2011.

PorT. MEC 48/2009
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MINISTERIO DA EDUCAGAO

SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA @@m
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA &
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS Ww@%
Fone/FAX: (55) 3226 1603 B
E-Mail: gabreitoriawiffarroupilha.edu.br i

RESOLUCAO N° _$53/2011

Homologada pelo Conselho Superior na Reunido Ordinaria do dia 07 de
novembro de 2011, Ata n® 07/2011.

Carlos >_,cm_ _. P da Rosa
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUGCAO CONSUP N° Omﬁ /2014, 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 atribuicdes legais e regimentais, tendo em vista as disposicoes
contidas no Artigo 9° do Estatuto do IF Farroupilha, com a aprovagéo do Conselho Superior, nos termos da
Ata n° 006/2014, da 4* Reunigo Ordinéria do Conselho, realizada em 28 de novembro de 2014,

RESOLVE:

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

Denominagao do Curso: Técnico em Alimentos

Forma: Subsequente

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnolégico: Produgao Alimenticia

Ato de Criagao do curso: Resolugdo 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 horéria total do curso: 1337 horas relégio

Carga horaria de estagio curricular supervisionado obrigatorio: 120 horas relégio

Carga horaria de orientagéo de estagio: 17 horas relégio

Tempo de duragio do Curso: 2 anos

Tempo maximo para Integralizagao Curricular: 3 anos

Periodicidade de oferta: anual

Local de Funcionamento: Instituto Federal Farroupilha - Cémpus Julio de Castilhos — Acesso secundario a
Tupancireta, Bairro S&o Jodo 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 It 4 80
2 Microbiologia e Conservagdo de Alimentos 4 80 °
£ Higienizagaio na Industria de Alimentos 2 40
@ Informatica = - : : o
- Matematica Aplicada
Portugués Instriiment
arga horarian :
Bioguimica de Alimentos 1 20
Controle de Qualidade 3 60
o Tecnologia de bebidas ) 60
2 Tecnologia de Leite e Derivados 1 2 40
£ | Tecnologia de Camnes e Derivados | 2 40
@ Tecnologia de Frutas e Hortalicas | =) 80
o Anédlise sensorial 2 40
Etica e relagbes humanas no trabalho 2 40
Administragdo, empreendedorismo e Marketin 2
Subtotal [ i 20
Gestdo Ambiental e Tratamento ‘de residuos 3 60
e Tecnologia de cereai e panificios 4 80 -
4 Tecnologia de Glicidios e Lipidios : 3 60"
g Tecnologia de Leite e Detivados 11 3 60
@ Tecnologia de Carnes e Derivados |i 4 80
” Tecnologia de Frutas e Hortaligas || 3 60
-:Subtotal de carga hordria no semestr 0
Planejamento e Desenvolvimento de Projetos 3 60
k> Desenvolvimento de Novos produtos 3 60
g Embalagens para alimentos 2 40
3 wmmcﬂm:mm. no Trabalho 2 40
% Nutricdo 2" 40
Qrientac3o de estagio 1 220
Subtotal de carga horéria no semestre: : Hi LR 260
Carga Horaria total de disciplinas (hora aula) 1460
Carga Horaria tetal de disciplinas (hora relégio) 1217
Estagio Curricular Supervisionado obrigatério (hora relégio) 120
Carga Horaria total do curso (hora relégio) 1337

*hora auta: 50 minutos

Art. 2° - O Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Subsequente, do Campus Jdlio de
Castilhos, do lInstituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, aprovado por esta
Resolugdo, sera oficialmente publicado pela Pré-Reitoria de Ensino no site institucional.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA ’

Art. 3° - Esta Resolucéo entra em vigor na data de sua publicag&o.

Santa Maria, 28 de novembro de 2014.

PRESJDENTE CONSELHO SUPERIOR

CONSELHEIROS:

Ana Paula da Silveira Ribeiro

h v
Ana _ﬂm\xﬂmmamq QM\_uo:.noEm

77 £ M&
U v \ b codl
@aﬁ Eodoi zédunie Y ¥

/ Y
Cesér Augdusto Bi

ncourt de Medeiros

Darci Roberto Schneid

Gabriel Adolfo Garcia
»\C‘/w(h \A\\A\/\rn\\/\ﬁ/\d
Jaubert de Castro Menchik

il f
&5 1

nan sotti de Lima

7
Liana dos Santos Gomes

argo da Costa

Karnikowski

g 7

Rodrigo’ElesbZo de Almeida

Rodrigo de Siqueira Martins

63



/

TECNICO EM ALIMENTOS

Campus Julio de Castilhos

MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUGAO cONSUP N°Q 0 /2016, DE 30 DE MARCO DE 2016.

Regulamenta a realizacao de Estagio Curricular
Supervisionado para os Cursos Técnicos de nivel
médio, Superiores de Graduagio e de Pdés-Graduagio
Lato Sensu do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha e da outras providéncias.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuigdes legais e regimentais, tendo em vista as
disposicbes contidas no Artigo 9° do Estatuto do IF Farroupilha, com a aprovagdo do Conselho
Superior, nos termos da Ata n® 002/2016, da 12 Reunido Extraordinaria do Conselho, realizada em
30 de margo de 2016,

RESOLVE:

Art. 1° - REVOGAR as Resolugdes N° 048/2010 e n° 059/2013.

Art. 2° - APROVAR, nos termos e na forma constantes do anexo, o Regulamento de Estagio Curricular
Supervisionado para os Cursos Técnicos de nivel médio, Superiores de Graduagdo e de Pds-Graduagdo
Lato Sensu do Instituto Federal de Educag&o, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

Art. 3° - Esta Resoluggo entra em vigor na data de sua publicagso.

Santa Maria, 30 de margo de 2016.

(

\

\V\ |/<
¥* \
LY/ _

CARLA COMERLATQ JARDIM
PRESIDENTE
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MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUGAO CONSUP N° 097/2019, DE 11 DE DEZEMBRO DE 2019

Aprova o ajuste curricular e a atualizagdo do Projeto
Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos
Subsequente do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia
e Tecnologia Farroupilha — Campus Julio de Castilhos.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuicdes legais e regimentais, considerando as disposi¢des do
Artigo 9° do Estatuto do Instituto Federal Farroupilha e os autos do Processo n°® 23239.001055/2019-67,
com a aprovagdo da Camara Especializada de Ensino, por meio do Parecer n° 031/2019/CEE; e do
Conselho Superior, nos termos da Ata n® 009/2019, da 5° Reunido Ordinaria do CONSUP, realizada em 11
de dezembro de 2019,

RESOLVE:

Art. 1° APROVAR, conforme Parecer n® 059/2019/PROEN, o ajuste curricular e a atualizacdo do
Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos Subsequente do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha — Campus Julio de Castilhos, criado pela Resolugdo do Conselho Diretor
n° 37, de 18 de dezembro de 2008.

Art. 2° O Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos Subsequente do Instituto Federal de
Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha — Campus Jilio de Castilhos, tendo seu ajuste curricular e
atualizag@o aprovados por esta Resolucéo, sera oficialmente publicado pela Pro-Reitoria de Ensino no site
institucional.

Art. 3° Esta Resolug@o entra em vigor na data de sua publicag@o.

Santa Maria, 11 de dezembro de 2019.

PRESIDENTE

Alameda Santiago do Chile, 195, Nossa 5ra. das Dores — CEP 087050-685 — Santa Mana/R5
Fone: (55) 2218 2802/e-mail: gabreitona@ifarroupiha.edu.br
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Santa Maria -RS, 31 de cstubro de 2025.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO,
CIENCIA € TECNOLOGIA FARROUPILHA, nomeada pelo Decreto Presidencial de 29 de janeiro
de 2021, publicado no Didrio Oficlal da Unilo de 1¥ de fevereiro de 2021, ¢ reconduzida pelo
Decreto Presidencial de 30 de janeiro de 2025, publicado no Didrio Oficial da Unido de 31 de
janciro ce 2025, em conformidade com o art. 9° do Estatuto do Instituto Federal de
Educagdo, Géncla e Tecnologia Farroupiha - IFFar, no uso da atribuicSo que ihe confere o art.
15, inciso X, da Resolugdo Consup NR 4, de 3 de abril de 2023 (Regulamento do Consedho

Superior), ¢ de acordo com o5 autos do Processo Eletrdnico N 23239.001055/2019-67,
resalve:

Art. 12 Fica aprovado o ajuste axricdar no Projeto Pedagogio do Curso Teonico em
Alimentos Subsequente do FFar - Campus Jilio de Castilhos.

Art. 29 O Projeto Pedagogico co Curso Técnico em ASmentos Subseguente do IFFar -
Compus Ko de Castithos serd ofidalmente publicado pela Pro-Reitoria de Ensino - Proen no
site institucional.

Art. 39 Fica definido que todas 3s turmas em andamento deverdo seguir o Projeto

Pedagdgico do Curso aprovado por esta Rescluclo, observadas as orentagles institucionais
relathvas 3 migracdo curicutar.

Art. 47 Esta resolucdo entra em vigor na data ca sua publicaclo.

[AGMASe Sgitalnents o 21/00/3025 1008 )
CARLOS RODRIGO LEMN
ASITOR(A)

Proceaso Associsdo: 23239 001055/2019-67
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