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1. DETALHAMENTO DO CURSO

Denominagdo do Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria

s

TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

Grau: Tecnologia

Modalidade: Presencial

Campus Alegrete

Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia

Ato de Criagdo do curso: Autorizado pela Portaria n° 166 de 19 de janeiro de 2005 (Publicado no DOU Secgdo 1 pag. 17
em 20 de janeiro de 2005). Aprovada a Convalidagdo do Curso pela Resolugdo n° 046, do Conselho Superior, de 20 de

junho de 2013.

Quantidade de Vagas: 40

Turno de oferta: Noturno

Regime Letivo: Semestral

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

Carga horaria de estagio: 200 horas

Carga horaria de ACC: 240 horas

Tempo de duragao do Curso: 7 semestres (3,5 anos)
Tempo maximo para Integralizagdo Curricular: 12 semestres (6 anos)
Periodicidade de oferta: Anual

Local de Funcionamento: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha — Campus Alegrete — RS 377,

km 27, Passo Novo, Caixa Postal n2118, CEP 97.555-000 — Alegrete - RS
Coordenador(a) do Curso: Luana Haselein Maurer

Contato do (a) Coordenador(a): agroindustria.al@iffarroupilha.edu.br
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2. CONTEXTO EDUCACIONAL

2.1. Historico da Instituicao

O Instituto Federal Farroupilha (IF Farroupilha) foi criado a partir da Lei 11.892/2008 mediante a integracdo do Cen-
tro Federal de Educagdo Tecnoldgica de S3o 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 Fe-
deral de Educagdo Tecnoldgica de Bento Gongalves, situada no municipio de Santo Augusto. Assim, o IF Farroupilha teve
na sua origem quatro campi: Campus Sao Vicente do Sul, Campus Julio de Castilhos, Campus Alegrete e Campus Santo

Augusto.

No ano de 2010, o IF Farroupilha expandiu-se com a criagdo do Campus Panambi, Campus Santa Rosa e Campus Sdo
Borja; no ano de 2012, com a transformacdo do Nucleo Avancado de Jaguari em Campus, em 2013, com a cria¢do do
Campus Santo Angelo e com a implantacdo do Campus Avancado de Uruguaiana. Em 2014 foi incorporado ao IF Farrou-
pilha o Colégio Agricola de Frederico Westphalen, que passou a chamar Campus Frederico Westphalen e foram institu-
idos oito Centros de Referéncia: Candeldria, Carazinho, Ndo-Me-Toque, Quarai, Rosario do Sul, Santiago, Sdo Gabriel e
Trés Passos. Assim, o IF Farroupilha constitui-se por dez campi e um Campus Avangado, em que ofertam cursos de
formacao inicial e continuada, cursos técnicos de nivel médio, cursos superiores e cursos de pds-graduagdo, além de
outros Programas Educacionais fomentados pela Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica (SETEC). Além des-
ses campi, o IF Farroupilha atua em 35 cidades do Estado, com 37 polos que ofertam cursos técnicos na modalidade de

ensino a distancia.

A sede do IF Farroupilha, a Reitoria, esta localizada na cidade de Santa Maria, a fim de garantir condi¢gdes adequadas
para a gestao institucional, facilitando a comunicagdo e integragdo entre os campi. Enquanto autarquia, o IF Farroupilha
possui autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagadgica e disciplinar, atuando na oferta de edu-
cacdo superior, basica e profissional, pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educacdo profissional e
tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino. Nesse sentido, os Institutos sdo equiparados as universidades, como
instituicGes acreditadoras e certificadoras de competéncias profissionais, além de detentores de autonomia universita-
ria.

O Campus Alegrete antes uma escola agricola criada em 1954 tinha objetivos bem determinados, ou seja, atenderia
jovens oriundos de familias de agricultores do Nucleo Colonial do Passo Novo. Era uma experiéncia pioneira de reforma
agraria numa fazenda desapropriada e loteada em 110 glebas de 30 ha que contou com a instalagdo de um Posto Agro-
pecuario, Patrulha Agricola, Cooperativa, Centro de Tratorista e Grupo Escolar. Com toda essa estrutura, acreditava-se

que a coldnia seria um modelo de desenvolvimento para a regido.

Em 2005, a Escola Agrotécnica Federal de Alegrete (EAFA), obteve autorizacdo do MEC, para funcionamento de dois
Cursos de Nivel Superior voltados ao setor produtivo. Em agosto do mesmo ano, ja estavam em pleno funcionamento
os cursos de Tecnologia de Producdo de Grdos e Sementes e Tecnologia em Industrializagdo de Produtos de Origem

Animal. Somando-se a isso, a EAFA/RS passa a disponibilizar em 2006, de forma pioneira, Cursos Técnicos Integrados a
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Educacdo de Jovens e Adultos de Nivel Médio nas dreas da Informdtica e Agropecuaria e o Curso de Técnico Agricola

Integrado ao Ensino Médio na habilitagdo Agropecuaria.

Com a criagdo dos Institutos federais, em 2008, a Escola Agrotécnica Federal de Alegrete passou a integrar a Rede
Federal de Ensino, sendo entdo denominada Instituto Federal Farroupilha — Campus Alegrete. Nesse novo contexto, O
IF Farroupilha — Campus Alegrete manteve a oferta de cursos técnicos de nivel médio, integrados ao Ensino Médio e
subsequentes e de cursos superiores de tecnologia, passando a ofertar também cursos superiores de licenciatura e

bacharelado.

2.2. lJustificativa de oferta do curso

Os Institutos Federais foram criados com a Lei 11.892, de 29 de dezembro de 2008 e tem como objetivo ofertar
educacgao profissional e tecnoldgica, em todos os seus niveis e modalidades, formando e qualificando cidaddos com
vistas na atuagdo profissional nos diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioeconémico local,
regional e nacional. Visa ainda desenvolver a educacdo profissional e tecnoldgica como processo educativo e investiga-

tivo de geracdo e adaptacdo de solugdes técnicas e tecnoldgicas as demandas sociais e peculiaridades regionais.

Os Cursos Superiores de Tecnologia representam uma das principais respostas do setor educacional as necessidades
e demandas da sociedade brasileira, uma vez que o progresso tecnoldgico vem causando profundas alteragdes nos

modos de produgao, na distribui¢do da forga de trabalho e na sua qualificagao.

O Estado do Rio Grande do Sul, localizado no extremo sul do Brasil, possui posicdo geografica estratégica e privilegi-
ada no Mercosul, situando-se no centro de uma regido que concentra 60% de toda a economia da América Latina. A
agropecuaria é a base econémica do Estado e desenvolve-se de forma diversificada, de acordo com as diferentes carac-
teristicas regionais. Destacam-se a cria¢do de bovinos de corte e leite, ovinos, suinos e frangos e os plantios de arroz,

soja e milho, com significativa expansdo nas dreas de fruticultura e olericultura.

O municipio de Alegrete, detentor da maior extensdo de terras do Estado (787.300 ha), localiza-se na regido deno-
minada Fronteira-Oeste, possuindo 77.653 habitantes, dos quais 89,6% residem nas areas urbanas e 10,4% residem nas
areas rurais (IBGE, 2010). A sua economia estd estruturada no bindmio lavoura-pecuaria; os solos do municipio sdo
extremamente variados, permitindo uma utilizagdo bastante diversificada. Apesar da enorme extensao territorial, ape-
nas 36% da area pode ser cultivada com culturas anuais, devendo o restante ser utilizado com pastagem nativa (ecos-

sistema do “pampa galcho”), com possibilidade de cultivos perenes, como fruticultura e reflorestamento.

Entre os principais produtos da regido, pode-se destacar o arroz, a soja e o milho. Na pecuaria, a regido da Fronteira-
Oeste, se destaca em praticamente todos os rebanhos, com exce¢do do suino. Aregido é detentora de 22,5% do rebanho
estadual de bovinos, 42% do rebanho ovino, 24% do rebanho equino, 32% do rebanho asinino e 25% do rebanho buba-

lino.

Em relagdo aos estabelecimentos do setor industrial, a Fronteira-Oeste abriga indUstrias de diversos portes, sendo
gue no seguimento de alimentos e bebidas encontram-se os estabelecimentos de maior porte, situados em Santana do

Livramento, Alegrete e Itaqui. Segundo o relatério do 12 Seminario de Desenvolvimento Regional, destacam-se como
8
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potencialidades a instalagdo de pequenas e médias agroindustrias para agregar valor a producdo da agricultura e pecu-

aria, principalmente dos produtos soja, arroz e carne.

No entanto, o crescimento do setor alimenticio, especialmente nas pequenas propriedades enfrenta um grande
desafio, que é a produgdo de alimentos com melhor qualidade, competitividade, maior seguranga e menor custo para
o consumidor. Nos ultimos anos, a industrializacdo de alimentos obteve extraordinarios avangos no desenvolvimento
de novos produtos, processos, métodos de conservagdo, analises bromatoldgicas, microbioldgicas e sensoriais, bem
como no tratamento de residuos e em pesquisas de viabilidade nutricional, medicinal e econémica de produtos alimen-
ticios. Contudo, é possivel que, na sua maioria, esses pequenos produtores ndo sejam qualificados para o tratamento

com alimentos além do nivel artesanal.

As pequenas propriedades, que sdo maioria no municipio de Alegrete, ja possuem em seu histdrico atividades ligadas
a producdo artesanal de alimentos, de origem animal e vegetal, cujos produtos sdo comercializados em feiras do muni-

cipio e em outros pontos de comércio local, sem a devida legalizagdo.

O Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria foi criado pela Portaria n2 166, de 19 de janeiro de 2005 e reco-
nhecido pela Portaria n2 113, de 25 de marg¢o de 2008. O PPC do curso foi reformulado pela Resolugdo n216, de 20 de
abril de 2011.

Nesse contexto, o Curso Superior de Tecnologia em Agroindustrias visa qualificar produtores e/ou preparar profis-
sionais habilitados em atendé-los e oferecer-lhes orientagdes acerca do processo produtivo, das inovagdes tecnoldgicas
e das normas regulamentadoras das industrias produtoras de alimentos, uma vez que a transformac¢do das matérias-
primas de origem animal e vegetal em produtos e subprodutos industrializados com consequente agregacao de valor

contribui para o desenvolvimento socio-econ6mico do municipio e da regido.

Assim, entende-se que o Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria é de grande relevancia para a regido, pois
representa uma oportunidade de desenvolvimento local e regional e de educagao ao alcance de diferentes grupos e

espacos sociais, através de ensino, pesquisa e extensao.

2.3. Objetivos do Curso
2.3.1. Objetivo Geral

Formar profissionais de nivel superior com competéncias em Tecnologia de Alimentos e inseridos no contexto social
da realidade profissional, propiciando ao mercado de trabalho tecndlogos modernos e com espirito empreendedor,
competentes para atuarem nos diversos segmentos da cadeia de industrializagdo de produtos de origem animal, capa-

zes de promover mudancas e inovagdes fundamentadas na visdo multidisciplinar e no conhecimento tecnoldgico.

2.3.2. Objetivos Especificos
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Propiciar ao académico os conhecimentos necessarios para atuacdo no controle e selecido de matérias-primas,
controle de qualidade do produto acabado, pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, processos e meto-

dologias analiticas na drea de agroindustria;

e Fornecer conhecimentos sobre as atividades referentes a utilizagdo e manutengdo de equipamentos utilizados no
processo de produc¢do de alimentos; propiciando uma visdo global do processo industrial, sob todas as fases da

industrializacdo, desde a obtencdo da matéria-prima até seus residuos industriais;
e Capacitar o profissional para a supervisao de higiene e determinagdo do valor nutricional dos alimentos;

¢ Propiciar conhecimentos e analise dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbiolégicos inerentes a tec-

nologia de agroindustria;
¢ Viabilizar o conhecimento da legislagdo reguladora das atividades de processamento e dos produtos acabados;

¢ Incentivar a tomada de decisdes e formulagao de recomendagdes para o desdobramento satisfatorio de todas as

atividades técnicas da area de agroindustria;
e Desenvolver a capacidade de gerenciar sistemas de controle de qualidade;

e Estimular o desenvolvimento de projetos, pesquisas e experimentacdes na area de agroindustria;

2.4. Requisitos e formas de acesso

Paraingresso no curso de Tecnologia em Agroindustria — Campus Alegrete é necessario ter concluido o Ensino Médio
e ter realizado o Exame Nacional do Ensino Médio - Enem. Segundo dados do Ministério da Educagédo (MEC), o Enem foi
criado em 1998 com o objetivo de avaliar o desempenho do estudante ao fim da educagdo basica, buscando contribuir
para a melhoria da qualidade desse nivel de escolaridade. A partir de 2009, passou a ser utilizado também como meca-
nismo de selegdo para o ingresso no ensino superior de graduagdo, através do Sistema de Selegdo Unificada (SiSU), que
é um sistema informatizado gerenciado pelo MEC no qual as institui¢des publicas de Ensino Superior oferecem suas

vagas.

O Processo Seletivo do SiSU é realizado duas vezes ao ano, entretanto o IF Farroupilha optou por ofertar vagas
sempre no primeiro semestre de cada ano, tendo em vista a periodicidade anual de oferta de vagas dos seus cursos
superiores de graduacdo. A inscrigdo dos candidatos no SiSU, para os cursos superiores de graduagao do IF Farroupilha,
é gratuita e ocorre no inicio do primeiro semestre letivo, sempre pela internet. A cada edi¢do do SiSU, as IES ofertam
suas vagas e os candidatos mais bem classificados sdo selecionados para ingresso. Do total de vagas, 5% sao destinadas

para Pessoas com Deficiéncia (PD), conforme o Decreto n? 3298/90.

A selecdo para ingresso nos cursos superiores de graduagdo do IF Farroupilha, em consonancia com a Lei n2 12.711,
de 29 de agosto de 2012, com o Decreto n2 7.824, de 11 de outubro de 2012, com a Portaria Normativa n? 18, de 11 de

outubro de 2012, reserva, no minimo, 50% das vagas para candidatos oriundos de escola publica, assim distribuidas:
e candidatos que tenham cursado integralmente o Ensino Médio em Escola Publica, com renda familiar bruta mensal

igual ou inferior a 1,5 saldrios-minimos (um salario-minimo e meio) per capita (EP<1,5);
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¢ candidatos que tenham cursado integralmente o Ensino Médio em Escola Publica, com renda familiar bruta mensal
igual ou inferior a 1,5 salarios-minimos (um saldrio-minimo e meio) per capita, autodeclarados pretos (PRE), pardos

(PAR) ou indigenas (IND), conforme dados do IBGE;

e candidatos que tenham cursado integralmente o Ensino Médio em Escola Publica, com renda familiar bruta mensal

superior a 1,5 salarios-minimos (um saldrio-minimo e meio) per capita (EP>1,5);

e candidatos que tenham cursado integralmente o Ensino Médio em Escola Publica, com renda familiar bruta mensal
superior a - 1,5 saldrios-minimos (um saldrio-minimo e meio) per capita, autodeclarados pretos (PRE), pardos (PAR) ou

indigenas (IND), conforme dados do IBGE;

O IF Farroupilha possui, ainda, a reserva de vagas para Candidatos que tenham cursado integralmente o Ensino
Médio em Escola Publica Rural (EPR), e as demais vagas sdo destinadas para a Ampla Concorréncia. Em caso de vaga
ociosa no curso, decorrente de evasdo ou transferéncia, o IF Farroupilha abrird Edital para transferéncia e/ou para Por-

tadores de Diploma.

3. POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

3.1. Politicas de Ensino, Pesquisa e Extensao

As politicas institucionais de ensino, pesquisa e extensdo desenvolvidas no ambito do Curso de Tecnologia em
Agroindustria estdo em consonancia com as politicas constantes no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do

Instituto Federal Farroupilha, as quais convergem e contemplam as necessidades do curso.

O ensino proporcionado pelo IF Farroupilha é oferecido por cursos e programas de formacgao inicial e continuada,
de educagado profissional técnica de nivel médio e de educagdo superior de graduagao e de pds-graduagdo, desenvolvi-
dos articuladamente a pesquisa e a extensdo, sendo o curriculo fundamentado em bases filoséficas, epistemoldgicas,
metodoldgicas, socioculturais e legais, expressas no seu projeto Politico Pedagdgico Institucional e norteadas pelos prin-
cipios da estética, da sensibilidade, da politica, da igualdade, da ética, da identidade, da interdisciplinaridade, da con-
textualizagdo, da flexibilidade e da educagdo como processo de formacdo na vida e para a vida, a partir de uma concep-

¢do de sociedade, trabalho, cultura, ciéncia, tecnologia e ser humano.

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

blico alvo ou ainda visando aprofundar seus conhecimentos.

As acBes de pesquisa do IF Farroupilha constituem um processo educativo para a investigagao, objetivando a pro-
ducgéo, a inovacdo e a difusdo de conhecimentos cientificos, tecnoldgicos, artistico-culturais e desportivos, articulando-
se ao ensino e a extensdo e envolvendo todos os niveis e modalidades de ensino, ao longo de toda a formacgao profissi-
onal, com vistas ao desenvolvimento social, tendo como objetivo incentivar e promover o desenvolvimento de progra-

mas e projetos de pesquisa, articulando-se com 6rgdos de fomento e consignando em seu orgamento recursos para

11

D Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em Agroindustria



s

TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

Campus Alegrete

esse fim. Neste sentido, sdo desenvolvidas as seguintes a¢des: apoio a iniciacdo cientifica, a fim de despertar o interesse

pela pesquisa e instigar os estudantes na busca de novos conhecimentos.

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

Instituto Federal Farroupilha, que oferece bolsa de pesquisador para os docentes.

As acdes de extensdo constituem um processo educativo, cientifico, artistico-cultural e desportivo que se articula ao
ensino e a pesquisa de forma indissocidvel, com o objetivo de intensificar uma relagdo transformadora entre o IF Far-
roupilha e a sociedade e tem por objetivo geral incentivar e promover o desenvolvimento de programas e projetos de

extensdo, articulando-se com érgdos de fomento e consignando em seu orgamento recursos para esse fim.

O Instituto possui o programa institucional de incentivo a extensdo (PIIEX), no qual os estudantes podem auxiliar os
coordenadores na elaboragdo e execucdo destes projetos. Os trabalhos de pesquisas e extensdo desenvolvidos pelos
académicos podem ser apresentados na Mostra Académica Integrada do Campus e na Mostra da Educagao Profissional
e Tecnoldgica promovida por todos os campi do Instituto, além disso, é dado incentivo a participacdo de eventos, como

Congressos, Semindrios entre outros, que estejam relacionados a area de atuagdo dos mesmos.

Os estudantes do curso de Tecnologia em Agroindustria sdo estimulados a participar dos projetos e atividades na
area de ensino, pesquisa e extensdo, os quais poderdo ser aproveitados no ambito do curriculo como atividade comple-

mentar, conforme normativa prevista neste PPC.

3.2. Politicas de Apoio ao discente

Nos topicos abaixo estdo descritas as politicas do IF Farroupilha voltadas ao apoio aos discentes, destacando-se as
politicas de assisténcia aos estudantes, apoio pedagdgico, psicoldgico e social, oportunidades para mobilidade acadé-

mica e educagao inclusiva.

3.2.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IF Farroupilha é uma Politica de A¢Ges, que tém como objetivos garantir o acesso, o éxito,
a permanéncia 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 da Resolugdo
n°12/2012 a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Federal de Educacéo, 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 IF Farroupilha e tem entre os seus objetivos: pro-
mover o acesso e permanéncia na perspectiva da inclusdo social e da democratizagdo do ensino; assegurar aos estu-
dantesigualdade de oportunidades no exercicio de suas atividades curriculares; promover e ampliar a formacao integral
dos estudantes, estimulando a criatividade, a reflexdo critica, as atividades e os intercdmbios de carater cultural, artis-
tico, cientifico e tecnolégico; bem como estimular a participagdo dos educandos, por meio de suas representagées, no

processo de gestdo democratica.

Para cumprir com seus objetivos, o setor de Assisténcia Estudantil possui alguns programas como: Programa de
Segurancga Alimentar e Nutricional; Programa de Promogao do Esporte, Cultura e Lazer; Programa de Atengao a Saude;

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

Dentro de cada um desses programas existem linhas de agGes, como, por exemplo, auxilios financeiros aos estudan-
tes, prioritariamente aqueles em situacdo de vulnerabilidade social (auxilio permanéncia, auxilio transporte, auxilio as

atividades extracurriculares remuneradas, auxilio alimentacdo) e, em alguns campi, moradia estudantil.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como seus programas, projetos e ac¢des, é concebida como um direito do
estudante, garantido e financiado pela Instituicdo por meio de recursos federais, assim como pela destinacdo 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 estrutura orga-
nizacional uma Coordenagdo de Assisténcia Estudantil (CAE), que, juntamente com uma equipe especializada de profis-
sionais e de forma articulada com os demais setores da Instituicdo, trata dos assuntos relacionados ao acesso, perma-

néncia, sucesso e participacdo dos alunos no espaco escolar,

A CAE do Campus Alegrete é composta por uma equipe de quinze servidores, sendo Psicélogos, Assistentes de alu-
nos, Nutricionista, Odontdloga, uma Auxiliar de Enfermagem, uma Assistente Social, uma Técnica em Enfermagem, uma
Meédica e um funciondrio de Firma Terceirizada. E oferece em sua infraestrutura: refeitdrio, moradia estudantil, sala de

convivéncia, espago para as organizacGes estudantis.

3.2.2. Nucleo Pedagdgico Integrado (NPI)

O Nucleo Pedagdgico Integrado (NPI) é um érgdo estratégico de planejamento, apoio e assessoramento didatico-
pedagadgico, vinculado a Dire¢do de Ensino do Campus, ao qual cabe auxiliar no desenvolvimento do Plano de Desen-
volvimento Institucional (PDI), no Projeto Politico Pedagdgico Institucional (PPI) e na Gestdao de Ensino do Campus, com-
prometido com a realizacdo de um trabalho voltado as a¢Ges de ensino e aprendizagem, em especial no acompanha-
mento didatico-pedagdgico, oportunizando, assim, melhorias na aprendizagem dos estudantes e na formag&o continu-

ada dos docentes e técnico-administrativos em educagao.

O NPI é constituido por servidores que se inter-relacionam na atuagdo e operacionalizagdo das a¢des que permeiam
0s processos de ensino e aprendizagem na instituicdo. Tendo como membros natos os servidores no exercicio dos se-

guintes cargos e/ou fung&es: Diretor (a) de Ensino; Coordenador (a)Geral de Ensino; Pedagogo(o); Responsavel pela
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Assisténcia Estudantil no Campus; Técnico(s) em Assuntos Educacionais lotado(s) na Dire¢dao de Ensino. Além dos mem-
bros citados poderdo ser convidados para compor o Nucleo Pedagdgico Integrado, como membros titulares, outros

servidores efetivos do Campus.

A finalidade do NPI é proporcionar estratégias, subsidios, informagdes e assessoramento aos docentes, técnico-ad-
ministrativos em educagdo, educandos, pais e responsaveis legais, para que possam escolhe, entre diversos itinerarios
e opgdes, aquele mais adequado enquanto projeto educacional da instituicdo e que proporcione meios para a formacdo

integral, cognitiva, inter e intrapessoal e a inser¢do profissional, social e cultural dos estudantes.

Além do mais, a constituicdo desse nucleo tem como objetivo, promover o planejamento, implementagdo, desen-
volvimento, avaliagdo e revisdo das atividades voltadas ao processo de ensino e aprendizagem em todas as suas moda-

lidades, formas, graus, programas e niveis de ensino, com base nas diretrizes institucionais.

O envolvimento do NPI abrange em seu trabalho a elaboragao, reestruturagdo e implantagdo do Plano de Desenvol-
vimento Institucional (PDI), o desenvolvimento de atividades voltadas a discussdo, orientagdo, elaboragdo e garantia de
execucdo dos Projetos Pedagdgicos dos Cursos em todos os niveis e modalidades ofertados no Campus, a divulgacdo e
orientacdo sobre novos saberes, legislacGes da educacgdo e ensino técnico e tecnoldgico, na prevencgdo de dificuldades

que possam interferir no bom inter-relacionamento entre todos os integrantes das comunidades educativas do Campus.

O NPI deve garantir além da qualidade do ensino, a comunicagado clara, agil e eficiente entre os envolvidos nas a¢bes

de ensino e aprendizagem, para efetivar a coeréncia e otimizar os resultados.

3.2.3. Atendimento Pedagdgico, Psicoldgico e Social

O IF Farroupilha — Campus Alegrete conta com uma equipe de profissionais para o atendimento pedagdgico, psico-
légico e social dos estudantes, um grupo constituido por psicélogos, pedagogos, educadores especiais, assistentes soci-

ais, técnicos em assuntos educacionais e assistentes de alunos.

A partir do organograma institucional estes profissionais atuam em setores como: Coordenacdo de Assisténcia Es-
tudantil (CAE), Coordenagdo de Agdes Inclusivas (CAI) e Nicleo Pedagdgico Integrado (NPI), os quais desenvolvem agdes

que tem como foco o atendimento ao discente.

O atendimento psicopedagdgico compreende atividades de orientagdo e apoio ao processo de ensino e aprendiza-
gem, tendo como foco ndo apenas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos, resultando, quando necessario, na

reorientacdo deste processo.

As atividades de apoio psicopedagdgico atenderdo a demandas de carater pedagdgico, psicoldgico, social, psicope-
dagdgico, entre outros, através do atendimento individual e/ou em grupos, com vistas a promogéao, qualificacdo e res-

significacdo dos processos de ensino e aprendizagem.

Os estudantes com necessidade especiais de aprendizagem terdo atendimento educacional especializado pelo Nu-

cleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE), que visa oferecer suporte ao processo de
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ensino e aprendizagem de estudantes com deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas habilidades/su-
perdotacdo, envolvendo também orientagGes metodoldgicas aos docentes para a adaptacdo do processo de ensino as

necessidades destes sujeitos.

As agdes desenvolvidas no Campus, no ambito psicopedagdgico, abrangem principalmente alunos e professores. Em
geral, o trabalho estd orientado para o acompanhamento pedagédgico e psicolégico dos atores institucionais. Nesse
panorama, questées como a mediagdo de conflitos familiares e o atendimento individual de alunos e professores cons-

tituem-se em agdes rotineiras do setor de assisténcia estudantil.

Por fim, ainda cabe ressaltar a participacdo da equipe em Comissdes Disciplinares. Durante essas atividades, o de-
sempenho e o comportamento do aluno sdo analisados e avaliados. Nesses momentos, alunos, docentes, equipe peda-

gbgica e setor de assisténcia estudantil procuram contribuir para o aprimoramento do desempenho escolar do aluno.

3.2.4. Atividades de Nivelamento

Entende-se por nivelamento o desenvolvimento de atividades formativas que visem recuperar conhecimentos que
sdo essenciais para o que o estudante consiga avancar no itinerario formativo de seu curso com aproveitamento satis-

fatdrio. Tais atividades serdo asseguradas ao discente, por meio de:

a) disciplinas de formacdo basica, na area do curso, previstas no préprio curriculo do curso, visando retomar os

conhecimentos bdsicos a fim de dar condi¢des para que os estudantes consigam prosseguir no curriculo;

b) projetos de ensino elaborados pelo corpo docente do curso, aprovados no ambito do Programa Institucional de
Projetos de Ensino, voltados para conteudos/temas especificos com vistas a melhoria da aprendizagem nos cursos su-

periores;

c) programas de educagdo tutorial, que incentivem grupos de estudo entre os estudantes de um curso, com vistas a

aprendizagem cooperativa;

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

diar/sanar as dificuldades de aprendizagem dos estudantes.

Os docentes que atuam no Curso de Tecnologia em Agroindustria trabalham em tempo integral, de modo a possui-

rem disponibilidade de horarios fora de sala de aula para o atendimento aos educandos, quando necessario.

3.2.5. Mobilidade Académica

O IF Farroupilha mantém programas de mobilidade académica entre instituicdes de ensino do pais e instituicGes de
ensino estrangeiras, através de convénios interinstitucionais ou através da adesdo a Programas governamentais, vi-
sando incentivar e dar condigGes 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 no Regulamento aprovado pela Resolugdo n° 012/2014 do
Conselho Superior do IF Farroupilha.
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O IF Farroupilha participa do Programa Ciéncia sem Fronteiras, o qual objetiva promover a consolidagdo, expansdo
e internacionalizag¢do da ciéncia e tecnologia, da inovagdo e da competitividade brasileira por meio do intercambio e da
mobilidade internacional. A participagao dos estudantes neste programa viabiliza o intercambio de conhecimentos e de

vivéncias pessoais e profissionais, contribuindo para a formagdo critica e concisa destes futuros profissionais.

3.2.6. Educagdo Inclusiva

Entende-se como educacgdo inclusiva a garantia de acesso e permanéncia do estudante na instituicdo de ensino e do
acompanhamento e atendimento do egresso no mundo do trabalho, respeitando as diferencas individuais, especifica-

mente, das pessoas com deficiéncia, diferengas étnicas, de género, cultural, socioecon6mica, entre outros.

O Instituto Federal Farroupilha priorizara a¢ées inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes grupos sociais,

com vistas a garantia de igualdade de condigdes e oportunidades educacionais:

| - pessoas com necessidades educacionais especificas: consolidar o direito das pessoas com deficiéncia visual, audi-
tiva, intelectual, fisico motora, multiplas deficiéncias, altas habilidades/superdotagdo e transtornos globais do desen-
volvimento, bem como Transtorno do Espectro Autista, promovendo sua emancipacgdo e inclusdo nos sistemas de en-

sino e nos demais espagos sociais;

Il - género e diversidade sexual: o reconhecimento, o respeito, o acolhimento, o didlogo e o convivio com a diversi-
dade de orientagdes sexuais fazem parte da construcdo do conhecimento e das relagdes sociais de responsabilidade da
escola como espago formativo de identidades. Questdes ligadas ao corpo, a prevengao de doengas sexualmente trans-

missiveis, a gravidez precoce, a orienta¢do sexual, a identidade de género sdo temas que fazem parte desta politica;

Il — diversidade étnica: dar énfase nas a¢des afirmativas para a inclusdo da populagdo negra e da comunidade indi-

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

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

formagdo académica;

VI - situagdo socioeconOmica: adotar medidas para promover a equidade de condi¢des aos sujeitos em vulnerabili-

dade socioeconémica.

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

acdes com vistas:
| —a preparagdo para 0 acesso;
Il —a condigBes para o ingresso;
Il - a permanéncia e conclusdo com sucesso;
IV - ao acompanhamento dos egressos.

Para auxiliar na operacionalizacdo da Politica de Educacéo Inclusiva, o Campus Santo Angelo conta com a Coordena-
¢do de Agbes Inclusivas (CAl), que constitui os Nucleos Inclusivos de Apoio aos Estudantes (NAE): Nucleo de Apoio as
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Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE), Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) e

Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS).

Ha também, na Reitoria, o Nucleo de Elaboragdo e Adaptagdo de Materiais Didatico/pedagdgicos — NEAMA do IF
Farroupilha. (Resolugdo CONSUP n2 033/2014), que tem como objetivo principal o desenvolvimento de materiais dida-
tico/pedagogicos acessiveis aos estudantes e servidores com deficiéncia visual incluidos na Instituicdo. Os materiais
produzidos podem ser tanto em Braille quanto em formato acessivel, para aqueles que utilizam leitor de tela. O NEAMA
realizara as adaptacgGes solicitadas pelos campi de acordo com as prioridades previstas em sua Resolugdo, quais sejam:
Planos de Ensino, Apostilas completas de disciplinas, AvaliagGes, Exercicios, Atividades de orientagao, Bibliografias Ba-
sicas das disciplinas, Documentos Institucionais, seguindo uma metodologia que depende diretamente da quantidade
e qualidade dos materiais enviados, tais como: figuras, graficos, férmulas e outros de maior complexidade. A prioridade
no atendimento sera dada aos campi que possuem estudantes com deficiéncia visual e nos quais ndo ha profissionais
habilitados para atendé-los, procurando assegurar assim, as condi¢des de acesso, permanéncia e formagdo qualificada

dos estudantes incluidos no IF Farroupilha.

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

O Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE), instituido pela Resolu¢do n°
014/2010, tem como objetivo promover a cultura da educagdo para convivéncia, aceitacdo da diversidade e, principal-
mente a quebra de barreiras arquitet6nicas, educacionais na instituicdo, de forma a promover inclusdo de todos na

educagao. Ao NAPNE compete:

| — Apreciar os assuntos concernentes: a quebra de barreiras arquiteténicas, educacionais e atitudinais; atendimento
de pessoas com necessidades educacionais especiais no campus; a revisdo de documentos visando a inser¢do de ques-
tGes relativas a inclusdo no ensino regular, em ambito interno e externo; promover eventos que envolvam a sensibili-

zagdo e capacitagdo de servidores em educagao para as praticas inclusivas em ambito institucional;

Il — Articular os diversos setores da instituicdo nas diversas atividades relativas a inclusdo dessa clientela, definindo
prioridades de ag¢des, aquisicdo de equipamentos, software e material didatico-pedagdgico a ser utilizado nas praticas

educativas;

IIl — Prestar assessoramento aos dirigentes do campus do Instituto Federal Farroupilha em questées relativas a in-

clusdo de Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais- PNEs.

Tendo em vista o acesso significativo de estudantes que fazem parte do publico-alvo da Educagdo Especial nos dife-
rentes niveis e modalidades de Educag¢do no IF Farroupilha, e considerando o Decreto n® 7.611/2011 e a Lei n®
12.764/12, essa instituicdo implementou o Atendimento Educacional Especializado (AEE). O Regulamento do AEE no IF
Farroupilha (Resolugdo n2 015/15) define como alunado desse atendimento os estudantes com deficiéncia, com trans-
torno do espectro do autismo, que apresentam altas habilidades/superdotacdo e transtornos globais de desenvolvi-

mento, seguindo as indica¢des da Politica Nacional de Educacgdo Especial na Perspectiva da Educacdo Inclusiva (BRASIL,
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2008). Trata-se de um servico oferecido no turno oposto ao turno de oferta regular do estudante, no qual um profissi-
onal com formacao especifica na area, desenvolve atividades de complementacdo e suplementagdo dos contetdos de-
senvolvidos na sala de aula comum. Esse atendimento é realizado em uma Sala de Recursos Multifuncionais e prevé,

além do uso de recursos diferenciados, orientagdes aos professores.

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

O Ndcleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI), conforme documento denominado Manual do Professor,
do IFFarroupilha (2012, p.15), "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 RelagSes Etnico-Raciais e para o Ensino da Histéria e

Culturas Afro-brasileira e Indigena".

Ao se referir as Diretrizes anteriormente mencionadas o Documento (2012, p.15), aponta que as mesmas estdo
pautadas em acOes que direcionam para uma educacdo pluricultural e pluriétnica, para a construcdo da cidadania por

meio da valoriza¢do da identidade racial, principalmente de negros, afrodescendentes e indigenas.
Nessa perspectiva, as competéncias do NEABI sdo:

| — Promover encontros de reflexdo, palestras, minicursos, cine-debates, oficinas, roda de conversas, seminarios,
semanas de estudos com alunos dos cursos Técnicos Integrados, Subsequentes, Licenciaturas, Tecnoldgicos, Bacharela-
dos, Pés-Graduagdo, Docentes e servidores em Educagdo, para o conhecimento e a valorizagao da histéria dos povos

africanos, da cultura Afro-brasileira, da cultura indigena e da diversidade na construgdo histdrica e cultural do pais;

Il — Estimular, orientar e assessorar nas atividades de ensino dinamizando abordagens interdisciplinares que focali-
zem as tematicas de Historia e Cultura Afro-brasileiras e Indigenas no dmbito dos curriculos dos diferentes cursos ofer-

tados pelo Campus;

Il — Promover a realizagado de atividades de extensao promovendo a inser¢dao do NEABI e o IF Farroupilha na comu-

nidade local e regional contribuindo de diferentes formas para o seu desenvolvimento social e cultural;

IV — Contribuir em ag¢Ges educativas desenvolvidas em parceria com o NAPNE, Nucleo de Estudo de Género, Nucleo

de Educagdo Ambiental fortalecendo a integragao e consolidando as praticas da Coordenagao de AgGes Inclusivas;

V — Propor agGes que levem a conhecer o perfil da comunidade interna e externa do Campus nos aspectos étnico-
raciais;
VI — Implementar as leis n? 10.639/03 e n° 11.645/08 que instituiu as Diretrizes Curriculares, que estd pautada em

acGes que direcionam para uma educagao pluricultural e pluriétnica, para a construgdo da cidadania por meio da valo-

rizacdo da identidade étnico-racial, principalmente de negros, afrodescendentes e indigenas;

VII — Fazer intercambio em pesquisas e socializar seus resultados em publicagées com as comunidades interna e
externas ao Instituto: Universidades, escolas, comunidades negras rurais, quilombolas, comunidades indigenas e outras
instituicGes publicas e privadas;
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VIII — Motivar e criar possibilidades de desenvolver conteudos curriculares e pesquisas com abordagens multi e in-

terdisciplinares, e forma continua;

IX — Participar como ouvinte, autor, docente, apresentando trabalhos em seminarios, jornadas e cursos que tenham
como tematicas a Educagdo, Historia, Ensino de Histdria, Histdrias e Culturas Afro-brasileiras e Indigenas, Educagao e

Diversidade, formagdo inicial e continuada de professores;

X — Colaborar com agdes que levem ao aumento do acervo bibliografico relacionado as Histérias e Culturas Afro-

brasileiras e Indigenas, e a educagdo pluriétnica no Campus;

Xl — Incentivar a criagdo de grupos de convivéncia da cultura afro-brasileira e indigena, em especial com os alunos

do Campus.

3.2.6.3. Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS)

As questGes de género e diversidade sexual estdo presentes nos curriculos espagos, normas, ritos, rotinas e praticas
pedagdgicas das instituicdes de ensino. N3do raro, as pessoas identificadas como dissonantes em relagcdo 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. Histérica 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 reafirmacgdo e no éxito dos processos de incorporagdo das normas de género e da heterossexualizagdo compulséria.

Com intuito de proporcionar mudangas de paradigmas sobre a diferenga, mais especificamente sobre género e he-
teronormatividade, o Nicleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS), considerando os documentos institucionais,
tais como a Politica de Diversidade e Inclusdo do IF Farroupilha e a Instrucdo Normativa n2 03, de 02 de Junho 2015,
que dispGe sobre a utilizacdo do nome social no ambito do IF Farroupilha, tem como objetivo proporcionar espagos de
debates, vivéncias e reflexdes acerca das questdes de género e diversidade sexual, na comunidade interna e externa,
viabilizando a construcdo de novos conceitos de género e diversidade sexual, rompendo barreiras educacionais e atitu-
dinais na instituicdo, de forma a promover inclusdo de todos na educagdo. Destacar a concepc¢do, o papel e agcdes do

NUGEDIS no desenvolvimento do curso.
Nessa perspectiva, as atribuicdes do NUGEDIS sdo:

| —Promover e consolidar o Art. 32 da Constituicao Federal, qual seja, a promocado “do bem de todos sem preconceito
de origem, raga, sexo, cor, idade e quaisquer outras formas de discriminagao”, afirmando expressamente a igualdade

entre os homens e mulheres como preceito constitucional;

Il — Promover a implantagdo e consolidagdo de politicas inclusivas de género e diversidade sexual nos Campi do IF

Far;

Il — Promover cursos de formagdo continuada a comunidade académica interna e externa sobre assuntos relaciona-

dos as tematicas de género e diversidade sexual;
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IV - Participar e/ou implementar atividades de pesquisa, ensino e extensdo com foco nas temdticas de género e

diversidade sexual;
V — Propor a realizagdo de eventos voltados as temdticas de Género e diversidade sexual;

VI — Articular os diversos setores da instituicdo para a promogao da atenc¢do as questGes de Género e Diversidade

Sexual;

VIl — Zelar pelas condi¢des de acesso, permanéncia e conclusdo de curso dos estudantes respeitando as questdes de

género e diversidade sexual;

VIII — Propor, elaborar, executar e avaliar agdes para a promogao do conhecimento e da valorizagdo das tematicas

de Género e Diversidade Sexual;

IX — Proporcionar espacos de debates, vivéncias e reflexdes acerca das questdes de género e diversidade sexual na

comunidade interna e externa;

X — Constituir grupos de estudos na tematica de género e diversidade sexual, a fim de apropriar-se do debate con-

temporaneo nestas abordagens e de compreender os conceitos que dela fazem parte;
Xl — Conhecer e compreender as politicas publicas que tratam das tematicas deste nucleo;

XIl — Constituir didlogos entre os campi para fortalecer uma politica institucional dos Nucleos de Género e Diversi-

dade Sexual no Instituto Federal Farroupilha;

XIIl — Participar dos debates e das agGes que tratam do acesso, da permanéncia e da conclusdo com éxito dos dis-
centes no Instituto Federal Farroupilha, de modo a garantir o respeito as diferencgas e a promogdo a equidade, evitando

segregacdes e binarismos;

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

3.3. Programa Permanéncia e Exito

Em 2014, o IF Farroupilha implantou o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes da instituicdo, homologado
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¢des para a permanéncia e o éxito dos estudantes no IF Farroupilha. Além disso,
busca socializar as causas da evasdo e retengao no ambito da Rede Federal; propor e assessorar o desenvolvimento de
acGes especificas que minimizem a influéncia dos fatores responsaveis pelo processo de evasdo e retencdo, categoriza-
dos como: individuais do estudante, internos e externos a instituicdo; instigar o sentimento de pertencimento ao IF

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

Visando a implementac¢do do Programa, o IF Farroupilha institui em seus campi a¢des, como: sensibilizacdo e forma-
¢do de servidores; pesquisa diagndstica continua das causas de evasdo e retencdo dos alunos; programas de acolhi-
mento e acompanhamento aos alunos; ampliacdo dos espagos de interagdo entre a comunidade externa, a instituicdo
e a familia; prevencdo e orientacdo pelo servigco de saiide dos campi; programa institucional de formacgdo continuada

dos servidores; agdes de divulgacdo da Instituicdo e dos cursos; entre outras.
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Através de projetos como o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes, o IF Farroupilha trabalha em prol do

Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES/2010).

3.3.1. Acompanhamento de Egressos

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

da interagdo com a comunidade.

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

egressos.

A instituicdo mantém programa institucional de acompanhamento de egresso, a partir de a¢Ges continuas e articu-
ladas, entre as Pro-Reitorias de Ensino, Extensdo e Pesquisa, Pds-graduagao e Inovagao e Coordenagdo de curso supe-

rior.

O Curso de Tecnologia em Agroindustria realiza, por meio do programa institucional de acompanhamento de egres-
sos do IF Farroupilha, consultas aos seus alunos egressos. Os resultados dessas consultas sdo utilizados para o aprimo-

ramento da proposta educacional do Curso.

4. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA
4.1. Perfil do Egresso

O Tecndlogo em Agroindustria planeja, implanta, executa e avalia os processos relacionados ao beneficiamento,
industrializacdo e conservagao de produtos agroindustriais, da matéria-prima ao produto final. Gerencia os processos
de producdo e industrializacdo de produtos agroindustriais. Supervisiona as vdarias fases dos processos de industrializa-
¢do e desenvolvimento de produtos agroindustriais. Analisa produtos agroindustriais. Gerencia a manutenc¢do de equi-
pamentos na agroindustria. Coordena programas de conservagao e controle de qualidade. Desenvolve, implanta e exe-
cuta processos de otimiza¢do da agroindustria. Desenvolve novos produtos e pesquisa na agroindustria. Elabora e exe-
cuta projetos de viabilidade econ6mica e processamento de produtos agroindustriais. Vistoria, realiza pericia, avalia,

emite laudo e parecer técnico em sua area de formacgao.

4.1.1. Areas de atuagido do Egresso

De acordo com o perfil do egresso e as Diretrizes curriculares para o curso, os profissionais egressos do Curso de

Tecnologia em Agroindustria estdo preparados para atuarem em:

e Atuacdo abrangente, desde o controle e sele¢cdo de matérias-primas, passando por todas as fases da industriali-

zacdo, até o controle de qualidade do produto acabado;
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e Atuacdo na pesquisa de desenvolvimento de novos produtos, tecnologias, processos e metodologias analiticas

na area de industrializagdo de produtos de origem animal e vegetal;

e Supervisdo e orientagdo do emprego adequado dos equipamentos utilizados no processo de operagao e controle

dos produtos industrializados de origem animal e vegetal;
e Acompanhamento do processo industrial, orientando cada uma das fases da industrializagado;
e Supervisdo de higiene e determinagdo nutricional dos alimentos de origem animal e vegetal;

e Conhecimento e andlise dos processos fisicos, quimicos, e microbioldgicos inerentes a tecnologia de alimentos

de origem animal e vegetal;

e Conhecimento e analise das caracteristicas bdsicas das instalagGes das industrias de produtos de origem animal

e vegetal;
e Conhecimento e aplicagdo da legislacdo reguladora das atividades e dos produtos;

¢ Planejamento e racionalizagdo das operagdes industriais correspondentes a maximizagdo do rendimento e da

qualidade;
e Determinagdo analitica dos produtos alimenticios de origem animal e vegetal;

e Organizagdo, diregdo e assessoramento empresarial do ramo de industrializagdo de produtos de origem animal e

vegetal;
e Gerenciamento de sistemas de controle de qualidade;
¢ Orientacgdo, desenvolvimento e comercializagdo de produtos e subprodutos de origem animal e vegetal;

e Supervisdo do laboratdrio de analise fisica, quimica, sensorial e microbioldgica.

4.2. Metodologia

O desenho curricular do curso atende aos principios do trabalho, com finalidade educativa de flexibilizar a matriz
curricular estruturada em disciplinas, levando em conta as habilidades e as competéncias que o futuro profissional deve

possuir para o desempenho satisfatério no mundo do trabalho.

A flexibilizagdo curricular acontece por meio da criagdo de disciplinas eletivas e outros mecanismos de organizagao
de estudos, como as praticas profissionais integradas, que contemplem conhecimentos relevantes, capazes de respon-
der a demandas pontuais e de grande valor para comunidade interna e externa, respeitando os saberes e as experiéncias

do estudante, mantendo contato com seu contexto de vida.

O curriculo integrado desenvolve também a articulagdo dindmica entre trabalho/ensino, pratica/teoria, ensino/pes-

quisa e ensino/extensdo, fortalecendo as relagBes entre trabalho e ensino.

Nesse sentido, sdo sugeridas algumas praticas pedagdgicas para a conducdo das disciplinas que visem estabelecer
as dimensdes investigativas e interativas como principios formativos, bem como a aproximacdo da teoria com realidade
profissional.
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| — apoio a iniciagdo cientifica, a fim de despertar o interesse pela pesquisa e instigar os estudantes na busca de

novos conhecimentos.

Il — atividades de pesquisa bibliografica, utilizando-se do acervo da biblioteca e de consultas ao Portal de Periddicos

da CAPES e aos bancos de dados da area;

Il — exposicdo dos trabalhos de pesquisas desenvolvidos pelos académicos (publicagdo de resumos, participagdo em
seminarios, congressos, simpodsios e outros), incentivando a participagdo na Mostra Académica Integrada do Campus e

na Mostra da Educagdo Profissional e Tecnoldgica;

IV — apoio ao trabalho académico e a praticas interdisciplinares, sobretudo nos seguintes momentos: projeto inte-
grador englobando as diferentes disciplinas; participacdo das atividades promovidas pelo Nucleo de Estudos Afro-Bra-
sileiros e Indigenas (NEABI) como a Semana Nacional da Consciéncia Negra; organiza¢do da semana académica do curso;

estagio curricular e atividades complementares;
V —incentivo a participacdo do Nucleo de Tradices Gauchas, jogos de integracdo do IF, oficinas de artes e musicas.

VI — abordagem de temas transversais que contemplem assuntos que nao sdo especificos das disciplinas que com-

pdem a matriz curricular do curso, mas que sdo importantes para a formagao pessoal e profissional dos educandos.

VIl — aulas praticas, em laboratdrios, em agroindustrias, nas instituicdes de pesquisa e extensdo, bem como nas

empresas publicas e privadas;

VIII — relacionamento direto, através da pesquisa e da extensdo, com a comunidade local e regional, visando a for-
magcado de profissionais criticos e conscientes da realidade que os cerca, bem como contribuindo para o desenvolvimento

local por meio da difusdo do conhecimento e das tecnologias.

As acGes metodoldgicas no curso com vistas a educagao inclusiva estdo pautadas na adaptagao e flexibilizagado cur-
ricular, com o intuito de garantir o processo de aprendizagem, aceleragdo e suplementacdo de estudos para os estu-
dantes com Altas Habilidades/Superdotagdo. Com isso, sdo utilizados meios como: atividades de monitoria, grupos de
estudos oportunizando aos alunos a relagao interpessoal e respeito as diferengas, em que todos possam aprender e se

desenvolver com reciprocidade.

4.3. Organizagao curricular

A organizagdo curricular do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria observa as determinagdes legais presen-
tes na Lei n2 9.394/96, as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para o curso, normatizadas Resolug¢do n? 3, de 18 de
dezembro de 2002, as Diretrizes Institucionais para os cursos de Graduacdo do IF Farroupilha, Resolu¢cdo n°013/2014, e

demais normativas institucionais e nacionais pertinentes ao ensino superior.

A concepcdo do curriculo do curso tem como premissa a articulagdo entre a formagdo académica e o mundo do
trabalho, possibilitando a articulagdo entre os conhecimentos construidos nas diferentes disciplinas do curso com a
pratica real de trabalho, propiciando a flexibilizagdo curricular e a ampliacdo do didlogo entre as diferentes areas de
formacao.
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A organizagdo curricular do curso esta organizada de forma a concretizar e atingir os objetivos a que o curso se
propde, desenvolvendo as competéncias necessarias ao perfil profissional do egresso, atendendo as orientagGes do
Catalogo de Cursos Superiores de Tecnologia, a legislagdo vigente, as caracteristicas do contexto regional e as concep-

¢Oes preconizadas no Plano de Desenvolvimento Institucional do Instituto Federal Farroupilha.

O curriculo do curso de Tecnologia em AgroindUstria estd organizado a partir de 04 (quatro) nucleos de formagdo, a
saber: Nucleo Comum, Nucleo Articulador, Nucleo Especifico e Nucleo Complementar, os quais sdo perpassados pela

Pratica Profissional.

O Nucleo Comum destina-se aos componentes curriculares necessarios a formacdo em todos os cursos de tecnologia
da Instituicdo, e os componentes curriculares de conteudos basicos da drea especifica visando atender as necessidades
de nivelamento dos conhecimentos necessdrios para o avango do estudante no curso e assegurar uma unidade forma-

tiva nos cursos de tecnologia.

O Nucleo Articulador contempla os componentes curriculares que perpassam os cursos de tecnologia do Eixo Tec-

nolégico de Produgdo Alimenticia, visando uma identidade tecnoldgica entre os cursos deste eixo.
O Ndcleo Especifico destina-se aos componentes curriculares especificos da area de formagdo em Agroindustria.

O Nucleo Complementar compreende as atividades complementares, os componentes curriculares eletivos visando

a flexibilizacdo curricular e a atualizacdo constante da formacao profissional.

A pratica profissional deve permear todo o curriculo do curso, desenvolvendo-se através da Pratica Profissional In-
tegrada e do Estagio Curricular Supervisionado. Essa estratégia permite a constante integracdo tedrica e pratica e a

interdisciplinaridade, assegurando a sélida formacdo dos estudantes.

Os conteldos especiais obrigatdrios, previstos em Lei (Lei n® 9.795/1999, Decreto n2 4.281/2002, Lei n°
10.639/2003, Resolugdo CNE/CP n° 01/2004, Dec. n? 5.626/2005, Lei n° 11.645/2008, Resolucdo CNE/CP N° 01/2012 e
Resolugdo CNE/CP N° 02/2012), estdo contemplados nas disciplinas e/ou demais componentes curriculares que com-

pdem o curriculo do curso, conforme as especificidades previstas legalmente:

| — Educagdo ambiental — esta tematica é trabalhada de forma transversal no curriculo do curso, em especial na
disciplina de Gestdo Ambiental, e nas atividades complementares do curso, tais como workshop/palestras, oficinas,

semanas académicas, entre outras, constituindo-se em um principio fundamental da formagao do tecnélogo.

Il — Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena — esta presente como conteldo nas disciplinas de Sociologia e Inclu-
sdo e Diversidade. Essa tematica também se fard presente nas atividades complementares do curso, realizadas no am-
bito 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 vol-

tadas para os estudantes e servidores.

Il — Educagdo em Direitos Humanos — exemplo: esta presente como contelido em disciplinas que guardam maior
afinidade com a temética, como Etica Profissional. Essa tematica também se fara presente nas atividades complemen-

tares do curso, realizadas no ambito da instituicdo, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras.
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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.
IV — Libras — esta presente como disciplina eletiva no curriculo.

Além dos contelidos obrigatdrios listados acima, o curso de Tecnologia em Agroindustria desenvolve, de forma trans-
versal ao curriculo, atividades relativas a tematica de educacdo para a diversidade, visando a formacgdo voltada para as

praticas inclusivas, tanto em ambito institucional, quanto na futura atuagdo dos egressos no mundo do trabalho.

25

D Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em Agroindustria



s

TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

Campus Alegrete

4.4. Matriz Curricular

Componentes Curriculares C.H. g::manal ;(rez-uisito
Matematica 72 4
o | Inglés Instrumental 36 2
é Leitura e Produgéo Textual 36 2
03 Introducdo a Tecnologia em Agroindistria 36 2
- Metodologia Cientifica 36 2
Quimica Geral e Inorganica 72 4
Quimica Organica 72 4
Total 360 20
Componentes Curriculares C.H. ggmanal :;éq-uisito
Microbiologia Geral 72 4
% Informatica 36 2
% Quimica de Alimentos 72 4
£ Estatistica Aplicada 36 2
Operagdes Unitarias 72 4
Quimica Analitica 72 4
Total 360 20
Componentes Curriculares C.H. g:manal ;;Z_uisito
Conservagao dos Alimentos 36 2
Microbiologia dos Alimentos 72 4
% Higiene na Inddstria de Alimentos 36 2
% Bromatologia 72 4
g Bioquimica dos Alimentos 36 2
Analise Sensorial 36 2
Administracéo 36 2
Eletiva | 36 2
Total 360 20
% Componentes Curriculares C.H. ggmanal ;(ree;q-uisito
; Tecnologia de Leites e Derivados | 36 2
< Tecnologia de Frutas e Hortalicas 72 4
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Q
E Tecnologia de Cereais e Panificagdo 72 4
—
@0 Controle de Qualidade 36 2
<
g Tecnologia de Bebidas 72 4
QEL Embalagens para Alimentos 36 2
8 Gestao Ambiental 36 2
Total 360 20
. CH Pré-
Componentes Curriculares C.H. re .
Semanal Requisito
Empreendedorismo 36 2
Tecnologia de Leites e Derivados I 72 4
()
B | Tecnologia de Carnes e Derivados | 86 2
S
% | Projetos e Instalagdes Agroindustriais 72 4
n
Tecnologia de Oleos e Gorduras 72 4
Sociologia 36 2
Eletiva Il 36 2
Total 360 20
; CH Pré-
Componentes Curriculares C.H. -
Semanal Requisito
Seguranca do Trabalho 36 2
Tratamento de Residuos Agroindustriais 72 4
% Tecnologia de Carnes e Derivados |l 72 4
[}
g Tecnologia de Produtos Apicolas e Ovos 36 2
w
& | Tecnologia de Pescados 36 2
Toxicologia de Alimentos 36 2
Etica Profissional 36 2
Eletiva Ill 36 2
Total 360 20
. CH Pré-
Componentes Curriculares C.H. e .
Semanal Requisito
g
0
]
S
]
(%]
™ | Estagio Curricular Supervisionado
200
200

Componentes do Curriculo

C.H.

Estagio Curricular Obrigatério

200
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‘ Atividades Complementares de Curso

240
Componentes do Curriculo C.H.
Disciplinas 2.160
Estagio Curricular Supervisionado 200
Atividades Académico-Cientifico Cultural 240
Carga Horéria Total do Curso 2.600

Legenda

Disciplinas do Nucleo Especifico

Disciplinas do Nucleo Articulador

Disciplinas do Nucleo Comum

Disciplinas do Nucleo Complementar

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério

4.4.1. Pré-Requisitos

Disciplinas pré-requisito sdo aquelas que devem ser cursada com aprovagdo, para que o estudante possa se matri-

cular em outras de periodos seguintes, mantendo uma sequéncia de componentes curriculares que se interligam. Situ-

acGes que fujam a sequéncia do curriculo, comprometendo o aproveitamento do estudante, poderdo ser analisadas

pelo colegiado do curso.

O Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria do Campus Alegrete ndo tera disciplinas pré-requisito.
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4.5. Representacao grafica do perfil de formacgao

19 20 30 5o 6o
Semestre Semestre Semestre Semestre Semestre Semestre Semestre
4 ) (
Matemética Microbiologia Geral Conservagao dos Tecnologia de Empreendedorismo Seguranga do Estagio Curricular
72h 72h Alimentos Leites e Derivados | 36h Trabalho Supervisionado
36h 36h 36h oo
| / H
Inglés Fermalsitslberet ‘ ( )
|nstrugmental Mlcro'b|o|og|a dos Tecnologia de Frutas Tecnologia de Leites e Tratamento de
b Alimentos e Hortalicas Derivados || Residuos
72h 72h 72h Agroindustriais
72h
Quimica de . ( \
H . . Y
Alimentos Iml'jgt’::tnr ieandae Tecnologia de Tecnologia de Carnes .
72h ) Cereais e Panificagdo e Derivados | Tecnologia de Carnes
Alimentos e Derivados Il
72h 36h
36h L 72h
E
Introducio 3 Estatistica Aplicada Ve N N\
Tecnologia em 36h Bromatologia Controle de eEEse Tecnologia de Produtos
Agroindustria 72h Qualidade Ins'talagoe.s . Apicolas e Ovos
36h 36h Agrom;;:stnals 36h
fo} fi it E
Operagfes Bioguimica dos \ 3
Unitarias Alimentos . ( A
72h 36h Tec:";?j'a e Tecnologia de Oleos Tecnologia de pescados
enlhas e Gorduras 36h
72h
Quimica Analitica Andlise Sensorial s > S
72h 36h Embalagens para e Toxicologia de
- Sociologia :
Qu::)l:gaéﬁir:l € Alimentos 36h A"gg:ms
36h L )
72h Y,
s N\
Eletiva Il
Gestdo 36h
Quimica Organica Ambiental \ )

72h

Eletiva |
36h

36h

Eletiva Il

36h

Atividades Complementares do Curso

D Disciplinas do Nucleo Especifico

- Disciplinas do Nucleo Articulador

- Disciplinas do Nucleo Comum

D Disciplinas do Nucleo Complementar
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4.6. Pratica Profissional

4.6.1. Pratica Profissional Integrada

A Pratica Profissional Integrada consiste em uma metodologia de ensino que visa assegurar um espaco/tempo no
curriculo que possibilite a articulagdo entre os conhecimentos construidos nas diferentes disciplinas do curso com a
pratica real de trabalho, propiciando a interdisciplinaridade e flexibilizacdo curricular e a amplia¢do do didlogo entre as

diferentes areas de formacao.

A Prética Profissional Integrada desenvolve-se com vistas a atingir o perfil profissional do egresso, tendo como pro-
posito integrar os componentes curriculares formativos, ultrapassando a visdo curricular como conjuntos isolados de
conhecimentos e praticas desarticuladas e favorecer a integragdo entre teoria e pratica, trabalho manual e intelectual,

formacdo especifica e formacdo bdsica ao longo do processo formativo.

O planejamento, desenvolvimento e avaliagdo das PPIs, deverdo levar em conta as particularidades da area de co-
nhecimento do curso, para que se atendam os objetivos formativos, a partir de atividades coerentes com seu projeto

pedagdgico e passiveis de execucdo.
Sdo objetivos especificos das Praticas Profissionais Integradas:
| - aprofundar a compreensdo do perfil do egresso e areas de atuagdo do curso;
Il - aproximar a formag¢do dos estudantes com o mundo de trabalho;

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

curso também participem desse processo;

IV — integrar verticalmente o curriculo, proporcionando uma unidade em todo o curso, compreendendo uma se-
guéncia ldgica e crescente complexidade de conhecimentos tedricos e praticos, em contato com a pratica real de tra-

balho;

V - incentivar a producdo e a inovacgdo cientifico-tecnoldgica, e suas respectivas aplicagdes no mundo do trabalho,

de acordo com as peculiaridades territoriais, econémicas e sociais em que o curso esta inserido;

VI — constituir-se como espago permanente de reflexdo-agao-reflexdao envolvendo todo o corpo docente do curso

no seu planejamento, permitindo a autoavaliagdo do curso e, consequentemente, o seu constante aperfeicoamento;
VII - incentivar a pesquisa como principio educativo;
VIl - promover a interdisciplinaridade;
IX— promover a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao.

A PPI deve ser realizada por meio de estratégias de ensino que contextualizem a aplicabilidade dos conhecimentos
construidos no decorrer do processo formativo, problematizando a realidade e fazendo com que os estudantes, por

meio de estudos, pesquisas e praticas, desenvolvam projetos e a¢des baseados na criticidade e na criatividade.
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A PPI do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria terd na sua organizagao curricular, o percentual de 5%das
disciplinas obrigatdrias do curso. Cada semestre letivo terd no minimo trés disciplinas com carga horaria de PPI, a ser

definida em reunido do Colegiado do Curso a cada semestre letivo em vigor.

A PPl sera planejada, preferencialmente antes do inicio do semestre letivo na qual sera desenvolvida ou, no maximo,
até trinta dias Uteis a contar do primeiro dia letivo do semestre no qual sera desenvolvida, e deverd prever, obrigatori-

amente:

| — Plano de Trabalho da PPI, planejado pelo colegiado do curso, com a definigdo das disciplinas que integrarao,

diretamente, este Plano de Trabalho;

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

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

Il - definicdo clara dos objetivos, conteddos, conhecimentos e habilidades a serem desenvolvidos durante o Plano

de Trabalho da PPI;

IV — estratégias de realizacdo da PPI, tais como visitas técnicas, oficinas, projetos integradores, estudos de caso,
experimentos e atividades especificas em ambientes especiais, como laboratérios, oficinas, ateliés e outros, também
investigacdo sobre atividades profissionais, projetos de pesquisa e/ou intervencdo, simulagbes, entre outras formas de
integracdo previstas no Plano de Trabalho de PPl consoantes as Diretrizes Institucionais para os Cursos Superiores de

Graduacéo do IF Farroupilha;

V - carga horaria total do Plano de Trabalho de PPI, especificando-se a carga horaria destinada ao registro no com-

puto da carga horaria de cada disciplina envolvida diretamente na PPI;
VIl — formas de avalia¢do das atividades desenvolvidas na PPI:
a)a avaliagdo devera ser integrada entre as disciplinas diretamente envolvidas;

b)o(s) instrumento(s) de avaliagdo das PPIs devera(do) ser utilizado(s) como um dos instrumentos para avaliagdo de

cada disciplina diretamente envolvida;

VIII —resultados esperados na realizagdo da PPI, prevendo, preferencialmente, o desenvolvimento de uma produgao
e/ou produto (escrito, virtual e/ou fisico) conforme o Perfil Profissional do Egresso, bem como a realizacdo de momento
de socializagdo entre os estudantes e os docentes do curso por meio de semindrio, oficina, dentre outros, ao final de
cada periodo letivo e ao final do curso, visando integrar horizontal e verticalmente as Praticas Profissionais Integradas

no desenvolvimento do curso.

Os professores envolvidos diretamente no Plano de Trabalho de PPl serdo responsaveis pelo acompanhamento,

registro e comprovacgao da realizagdo das atividades previstas.

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

da PPl conforme a carga hordria especifica destinada a cada uma das disciplinas.
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Poderdo ser previstas, no Plano de Trabalho de PPI, atividades no contra turno, cuja forma de desenvolvimento,
acompanhamento, comprovacdo de realizagdo das atividades e equivaléncia de carga horaria em horas aula devera ser

prevista no Plano de Trabalho de PPI.

4.6.2. Estagio Curricular Supervisionado

O estagio curricular é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a pre-
paragdo para o trabalho produtivo de educandos que estejam cursando o ensino regular em instituices de educacdo
superior, de educagado profissional, de ensino médio, da educagdo especial e dos anos finais do ensino fundamental, na

modalidade profissional da educagdo de jovens e adultos, conforme estabelece o art. 12 da Lei n2 11.788/08.

No curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, o estagio curricular supervisionado é obrigatério e tem uma
duragdo de 200 horas. Deve ser realizado, preferencialmente, no sétimo semestre do curso. O aluno do curso Superior
de Tecnologia em AgroindUstria podera realizar o estagio obrigatdrio a partir do momento em que tenha cursado 1836
horas em componentes curriculares obrigatérios, correspondentes a 85% da carga horaria dos componentes curricula-

res obrigatdrios.

A realizacdo do estagio curricular supervisionado no curso Superior de Tecnologia em Agroindustria tem como ob-

jetivos:

| -oferecer aos alunos a oportunidade de aperfeicoar seus conhecimentos e conhecer as relagdes sociais que se

estabelecem no mundo produtivo;
Il -ser complementagdo do ensino e da aprendizagem, relacionando conteldos e contextos;
Il -propiciar a adaptacdo psicoldgica e social do educando a sua futura atividade profissional;

IV -facilitar o processo de atualizagdo de conteudos, permitindo adequar aqueles de carater profissionalizante as

constantes inovagdes tecnoldgicas, politicas, econdmicas e sociais;

V -incentivar o desenvolvimento das potencialidades individuais, propiciando o surgimento de novas geragdes de
profissionais empreendedores, capazes de adotar modelos de gestdao, métodos e processos inovadores, novas tecnolo-

gias e metodologias alternativas;
VI - promover a integragdo da instituicdo com a comunidade;

VII- proporcionar ao aluno vivéncia com as atividades desenvolvidas por instituicdes publicas ou privadas e interagdo

com diferentes diretrizes organizacionais e filosdficas relacionadas a area de atuagdo do curso que frequenta;
VIII -incentivar a integragdo do ensino, pesquisa e extensdo através de contato com diversos setores da sociedade;

IX -proporcionar aos alunos as condi¢des necessarias ao estudo e solu¢des dos problemas demandados pelos agen-

tes sociais;

X -ser instrumento potencializador de atividades de iniciacdo cientifica, de pesquisa, de ensino e de extensdo.
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O estudante podera, ao longo do curso, realizar estagio ndo-obrigatdrio eminstituicGes que o IF Farroupilha —Campus
Alegrete possua convénio. A realizagdodo estagio ndo-obrigatdrio ndo dispensa o estudante da realizagdo do estagio

curricular obrigatdrio para o curso, quando previsto.

No curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, o estagio curricular supervisionado segue regulamento especi-
fico, conforme anexo, respeitando o exposto nas Resolugdes CONSUP n2 013/2014 e n2 010/2016, que tratam da Dire-
trizes Curriculares e Institucionais da organiza¢do didatico-pedagdgica para os cursos superiores de graduacgado do IF Far,

e da realizagdo de estagio curricular supervisionado para os cursos do IF Far, respectivamente.

4.7. Atividades Complementares

As atividades complementares visam contribuir para uma formacdo ampla e diversificada do licenciando, a partir de
vivéncias e experiéncias realizadas para além do ambito do curso ou da institui¢do, valorizando a pluralidade de espagos

educacionais e incentivando a busca pelo conhecimento.

No curso de Tecnologia em Agroindustria as atividades complementares equivalem a 240 horas, voltadas ao ensino,

pesquisa, extensdo e gestao, realizadas em ambito institucional ou em outros espagos institucionais.

As atividades complementares devem ser realizadas para além da carga horaria das atividades realizadas no ambito
dos demais componentes curriculares previstos no curso, sendo obrigatdrias para a conclusdo do curso e colagdo de

grau.

A comprovacdo das atividades complementares se dara a partir da apresentacdo de certificado ou atestado emitido
pela instituicdo responsavel pela realizagdo/oferta, no qual deve constar a carga horaria da atividade realizada e a pro-

gramacdo desenvolvida.

A coordenagdo do curso realizard o acompanhamento semestral do cumprimento da carga horaria de atividades
complementares pelos estudantes, podendo definir prazos para o cumprimento parcial da carga horaria ao longo do

curso.

A integralizagdo da carga hordria exigida para atividades complementares deverd ocorrer antes da conclusdo do

ultimo semestre do curso pelo estudante, com a devida comprovacédo do cumprimento da carga horaria.

Quadro 1 — Descrigdo das Atividades Complementares de Curso (ACC'’s)

Carga horaria maxima

ATIVIDADES COMPLEMENTARES DE CURSO s
em todo o curso

Participacdo em cursos extracurriculares na area; 100 horas
Participacdo em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais como participante; 100 horas
Participagdo em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais com apresentagéo de 40 horas

trabalho (como apresentador de trabalho);

Participacdo em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais com apresentagéo de 20 horas
trabalho (como colaborador do trabalho);

Cursos de extensdo (como ministrante/palestrante do curso); 40 horas

Cursos de extensdo (como participante do curso); 30 horas
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Assessoria de cursos (presenciais e a distancia) na area de alimentos; 30 horas

Cursos a distancia em éareas afins; 75 horas

Cursos de linguas (inglés, espanhoal, italiano, alem&o, etc.) presenciais; 100 horas

Cursos de linguas (inglés, espanhoal, italiano, aleméo, etc.) desenvolvidos a distancia; 60 horas

Programas de incentivo da propria instituicdo: monitorias e outros programas do IF 80 horas

Farroupilha — Campus Alegrete;

Programas de incentivo da prépria instituigdo: programas de iniciagdo cientifica do IF 100 horas

Farroupilha — Campus Alegrete com bolsa de incentivo;;

Programas de incentivo da propria instituigdo: programas de iniciagdo cientifica do IF 80 horas

Farroupilha — Campus Alegrete sem bolsa de incentivo;

Programas de incentivo da prépria instituigdo: programas de iniciacao cientifica de 6rgéos de 100 horas

fomento a pesquisa (FAPERGS, CAPES, CNPQ) com bolsa de incentivo;

Programas de incentivo da propria instituigao: programas de iniciagado cientifica de 6rgéos de 100 horas

fomento a pesquisa (FAPERGS, CAPES, CNPQ) sem bolsa de incentivo;

Programas de incentivo da prépria instituigdo: projetos de extensédo do IF Farroupilha — 100 horas

Campus Alegrete com bolsa de incentivo;

Programas de incentivo da propria instituigao: projetos de extensédo do IF Farroupilha — 80 horas

Campus Alegrete sem bolsa de incentivo;

Programas de incentivo da prépria instituigdo: projetos de extenséo externos com bolsa de 100 horas

incentivo;

Programas de incentivo da propria instituigdo: projetos de extenséo externos sem bolsa de 80 horas

incentivo;

Publicacdes: artigos em revista da instituicdo e/ou congresso da area; 10 horas por artigo

Publicacdes: artigos publicados em revista nacional; 20 horas por artigo

Publicacdes: artigos publicados em revista internacional; 30 horas por artigo

Producéo de material técnico na area com certificagao; 60 horas por material
produzido

Tutoria de ensino a distancia na éarea, 50 horas

Tutoria em polos presenciais na area; 80 horas

Organizadores de eventos na area; 80 horas

Visitas técnicas supervisionadas; 40 horas

Estéagios curriculares ndo obrigatérios (extracurriculares); 150 horas

Disciplinas cursadas em outros cursos nas areas afins; 100 horas

Participagdo em 6rgédos de representacgado (Diretérios, Representacdo Estudantil,Colegiados); 25horas por participacao

— até 100 horas

4.8. Disciplinas Eletivas

O Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria contempla a oferta de disciplinas eletivas, num total de 108 horas,
a partir do 32 semestre. O curso devera disponibilizar, no minimo, 03 disciplinas eletivas para a escolha da turma, através
de Edital, no semestre anterior a oferta de disciplina eletiva, que considerara as condi¢Ges de infraestrutura e de pessoal
da instituicao.

Estas disciplinas propiciardo discussdes e reflexdes frente a realidade regional na qual o curso se insere, oportuni-
zando espacos de didlogo, construgdo do conhecimento e de tecnologias importantes para o desenvolvimento da soci-

edade.

34

D Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em Agroindustria



s

TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

Campus Alegrete

Sdo possibilidades de disciplinas eletivas:

Componentes Curriculares

Carga Horaria

Tecnologia de balas e chocolates

36

Componentes Eletivos

Direito do consumidor 36
Alimentos funcionais 36
Espanhol instrumental 36
Inglés instrumental Il 36
Fruticultura 36
Libras 36
Tecnologia de pés-colheita e armazenamento de produtos agricolas 36
Tépicos avangados em ciéncia e tecnologia de alimentos 36
Marketing 36
Desenvolvimento de novos produtos 36
Biotecnologia de alimentos 36
Logistica 36
Incluséo e diversidade 36
Tecnologia de fermentacfes 36
Andlise de agua 36
Aditivos e coadjuvantes de tecnologia 36
Nutricdo aplicada 36
Andlise sensorial experimental 36
Métodos instrumentais 36
Marketing 36
Quimica Analitica Experimental 36
Seminérios 36
Extensé&o Rural 36
Comercializag8o e Marketing 36
Secagem e Armazenamento de Grédos 36
Beneficiamento de Gréos e Sementes 36
Avaliacao e Tipificacdo de Carcacas 36

Poderdo ser acrescidas novas disciplinas eletivas ao PPC do curso a partir de solicitacdo realizada pelo docente e

aprovada pelo NDE e Colegiado do Curso, devendo ser publicadas a comunidade académica.

Podera ser validada como disciplina eletiva, aquela realizada pelo estudante em curso superior, presencial ou a dis-

tancia, desde que aprovada pela coordenagdo e/ou colegiado do curso, e atenda a carga horaria minima exigida;

Em caso de reprovagdo em disciplina eletiva, o estudante podera realizar outra disciplina eletiva ofertada pelo curso,

nado necessariamente repetir aquela em que obteve reprovacao.

4.9. Avaliacao

4.9.1. Avaliagao da Aprendizagem
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A Avaliacdo da Aprendizagem nos cursos do Instituto Federal Farroupilha segue o disposto no Regulamento da Ava-
liagdo do Rendimento Escolar, aprovado pela resolugdo n® 04/2010, de 22 de fevereiro de 2010. De acordo com o regu-
lamento e com base na Lei 9394/96, a avaliacdo devera ser continua e cumulativa, assumindo, de forma integrada, no
processo de ensino-aprendizagem, as fun¢Ges diagndstica, formativa e somativa, com preponderancia dos aspectos

qualitativos sobre os quantitativos.

A verificacdo do rendimento escolar é feita de forma diversificada e sob um olhar reflexivo dos envolvidos no pro-
cesso, podendo acontecer através de provas escritas e/ou orais, trabalhos de pesquisa, semindrios, exercicios, aulas
praticas, auto-avaliagdes e outros, a fim de atender as peculiaridades do conhecimento envolvido nos componentes
curriculares e as condig¢des individuais e singulares do (a) aluno (a), oportunizando a expressado de concepgdes e repre-
sentac¢Oes construidas ao longo de suas experiéncias escolares e de vida. Em cada componente curricular, o professor

deve oportunizar no minimo dois instrumentos avaliativos.

A recuperacdo da aprendizagem devera ser realizada de forma continua no decorrer do periodo letivo, visando que

o (a) aluno (a) atinja as competéncias e habilidades previstas no curriculo, conforme normatiza a Lei n® 9394/96.

Os resultados da avaliagdo do aproveitamento sdo expressos em notas. As notas deverdo ser expressas com uma
casa ap0s a virgula sem arredondamento. A nota minima para aprovagao é 7,0. Caso o estudante nao atinja média 7,0,
tera direito ao exame final. A nota para aprovagdo apds exame é 5,0, considerando o peso 6,0 para a nota obtida antes

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

4.9.2. Autoavaliacdo Institucional

A autoavaliac¢do institucional deve orientar o planejamento das a¢Ges vinculadas ao ensino, a pesquisa e a extensao,
bem como a todas as atividades que Ihe servem de suporte. O IF Farroupilha conta com a Comissao Prépria de Autova-
liagdo Institucional, que é responsdavel por conduzir a pratica de autoavaliagao institucional. O regulamento em vigéncia
da Comissdo Prépria de Avaliagdo (CPA) do Instituto Federal Farroupilha foi aprovado através Resolugdo CONSUP
073/2013, sendo a CPA composta por uma Comissdo Central, apoiada pela a¢do dos nucleos de autoavaliagdo em cada

Campus da instituigdo.

Considerando a autoavaliagdo institucional um instrumento norteador para a percepgdo da instituigdo como um
todo é imprescindivel entendé-la na perspectiva de acompanhamento e trabalho continuo, no qual o engajamento e a

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

Os resultados da autoavalia¢do relacionados ao Curso de Tecnologia em Agroindustria serdo tomados como ponto

de partida para a¢des de melhoria em suas condigdes fisicas e de gestdo.

4.9.3. Avaliagao do Curso
Para o constante aprimoramento do curso, sdo considerados, no curso Superior de Tecnologia em Agroindustria,

resultados de avaliagGes internas e externas.
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Como indicadores externos sdo considerados os resultados de avalia¢des in loco do curso. Para avaliagdo interna, o
curso Superior de Tecnologia em Agroindustria considera o resultado da autoavaliagdo institucional, a qual engloba as
areas do ensino, da pesquisa e da extensdo, com o intuito de considerar o todo da institui¢do.

Ainda, no curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, os alunos tém a oportunidade de avaliar os componentes
curriculares cursados em cada semestre, bem como as a¢des da coordenagdo do curso.

Os resultados dessas avaliagdes sao debatidos pela coordenagdo, juntamente com o NDE, colegiado, corpo docente
e alunos do curso, além da assessoria pedagdgica do Campus. Com esse acompanhamento constante busca-se aperfei-

coar as atividades de ensino e melhorias das fragilidades observadas, com vistas ao incremento na qualidade do curso.

4.10. Critérios e procedimentos para aproveitamento de estudos anteriores

O aproveitamento de estudos anteriores no Curso de Tecnologia em Agroindustria compreende o processo de apro-

veitamento de componentes curriculares cursados com éxito em outro curso de graduacao.

O pedido de aproveitamento de estudos deve ser avaliado pelo(s) professore(s) da drea de conhecimento, seguindo

os seguintes critérios:

| —a correspondéncia entre a ementa e/ou programa cursado na outra instituicdo e a do curso realizado no Instituto

Federal Farroupilha, ndo devera ser inferior a 75% (setenta e cinco por cento).

Il - a carga hordria cursada devera ser igual ou superior aquela indicada no componente curricular do respectivo

curso no Instituto Federal Farroupilha;

Il - além da correspondéncia de ementa e carga horaria entre os componentes curriculares, o processo de aprovei-

tamento de estudos podera envolver avaliagdo tedrica e/ou prética acerca do conhecimento a ser aproveitado;

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

O aproveitamento de estudos anteriores ndo deve ultrapassar 75% (setenta e cinco por cento) do curriculo do curso
de Tecnologia em Agroindustria, de acordo com a matriz curricular a qual o estudante estd vinculado.

Os procedimentos para a solicitacdo de aproveitamento de estudos anteriores seguem o disposto nas Diretrizes

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

4.11.Critérios e procedimentos de certificagao de conhecimento e experiéncias anteriores

De acordo com a LDB 9394/96, o conhecimento adquirido na educagdo profissional e tecnolégica, inclusive no tra-
balho, podera ser objeto de avaliagdo, reconhecimento e certificagdo para prosseguimento ou conclusdo de estudos.

Entende-se por Certificagdo de Conhecimentos Anteriores a dispensa de frequéncia em componente curricular do

curso do Instituto Federal Farroupilha em que o estudante comprove excepcional dominio de conhecimento através da

realizacdo de avaliagdo tedrica e/ou pratica.
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A avaliagdo sera realizada sob responsabilidade de Comissdo composta pelo(s) professore(s) da area de conheci-
mento, a qual estabelecera os procedimentos e os critérios para a avaliagdo, de acordo com as ementas dos componen-
tes curriculares para o qual solicita a certificagdo de conhecimentos. O resultado minimo da avaliagdo para obtengdo de

certificagdo em componente curricular devera ser de 7,0.

A avaliagdo para Certificagdo de Conhecimentos Anteriores poderd ocorrer por solicitagdo fundamentada do estu-
dante, que justifique a excepcionalidade, ou por iniciativa de professores do curso.

N&do se aplica a Certificagdo de Conhecimentos Anteriores para o componente curricular de Trabalho de Conclusao
de Curso (TCC) bem como para Estdgio Curricular Supervisionado.

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

Institucionais para os cursos superiores de Graduacgdo do IF Farroupilha.

4.12. Expedicao de Diploma e Certificados

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

dada pela instituicdo.

As normas para expedicdo de Diplomas, Certificados e Histdricos Escolares finais estdo normatizadas através de

regulamento préprio.
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4.13.Ementario

4.13.1. Componentes curriculares obrigatérios

1° SEMESTRE

Componente Curricular: Matematica

Carga Horéria: 72horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Matematica basica: regra de trés, porcentagem, grandezas diretamente e inversamente proporcionais. Tépicos de
geometria espacial: areas e volumes. Sistemas lineares. Fun¢des: nogdes gerais (dominio, imagem, contradominio),
fung¢do polinomial, fun¢do exponencial, fungdo logaritmica, funcdes trigonométricas (seno, cosseno, tangente).

Bibliografia Basica

FLEMMING, Diva Marilia; GONCALVES, Mirian Buss. Calculo A: fun¢des, limite, derivagdo e integracdo. 6. ed. rev. e ampl
Sao Paulo: Pearson, 2006.

MEDEIROS, V.Z.; CALDEIRA, A.M.; DA SILVA, L.M.O.; MACHADO, M.A.S. Pré-Calculo. 22 ed. S3o Paulo:Cengage Learning
2010.

MELLO, J.L.P.; BARROSO, J.M. Matematica: construcao e significado. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
Bibliografia Complementar

AVILA, Geraldo. Calculo das fun¢des de uma variavel. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

BIANCHINI, E.; PACCOLA, Herval. Curso de matematica. Vol. Unico. 3? ed. S0 Paulo: Moderna, 2011.

CARACA, Bento de Jesus; ALMEIDA, Paulo. Conceitos fundamentais da matematica. Lisboa: Gradiva, 2010.

IEZZI, Gelson et al. Matematica.Vol. Unico. 4% ed. S&o Paulo: Atual Editora, 2007.

GOLDSTEIN, L.J.; LAY, D.C.; SCHNEIDER, D.I. Matematica aplicada: economia, administracao e contabilidade. 10° ed
Porto Alegre: Bookman, 2007.

Componente Curricular: Inglés Instrumental

Carga Hordria: 36horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica
MICHAELLIS. Dicionario escolar inglés: inglés-portugués. Sdo Paulo: Melhora mentos, 2001.
MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégia de leitura: médulo I. Sdo Paulo: Texto novo, 2004.
MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégia de leitura: médulo Il. Sdo Paulo: Texto novo, 2004.
Bibliografia Complementar
SOUZA, Adriana Grade Fiori. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental. 22 ed. Barueri: Disal, 2010.
RUNDELL, Michael. Macmillan english dictionary: for advanced learners. 22 ed. Oxford: Macmillan, 2007.

MURPHY, Raymond. English Grammar in use: a self-study reference and practice book for intermediate students. 4° ed
Cambridge: Cambridge University Press, 2012.

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: gramatica basica da lingua inglesa: com respostas. 2% ed. Sdo Paulo: M.
Fontes, 2010.

MURPHY, Raymond; SMALZER, William R. Grammar in use intermediate: with answers. 2° ed. New York: Cambridge
University Press, 2000.

| Componente Curricular: Leitura e Produgdo Textual
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Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

KOCH, Ingedor e Grunfeld Villaca; TRAVAGLIA, Luiz Carlos. A coeréncia textual. 172 ed. Sdo Paulo: Contexto, 2009.
KOCH, Ingedor e Grunfeld Villaca; TRAVAGLIA, Luiz Carlos. Texto e coeréncia. 122 ed. Sdo Paulo: Cortez, 2008.

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

Bibliografia Complementar

ABREU, Antonio Suares. Curso de redagéo. 122 ed. S&o Paulo: Atica, 2008.

GARCIA, Othon Moacyr. Comunicagdo em prosa moderna: aprenda a escrever, aprendendo a pensar. 272 ed. Rio de
Janeiro: FGV, 2010.

GERALDI, Jodo Wanderley. O texto na sala de aula. S3o Paulo: Atica, 2006.

KOCH, Ingedor e Grunfeld Villaca. A coesao textual. Sao Paulo: Contexto, 2009.

VAL, Maria da Graga Costa. Redagao e textualidade. 3% ed. Sdo Paulo: M. Fontes, 2006.

Componente Curricular: Introducdo a Tecnologia em Agroindustria

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Definicdes, classificacdo, fungdes, importancia e disponibilidade dos alimentos. Conceitos, importancia e evolugdo
da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Altera¢des em alimentos. Introdu¢do aos principios e processos tecnolégicos
envolvidos no processamento e conservagdo de alimentos de origem animal e vegetal. Controle de qualidade e
legislacao.

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagdes. S3o Paulo: Nobel, 2010.

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

Bibliografia Complementar

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

FELLOW, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2° ed., Porto Alegre: Artmed, 2006.
FRANCO, Bernardette G.; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.
ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutrigcdo: introdug¢do a bromatologia. 3% ed., Porto Alegre: Artmed, 2008.

Componente Curricular: Metodologia Cientifica

Carga Horéria: 36 horas | Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Tipos de Conhecimento. Produg¢do do Conhecimento Cientifico. Métodos, abordagens e tipos de pesquisa. Planeja-
mento de pesquisa. Estrutura e organizacdo dos géneros académico-cientificos (artigo, relatério, projeto de pes-
quisa). Normas técnicas de apresentacdo de trabalhos académico-cientificos. Etica na Pesquisa.

Bibliografia Basica

BARROS, Aidil Jesus da Silveira; LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Fundamentos da metodologia cientifica. 32
ed., Sdo Paulo: Pearson, 2007.

MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodologia cientifica. 7° ed., Sdo Paulo: Atlas, 2010.
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CERVO, Amado L.; BERVIAN, Pedro A.; SILVA, Roberto da. Metodologia cientifica. 6° ed., Sdo Paulo: Pearson, 2007.

Bibliografia Complementar

DEMO, Pedro. Metodologia do conhecimento cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia cientifica: ciéncia e conhecimento cientifico,
métodos cientificos, teoria, hipéteses e variaveis, metodologia juridica. 5% ed., Sdo Paulo: Atlas, 2010.

OLIVEIRA NETTO, Alvim Antonio de; MELO, Carina de Colab. Metodologia da pesquisa cientifica: guia pratico para
apresentacdo de trabalhos académicos. 32 ed., Florianépolis: Visual Books, 2008.

RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 62 ed., Sdo0 Paulo: Atlas, 2010.

KOCHE, José Carlos. Fundamentos da metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciacdo a pesquisa. 28* ed.,
Petrépolis: Vozes, 2009.

Componente Curricular: Quimica Geral e Inorganica

Carga Horaria: 72 horas | Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Normas de seguranca em laboratérios. Estudo das regras de seguranga, postura e conduta em laboratoério e plantas
de alimentos. Liga¢des quimicas. Compostos inorganicos: acidos, bases, sais e éxidos. Rea¢des quimicas e estequi-
ometria. No¢Oes de solu¢do, emulsao e suspensdo. Concentracdo de solugoes.

Bibliografia Basica

ROZENBERG, Israel Mordka. Quimica geral. Sdo Paulo: Bliicher, 2008.
FARIAS, Robson Fernandes de. Praticas de quimica inorganica. 3° ed. rev., Campinas: Atomo, 2010.
SHRIVER, Duward F. Quimica inorganica. 4° ed., Porto Alegre: Bookman, 2008.

Bibliografia Complementar

BRADY, James E.; HUMISTON, Gerard E.; SANTOS, Cristina Maria Pereira dos; FARIA, Roberto de Barros. Quimica
geral vol.1. 22 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2011.

BRADY, James E.; HUMISTON, Gerard E.; SANTOS, Cristina Maria Pereira dos; FARIA, Roberto de Barros. Quimica
geral vol.2. 22 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2011.

RUSSELL, John Blair. Quimica geral. 22 ed., S3o Paulo: Pearson, 1994.
KOTZ, John C. Quimica geral e rea¢des quimicas. S3o Paulo: Cengage Learning, 2010.

POSTMA, James M.; ROBERTS JR, Julian L.; HOLLENBERG, J. Leland. Quimica no laboratério. 5% ed. Sdo Paulo: Manole,
2009.

Componente Curricular: Quimica Organica

Carga Horéria: 72 horas | Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Atomo de carbono. Propriedades do carbono. Cadeias carbénicas. Uso de modelos de moléculas. Radicais livres.
Fungdes organicas: Hidrocarbonetos, Principais fun¢des oxigenadas. Principais fun¢des nitrogenadas. Fun¢des mis-
tas. Isomeria. Estereoquimica. Biomoléculas. Rea¢des de sintese e retrosintese. Propriedades fisicas e estrutura mo-
lecular. Reagdes acido-base. Forca de acidos e bases. Relagdo entre estrutura e acidez. Efeito do solvente na acidez.
Compostos organicos como bases; Reac8es idnicas - Reagdes de substituicdo e elimina¢do. Rea¢des de substitui¢do
nucleofilica.

Bibliografia Basica

BARBOSA, Luiz Cldudio de Almeida. Introdugdo a quimica organica. S3o Paulo: Pearson Education, 2009.
SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Graig B. Quimica organica. 10° ed., Rio de Janeiro: LTC, 2012.
VOLHARDT, K. Peter C.; SHORE, Neil E. Quimica organic: estrutura e fungao. 4° ed., Porto Alegre: Artmed, 2004.

Bibliografia Complementar

COSTA, Paulo. Acidos e bases em quimica organica. Porto Alegre: Bookman, 2006.

PAVIA, Donald L. et al. Quimica orgénica experimental: técnicas em escala pequena. 22 ed., Porto Alegre: Bookman,
2009.

ROZENBERG, Israel Mordka. Quimica geral. Sdo Paulo: Blicher, 2008.
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SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Graig B.; JOHNSON, Robert G. Quimica organica v.1: guia de estudo e manual
de solugdes. 9% ed., Rio de Janeiro: LTC, 2009.

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Graig B.; JOHNSON, Robert G. Quimica organica v.2: guia de estudo e manual
de solugdes. 9% ed., Rio de Janeiro: LTC, 2009.

2° SEMESTRE

Componente Curricular: Microbiologia Geral

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa
Introducdo a Microbiologia. Seguranga no Laboratério de Microbiologia. Classificagdo e caracterizagdo dos microrga-
nismos: bactérias, fungos, virus. Citologia bacteriana. Principios de nutricdo bacteriana. Obtencdo de energia bacteri-
ana. Reproducdo bacteriana. Controle do crescimento microbiano. Fundamentos de laboratério. Instrumental basico
de microbiologia, técnicas de semeadura e meios de cultivo.

Bibliografia Basica

JORGE, Olavo Cardoso.Microbiologia: atividades praticas. 22 ed., Sdo Paulo: Santos, 2008.

PELCZAR, Michael J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplica¢des. 2° ed., Sdo Paulo: Pearson,
2009.

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

ALTERTHUM, Flavio; TRABULSO, Luiz Rachid. Microbiologia. 5% ed., S&o Paulo: Atheneu, 2008.
FORSYTHE, Stephen ]. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

FRANCO, Bernardette Dora Gambossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu,
2006.

JAY, James M. Microbiologia dos alimentos. 6° ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.

VERMELHO, Alane Beatriz. Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

Componente Curricular: Informatica

Carga Horéria: 36 horas | Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Informatica basica: histérico, hardware x software, componentes do computador. Representa¢do e armazenamento
de dados. Sistema operacional: ambientacdo e configuracdes. Uso de softwares aplicativos, como: editor de textos
(formatacdo e organizacao de textos, regras da ABNT), apresenta¢do de slides (confeccdo e manipulacdo de slides,
animacao), planilha eletronica (operagdes bésicas, formulas, fung¢des, graficos, tabulagdo e andlise de dados). Uso da
Internet como ferramenta de trabalho.

Bibliografia Basica

ANDRADE, Maria Angela Serafim de.PowerPoint 2010.Senac Sdo Paulo: Sdo Paulo, 2011.
NORTON, Peter.Introducao a informatica.Sao Paulo: Pearson Makron Books, 2010.

TOSTES, Renato Parrela.Desvendando o Microsoft Excel 2010. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.

Bibliografia Complementar

ALCADE LANCHARRO, Eduardo. Informatica basica. Sdo Paulo: Pearsom Makron Books, 2004.
MANZANO, Andre Luiz N. G. Estudo dirigido de informatica basica.7 ed. rev. atual. ampl., Sd0 Paulo: Erica, 2007.
MANZANO, Andre Luiz N. G. Estudo dirigido de Microsoft Office Word 2010. S4o Paulo: Erica, 2010.

SILVA, Mario Gomes da. Informatica: terminologia basica: Windows XP, Word XP, Excel XP, Acess XP, Power Point
XP. 4% ed., S&o Paulo: Erica, 2006.

VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. 72 ed. rev. e atual., Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.

Componente Curricular: Quimica de Alimentos

Carga Hordria: 72 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa
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Identificagdo da natureza dos principais componentes dos alimentos: 4gua, lipideos, proteinas, carboidratos, minerais,
vitaminas e enzimas.

Bibliografia Basica

ANDRADE, Edira Castello Branco de. Anélise de alimentos: uma visdo quimica da nutrigdo. 2 ed. S3o Paulo: Varela,

2009.
DAMODARAN, Srinivasan. Quimica de alimentos de Fennema. 4° ed., Porto Alegre: Artmed, 2010.

PACHECO, Manuela. Tabela de composi¢do dos alimentos e medidas caseiras: guia de bolso. 2? ed., Sdo Paulo: Rubio,

2013.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Julio Maria de Andrade. Quimica de alimentos. 32 ed., Vicosa: Ed. UFV, 2006.
BOBBIO, Florinda Orsatti. Introdugdo a quimica de alimentos. 32 ed. rev. e atual., Sdo Paulo: Varela, 1995.

BOBBIO, Florinda Orsatti. Quimica do processamento de alimentos. 32 ed. rev. e atual., Sdo Paulo: Varela, 2001.

CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 22 ed. rev., Campinas: Ed. da

Unicamp, 2010.
RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2° ed. rev., Sdo Paulo: Blicher, 2011.

Componente Curricular: Estatistica Aplicada

Carga Horéria: 36 horas | Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Nocdes basicas de estatistica inferencial. Amostragem. Estimacédo. Testes de hipéteses. Andlise de varidncia e andlise
de regressdo. Andlise de correlacdo linear simples

Bibliografia Basica

ARA, Amilton Braio; MUSETTI, Ana Villares; SCHNEIDERMAN, Boris. Introdugdo a estatistica. Sdo Paulo: Blicher,
2003.

CRESPO, Antonio Arnot. Estatistica facil. 19 ed. atual., Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
FONSECA, Jairo Simon da; MARTINS, Gilberto de Andrade. Curso de estatistica. 6 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar

FARIAS, Alfredo Alves de; CESAR, Cibele Comini; SOARES, José Francisco. Introdugéio a estatistica. 2 ed., Rio de
Janeiro: LTC, 2003.

MORETTIN, Luiz Gonzaga. Estatistica basica: probabilidade e inferéncia. Sdo Paulo: Pearson, 2010.
TOLEDO, Geraldo Luciano; OVALLE, Ivo Izidoro. Estatistica basica. 2% ed., Sdo Paulo: Atlas, 2010.
TRIOLA, Mario F. Introdugao a estatistica. 10° ed., Rio de Janeiro: LTC, 2012.

VIEIRA, S6nia. Elementos de estatistica. 4° ed., Sdo Paulo: Atlas, 2011.

Componente Curricular: Operagdes Unitarias

Carga Hordria: 72 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Introducdo aos processos tecnoldgicos na industria de alimentos. Fluxograma de producgdo de produtos alimenticios.
Operacgdes de pré-processamento de alimentos: colheita, transporte, limpeza e armazenamento, recep¢do, limpeza,
lavagem, secagem, classificacdo e selecdo. Operacdes de separacdo: peneiramento, centrifugacao, filtracdo. Opera-
¢Bes de extragdo: prensagem, emprego de solvente, emprego de fluido supercritico, adsor¢do, cristaliza¢do. Opera-
¢Bes de mistura: mistura, empaste, emulsionante, homogeneizacdo. Conservagdo de alimentos: equipamentos, em-
prego do frio, emprego do calor, emprego de radiacdo, emprego do controle de umidade, emprego de altas pres-
sdes..

Bibliografia Basica

AQUARONE, Eugénio et al. Biotecnologia na producao de alimentos. Sdo Paulo: Blicher, 2001.
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BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operagdes unitarias: destilacdo de sistemas binarios, extracdo
de solvente, absor¢do de gases, sistemas de multiplos componentes, trocadores de calor, secagem, evaporadores,
filtragem. Sdo Paulo: Hemus, 2004. 276 p.

FELLOWS, Peter; OLIVEIRA, Florencia Cladera. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2°
ed., Porto Alegre: Artmed, 2006.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.
GAVA, Altanir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Liv. Nobel, 1984.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagdes. S3o Paulo: Nobel, 2010.

PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

Componente Curricular: Quimica Analitica

Carga Horéria: 72 horas | Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Técnicas de laboratério. Tratamento estatistico dos dados experimentais, algarismos significativos, precisdo e exati-
ddo, erros. Volumetria de Neutralizagdo. Volumetria de Oxi-redu¢do. Volumetria de Complexagdo. Volumetria de
Precipitacdo. Métodos 6pticos: espectrofotometria UV/Vis, espectrometria IV, espectrometria de absor¢éo atdémica
espectrometria de massa. Métodos eletroquimicos: potenciometria. Métodos de separa¢do: cromatografia.

Bibliografia Basica

EWING, Galen W.; ALBANESE, Aurora Giora; CAMPOS, Joaquim Teodoro de Souza. Métodos instrumentais de
andlise quimica. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

HIGSON, Séamus P. J. Quimica Analitica. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 2009.

SKOOG, Douglas A. Fundamentos de quimica analitica. SGo Paulo: Thomson, 2006.

Bibliografia Complementar

HARRIS, Daniel C.; BORDINHAQO, Jairo. Andlise quimica quantitativa. 72 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

HARRIS, Daniel C.; AFONSO, Julio Carlos; BARCIA, Oswaldo Esteves. Andlise quimica quantitativa. 8% ed., Rio de
Janeiro: LTC, 2012.

SOARES, Lucia Valente. Curso basico de instrumentacdo para analistas de alimentos e farmacos. Barueri: Manole,
2006.

VOGEL, Arthur Israel. Andlise quimica quantitativa. 6° ed., Rio de Janeiro: LTC, 2002.
VOGEL, Arthur Israel; GIMENO, Antonio. Quimica analitica qualitativa. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981.

3° Semestre

Componente Curricular: Conservacdo dos Alimentos

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Conhecimento tedrico e pratico sobre os principais processos industriais de conservacdo dos alimentos:
conservagdo pelo calor, pelo frio, pelo controle da umidade, por substancias, por fermentacao, por irradiacao, por
embalagens e tecnologias emergentes.

Bibliografia Basica

ASSIS, Luana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle da produgdo e distribui¢do. 22 ed. atual. Rio
de Janeiro: Ed. SENAC Nacional, 2014.

SANT'ANA, Anderson de Souza; PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA JUNIOR, Mério Roberto.
Biotecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.
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INTERNATIONAL FOOD INFORMATION SERVICE. Dicionario de ciéncia e tecnologia dos alimentos. S3o Paulo: Roca,
2009.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, Florinda O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4 ed. rev.
e atual. Barueri: Manole, 2011.

LOPES, Ellen. Guia para elaboragao dos procedimentos operacionais padronizados: exigidos pela RDC n° 275 da
ANVISA. Sdo Paulo: Varela, 2004.

SANTOS JUNIOR, CleverJucenedos. Manual de seguranca alimentar: boas praticas para os servicos de alimentacdo.
Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 2. ed. Santa Maria: Ed. UFSM, 2003.

Componente Curricular: Microbiologia dos Alimentos

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Caracterizagdo dos alimentos segundo sua microbiota natural e contaminante. Fatores intrinsecos e extrinsecos que
controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Contaminacdo dos alimentos e deterioracdo microbiana
dos alimentos. Microrganismos indicadores, patogénicos e starters. Compreensao da importancia e identificagdo das
principais andlises microbiologia de alimentos. Reconhecimento da legislacdo vigente.

Bibliografia Basica

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

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6% ed., Porto Alegre: Artmed, 2009.

PELCZAR, Michael J; CHAN, E.C.S.; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2% ed., Sdo Paulo: Pearson,
2009.

Bibliografia Complementar

ALTERTHUM, Flavio. TRABULSO, LUIZ RACHID. Microbiologia. 5% ed.,Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 22 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 1992.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagdes. S3o Paulo: Nobel, 2010.

SILVA, Jodo Andrade. Tépicos da tecnologia dos alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 2000.

VERMELHO, Alane Beatriz. Praticas de microbiologia. Rio de janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

Componente Curricular: Higiene na Industria de Alimentos

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Principios basicos de higienizacdo na indUstria de alimentos. Procedimento geral de higienizacdo. Agentes quimicos
para higienizagdo. Tratamento e qualidade da dgua. Avaliacdo da eficiéncia microbiolégica de santificantes quimicos
associados ao procedimento de higienizag¢do. Higiene alimentar e higiene ambiental. Fundamentos da legislacdo de
alimentos segundo o Ministério da Saude e Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

Bibliografia Basica

ANDRADE, Nélio José de. Higiene na industria de alimentos: avaliagdo e controle da adesdo e formacdo de biofilmes
bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008.

CONTRERAS CASTILLO, Carmem J. Higiene e sanitizacdo na indUstria de carnes e derivados. Sdo Paulo: Varela, 2003.

GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitdria de alimentos. 4% ed. rev. amp., Barueri: Manole, 2011.

Bibliografia Complementar

GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 2° ed. rev. amp., Sdo Paulo: Varela,
2003.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1998.
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PETCOV, Henrryet al. Manual de limpeza e sanitizagdo em indUstria de laticinios. Florianépolis: EPAGRI, 2004.
PINTO, Paulo Sérgio de Arruda. Inspecao e higiene de carnes. Vicosa:Ed. UFV, 2008.

VIEIRA, Regine Helena Silva dos Fernandes et al. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica.
Sdo Paulo: Varela, 2004.

Componente Curricular: Bromatologia

Carga Horaria: 72 horas | Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Caracterizagdo dos alimentos segundo sua composi¢do quimica. Execu¢do dos métodos instrumentais para deter-
minag¢do da composicdo centesimal dos alimentos. Capacitagdo para realiza¢do de analises de qualidade em alimen-
tos. Andlises da qualidade de alimentos. Entendimento da legislacdo vigente.

Bibliografia Basica

ANDRADE, Edira Castello Branco de. Analise de alimentos: uma visdo quimica da nutrigdo. 2° ed., Sdo Paulo:
Varela, 2009.

EWING, Glaen W.; ALBANESE, Aurora Ciora; CAMPOS, Joaquim Teodoro de Souza. Métodos instrumentais de
andlise quimica. Sdo Paulo: Bluncher, 2010.

SOARES, Lucia Valente. Curso basico de instrumenta¢do para analistas de alimentos e farmacos. Barueri: Manole,
2006.

Bibliografia Complementar

CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 22 ed. rev., Campinas: Ed. da
UNICAMP, 2010.

GOMES, Jose Carlos; OLIVEIRA, Gustavo Fonseca. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2012.
303 p.

ORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e analise de biscoitos. Sao Paulo: Varela, 1999.
RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, ElisenaA. G. Quimica de alimentos. 22 ed. rev., Sdo Paulo: Blicher, 2011.

SALINAS, Rolando D.; MURAD, Fatima. Alimentos e nutri¢ao: introducdo a bromatologia. 3% ed., Porto Alegre:
Artmed, 2008.

Componente Curricular: Bioquimica dos Alimentos

Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

BERG, Jeremy M.; TYMOCZKO, John L.; STRYER, Lubert; MOREIRA, Antonio Jose Magalhaes da Silva; CAMPOS, Jodo
Paulo de; MOTTA, Paulo Armando. Bioquimica. 62 ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

CHAMPE, Pamela C.; HARVEY, Richard A.; FERRIER, Denise R. Bioquimica ilustrada. 4° ed., Sdo Paulo: Artmed, 2010.

NELSON, David L.; COX, Michael M.; LEHNINGER, Albert L. Principios de bioquimica de Lehninger. 5° ed., Porto
Alegre: Artmed, 2011.

Bibliografia Complementar

BERG, Jeremy M.; TYMOCZKO, John L.; STRYER, Lubert; MOREIRA, Antonio Jose Magalhaes da Silva; CAMPOS, Jodo
Paulo de; MOTTA, Paulo Armando. Bioquimica. 6° ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

BOBBIO, Florinda O.; BOBBIO, Paulo A. Introdugdo a quimica de alimentos. 3° ed. rev. e atual, S&o Paulo: Varela,
1995.

MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo Baptista. Bioquimica basica. 3° ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

PRATT, Charlotte W.; CORNELY, Kathleen; CAMPOS, Jodo Paulo de; MOREIRA, Antonio Jose Magalhaes da Silva;
MOTTA, Paulo Armando. Bioquimica essencial. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

VOET, Donald; VOET, Judith G.; PRATT, Charlotte W. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel molecular. 22
ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.
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Componente Curricular: Andlise Sensorial

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Objetivo e importancia da analise sensorial. Campos de aplicacdo. Fisiologia dos érgdos dos sentidos. Fatores que
afetam o julgamento sensorial. Teoria e pratica sobre sele¢do e treinamento dos julgadores. Teoria e pratica sobre
os principais testes sensoriais. Andlise estatistica e interpreta¢do dos resultados. Estrutura e organizacdo do labora-
tério de andlise sensorial.

Bibliografia Basica

ANDRADE, Edira Castello Branco de. Anélise de alimentos: uma visdo quimica da nutri¢do. 2? ed., S3o Paulo: Varela,
2009.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Analise sensorial: estudos com consumidores. 22 ed., Vicosa: Ed. UFV, 2010.

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

Bibliografia Complementar

BOBBIO, Florinda O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2003.

CECCHI, Heloisa Marcia. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. 22 ed. rev., Campinas: Ed. da
Unicamp, 2003.

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

FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e sabor dos alimentos: temas atuais. S3o Paulo: Varela, 2004.

SILVA, Neuselyda. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua. 4* ed., Sdo Paulo: Varela, 2010.

Componente Curricular: Administracao

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Administragdo: conceitos e habilidades. Processo administrativo: planejamento, organiza¢do, comando e controle.
No¢Oes de gestdo de pessoas, marketing e producado.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Introdugdo a teoria geral da administra¢do. 3° ed. rev. e atual., Rio de Janeiro: Elsevier,
2011.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em negdcios. 4° ed. rev. e atual., Rio de
Janeiro: Elsevier, 2012.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Teoria geral da administracdo: da revolugdo urbana a revolugao digital. 6° ed.
rev. e atual., Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar

HOFFMANN, Rodolfo. Administra¢do da empresa agricola. 72 ed., Sdo Paulo: Livraria Pioneira Editora, 1992.
KWASNICKA, Eunice Lacava. Introdugdo a administragdo. 6°ed.rev.ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introducdo a administragao. 7. ed. rev. e ampl., Sdo Paulo: Atlas, 2009.

SANTOS, Gilberto José dos; MARION, José Carlos; SEGATTI, Sonia. Administragdo de custos na agropecudria. 3° ed.,
Sao Paulo: Atlas, 2002.

SLACK, Nigel; CHAMBERS, Stuart, JOHNSTON, Robert. Administracdo da producdo. 3% ed., S3o Paulo: Atlas, 2009.

4° Semestre

Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados |

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Conceitos fundamentais: sintese da glandula mamaria, mecanismo de producdo do leite, mecanismo de libera¢do
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do leite. Composicdo do leite. Valor nutritivo do leite. Tipos de leite comercializados. Legislacdo para producao de
leite, transporte, industrializagdo e comercializagdo. Microrganismos do leite. Contaminacao do leite. Controle fisico
quimico do leite. Controle microbiolégico do leite. Andlises de outros constituintes do leite. Mastite e seu diagnéstico
no leite. Antibidticos no leite.

Bibliografia Basica

OLIVEIRA, Marice Nogueira de. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.
PEREDA, Juan A. Ordonez et al. Tecnologia de alimentos vol.2. Porto Alegre: Artmed, 2007.
TRONCO, Vania Maria. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 2° ed., Santa Maria: Ed. UFSM, 2003.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, Eugénio et al. Biotecnologia na producao de alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2001.
FOSCHIERA, Jose Luiz. Industria de laticinios: andlises e producdo de derivados. Porto Alegre: Suliani, 2004.
JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6% ed., Porto Alegre: Artmed, 2009.

LIMA, Urgel de Aimeida. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

PETCOV, Henrryet al. Manual de limpeza e sanitizagdo em indUstria de laticinios. Florianépolis: EPAGRI, 2004.

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

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

Ementa

Qualidade pos-colheita de frutas e hortaligas: fatores que influem na qualidade de frutas, transformac&es metabdli-
cas de frutas e hortalicas na p6s-colheita, manuseio pds-colheita (garantia de qualidade), indices de maturagdo utili-
zados em frutas e hortalicas. Frutas e hortalicas minimamente processadas: etapas do processamento minimo de
frutas e hortalicas, consequéncias do processamento minimo de frutas e hortalicas, aplicacdo de atmosfera contro-
lada e modificada. Processamento de sucos, néctares e polpas pasteurizadas e concentradas. Processamento de
conservas e picles. Processamento de geleias, doces em massa, doces em pasta, doces em calda e compotas. Ob-
ten¢do de fruta/doces cristalizados. Frutas e hortalicas secas e desidratadas. Fermenta¢do de frutas e hortaligas.
Legislacao. Utilizagdo de subprodutos.

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel,2010.

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

Bibliografia Complementar

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Iniciando um pequeno e grande negécio
agroindustrial: frutas em calda, geleias e doces. Brasilia: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2003.

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pés-colheita de frutas e hortaligas: fisiologia e
manuseio. 22 ed. ver. eampl., Lavras: Ed. UFLA, 2005.

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pés-colheita de frutas e hortalicas: glossario.
Lavras: Ed. UFLA, 2005.

GOMES, Carlos Alexandre Oliveira. Hortalicas minimamente processadas. Brasilia: Embrapa Informagdo
Tecnologica, 2005.

LUENGO, Rita de Fatima Alves. Embalagens para comercializagdo de hortalicas e frutas no Brasil. Brasilia:
Embrapa Hortalicas, 2009.

Componente Curricular: Tecnologia de Cereais e Panificagdo

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

Ementa

Defini¢Bes, estrutura e composi¢ao quimica de cereais, raizes e tubérculos. Armazenamento. Tipos de farinhas. Prin-
Cipais cereais, raizes e tubérculos utilizados na alimentacdo humana. Etapas de processamento. Tecnologia da pro-
ducdo de pdes, massas e biscoitos. Embalagem e conservagdo. Sub-produtos e bebidas a base de cereais. Controle
de qualidade e legislacdo.
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Bibliografia Basica

CAUVAN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panifica¢do.2? ed., Barueri: Manole, 2009.
MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e andlise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

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

Bibliografia Complementar

AQUARONE, Eugénio. Biotecnologia na producao de alimentos. Sdo Paulo: Bllicher, 2001.

CASTRO, A. Gomes de; RODRIGUES, Isabel. A quimica e a reologia no processamento de alimentos. Instituto
Piaget, 2003.

LIMA, Urgel de Aimeida. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.
PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.
SALINAS, Rolando D.; MURAD, Fatima. Alimentos e nutri¢do. 3° ed., Porto Alegre: Artmed, 2008.

Componente Curricular: Controle de Qualidade

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Qualidade: definigdo, beneficios. Controle de qualidade. Garantia de Qualidade. Auditoria da qualidade. Normaliza-
¢do internacional e nacional. Sistemas de gestdo de qualidade. Boas praticas de fabrica¢do: definicdo, recentes abor-
dagens, legislacdo. Procedimentos operacionais padronizados: defini¢do e constituintes. Controle integrado de pra-
gas: medidas preventivas e corretivas, requisitos para implementacao. Sistema de analise de perigos e pontos criti-
cos de controle - APPCC: conceito, histérico, pré-requisitos, vantagens, descri¢do do sistema, termos empregados,
sequéncia de implantacdo. Interacdo de sistemas. Estudo de casos. ISO 9000, 14000 e 22000.

Bibliografia Basica

ASSIS, Luana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestao e controle de producdo e distribuicdo. 22 ed. atual.,
Rio de Janeiro: Ed. SENAC Nacionail, 2014.

FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle de qualidade em sistemas de alimentacdo coletiva. Sdo Paulo: Varela,
2002.

SANTOS JUNIOR, Clever Jucene de. Manual de seguranga alimentar: boas praticas para os servicos de alimentagao.
Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

Bibliografia Complementar

CONTRERAS CASTILHO, Carmem J. Higiene e sanitizagdo na industria de carnes e derivados. S3o Paulo: Varela,
2003.

HAZELWOOD, D.; MACLEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1998.
PETCOV, Henrry. Manual de limpeza e sanitizagdo em frigorificos. Florian6polis: EPAGRI, 2004.

GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 2% ed. rev. ampl., S3o Paulo: Varela,
2003.

RIBEIRO, Sandra. Gestao e procedimento para atingir a qualidade: ferramentas em unidades de alimentac¢do e
nutri¢do. Sao Paulo: Varela, 2005.

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

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

Ementa

Recepgdo e controle da matéria-prima. Caracteristicas estruturais e quimicas de matérias-primas na producdo de be-
bidas e cha. Processamento de cervejas, vinhos e bebidas destiladas, preparo de café torrado e sollvel, industrializa-
¢do de sucos, tecnologia de refrigerantes e tecnologias de vinagres. Bebidas a base de cereais: obtencdo do malte.
Bebidas fermentadas. Bebidas destiladas. Bebidas fermento-destiladas.

Bibliografia Basica

HEDERSON, J. Patrick; REX, Dellie. Sobre vinhos. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2014.
PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciagdo a enologia. 5% ed., Sdo Paulo: SENAC Sao Paulo, 2008.
VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Industria de bebidas: inovagao, gestdo e produgdo. Sdo Paulo: Blicher, 2011.
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Bibliografia Complementar

AQUARONE, Eugénio. Biotecnologia na producgao de alimentos. S3o Paulo: Blicher, 2001.

CRISPIM, Jack Eliseu. Manual da producéo de aguardente de qualidade. Guaiba: Agropecudria, 2000.

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-primas dos alimentos. S3o Paulo: Bllcher, 2010.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia vol.1. Sdo Paulo:Blicher, 2010.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia vol.2. Sdo Paulo:Blicher, 2010.

Componente Curricular: Embalagens para Alimentos

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

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

SANT'ANA, Anderson de Souza; PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA JUNIOR, Mario Roberto.
Biotecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.

SCHIMIDELL, Willibaldoet al. Biotecnologia industrial. SGo Paulo: Blicher, 2001.

Bibliografia Complementar

ALENCAR, Newton de; MORAIS, Jershon. Corte e embalagem de carne bovina e suina. Vicosa: CPT, 1999.
EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 22 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: aplica¢cdes
e principios. Sao Paulo: Nobel, 2010.

LUENGO, Rita de Fatima Alves. Embalagens para comercializacdo de hortali¢as e frutas do Brasil. Brasil: Embrapa
Hortalicas, 2009.

PEREDA, Juan A. Ordonez, MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

Componente Curricular: Gestdo Ambiental

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Legislacdo ambiental. Lei dos crimes ambientais. Areas de preservacdo permanente (APPs). Impacto ambiental. Licen-
ciamento ambiental. Legislacdo referente a movimentacdo de produtos perigosos. Residuos (sélidos, liquidos e gaso-
sos) e formas de descarte. Procedimento no caso de derramamento de produtos quimicos. Sistemas de gestdao ambi-
ental (SGA) e a ISO 14000.

Bibliografia Basica

BARBOSA FILHO, Antonio Nunes. Seguranca do trabalho e gestdo ambiental. 4% ed., S3o Paulo: Atlas, 2011.
FARIAS, Talden. Licenciamento ambiental: aspectos tedricos e praticos. 32 ed., Belo Horizonte: Férum, 2011.

PHILLIP JUNIOR, Arlindo; ROMERO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet. Curso de gestdo ambiental. Barueri:
Manole, 2009.

Bibliografia Complementar

DONAIRE, Denis. Gestdao ambiental na empresa. 22 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2010.
PHILLIP JUNIOR, Arlindo.E ducagdo ambiental e sustentabilidade. Barueri: Manole, 2005.

PHILLIP JUNIOR, Arlindo. Saneamento, salde e ambiente: fundamentos para um desenvolvimento sustentdvel.
Barueri: Manole, 2010.

RIO GRANDE DO SUL Secretaria do Meio Ambiente. Cédigo Estadual do Meio Ambiente. Porto Alegre: SEMA, 2000.

STRECK, Edemar Valdir;, MEZOMO, AguedaMarcei; ARTZ, Ana Maria DaitxValls. Educagdo ambiental para a
conservacao e recuperacao do meio ambiente. Porto Alegre: EMATER/RS-ASCAR, 2007.
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5° Semestre

Componente Curricular: Empreendedorismo

Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Introdugdo ao empreendedorismo. Perfil empreendedor. Intraempreendedorismo. Plano de Negocio. Nogdes sobre
custos de producdo. Sistema de custeio. Formacgdo do preco de venda. Margem de contribuicdo. Ponto de equilibrio.
Indicadores de liquidez, rentabilidade e endividamento.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Introducdo a teoria geral da administracdo. 3% ed. rev. e atual., Rio de Janeiro: Elsevier,
2011.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo corporativo: transformando ideias em negécios. 4% ed. rev. e
atual., Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

GAUTHIER, Fernando AlvaroOstuni; MACEDO, Marcelo; LABIAK JR., Silvestre. Empreendorismo. Curitiba: Livro
Técnico, 2010.

Bibliografia Complementar

BIRLEY, Sue; MUSYKA, Daniel F. Dominando os desafios do empreendedor. S3o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar e diferenciar sua
empresa. 2° ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

DRUCKER, Peter Ferdinand; MALFERRARI, Carlos J. Inovagéo e espirito empreendedor: praticas e principios. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 1986.

HISRICH, Robert D.; PETERS, Michael P.; SHEPHERD, Dean A. Empreendedorismo.7? ed., Porto Alegre: Bookman,
2009.

MAXIMIANO, Antdnio César Amaru. Teoria geral da administra¢do: da revolucao urbana a revolucdo digital. 62
ed. rev. e atual., Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados Il

Carga Horaria: 72 horas | Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Tratamento térmico, homogeneizac¢do, padroniza¢do do leite. Tecnologia de processamento de queijos, iogurtes, leites
fermentados e bebidas lacteas. Tecnologia de processamento de manteiga, creme de leite. Tecnologia de produgado
de sobremesas lacteas. Tecnologia de doces de leite. Tecnologia de processamento de leites concentrados e desidra-
tados. Instalagdes agroindustriais para laticinios. Controle de qualidade e legislagdo de produtos lacteos.

Bibliografia Basica

OLIVEIRA, Marice Nogueira de. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.

PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal vol.2. Porto
Alegre: Artmed, 2007.

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

Bibliografia Complementar

FOSCHIERA, Jose Luiz. Inddstria de laticinios. Porto Alegre, 2004.

LUQUET, Frangois M.; REBOLLAR, Miguel Calvo; CALVO, Emilia Sevillano. Leche y productos lacteos: vaca-oveja-
cabra. Zaragoza: Acribia, 1993.

PETCOV, Henrryet al. Manual de limpeza e sanitizacdo em indUstria de laticinios. Florianépolis: EPAGRI, 2004.
SILVA, Fernando Teixeira. Queijo minas frescal. Brasilia: Embrapa Informacao Tecnoldgica, 2005.

SILVA, Fernando Teixeira. Queijo prato. Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnolégica, 2005.

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados |

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa
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A carne como alimento. Fundamentos da ciéncia da carne: estrutura da carne, constituintes basicos, conversédo do
musculo em carne, caracteristicas organolépticas da carne, valor nutritivo da carne. Efeitos dos diversos tratamentos
na composicdo e caracteristicas da carne. Influéncia do manejo ante mortem na qualidade da carne. Nog¢8es sobre
abate de animais. Microbiologia da carne.

Bibliografia Basica

GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda; RAMOS, Eduardo Mendes; FONTES, Paulo Rogério. Tecnologia de abate e
tipificacdo de carcaca. Vigosa: Ed. UFV, 2009.

PINTO, Paulo Sérgio de Arruda. Inspecao e higiene de carnes. Vicosa: Ed. UFV, 2008.

TERRA, Nelcindo Nascimento; TERRA, Alessandro Batista de Marsillac; TERRA, Lisiane de M. Defeitos nos produtos
carneos. Sdo Paulo: Varela, 2004.

Bibliografia Complementar

CONTRERAS CASTILLO, Carmen J. Higiene e sanitizagdo na industria de carnes e derivados. Sdo Paulo: Varela, 2003.
FARDI, Miguel Clone.Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 22 ed. rev. e ampl., Goiania: Ed. UFG, 2001.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6° ed., Porto Alegre: Artmed, 2005.

OLIVO, Rubison; OLIVO, Nilson.O mundo das carnes. 3% ed. atual., Criciima: R. Olivo, 2006.

TERRA, Nelcindo Nascimento; BRUM, Marco A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade. Sdo
Paulo: Nobel, 1988.

Componente Curricular: Projetos e Instalagdes Agroindustriais

Carga Horaria: 72 horas | Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

No¢bes de planejamento e elaboragdo de projetos, projetos arquitetdnicos de construcdes e instala¢des, instalagdes
e dimensionamento de maquinas e equipamentos e legislacdo.

Bibliografia Basica

FELLOWS, P.; OLIVEIRA, Florencia Cladera. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2% ed.,
Porto Alegre: Artmed, 2006.

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

VALLE, Ezequiel Rodrigues do, et al.. EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA. EMBRAPA GADO DE CORTE;
SERVICO BRASILEIRO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS. Iniciando um pequeno grande negécio
agroindustrial: processamento da carne bovina. Brasilia: Embrapa Informac¢do Tecnolégica, 2004.

Bibliografia Complementar

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS.
Iniciando um pequeno e grande negdcio agroindustrial: frutas em calda, geléias e doces. Brasilia: Embrapa
Informagdo Tecnolégica, 2003.

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA. EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS; SERVICO BRASILEIRO
DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS - SEBRAE. Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial :
frutas desidratadas. Brasilia: Embrapa Informacgao Tecnologica, 2003.

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

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da; FERNANDES, Aline Regina. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem animal. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2011.

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da; FERNANDES, Aline Regina. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem vegetal. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2011..

Componente Curricular: Tecnologia de Oleos e Gorduras

Carga Horaria: 72 horas | Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Propriedades funcionais de lipideos. Extracdo e processamento de 6leos e gorduras vegetais. Processamento de mar-
garinas, cremes vegetais e halvarinas. Aproveitamento de subprodutos. Contelido de gordura e acidos graxos em
alimentos. Refino de 6leos e gorduras comestiveis. Processo de modificagdo fisica e quimica de 6leos e gorduras.
Aplica¢Bes de éleos e gorduras na industria de alimentos. Controle de qualidade e legislacdo de 6leos, gorduras e
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subprodutos.

Bibliografia Basica

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

PEREDA, Juan A. Ordonez, MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

SANT'ANA, Anderson de Souza; PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA JUNIOR, Mario Roberto.
Biotecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.

Bibliografia Complementar

BLOCK, Jane Mara; BARRERA-ARRELANO, Daniel. Temas selectos en aceites y grasas. Sdo Paulo: E. Blucher, 2009.
EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 22 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS, P.; OLIVEIRA, FlorenciaCladera. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2% ed.,
Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: aplica¢cdes
e principios. Sao Paulo: Nobel, 2010.

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blicher, 2010.

Componente Curricular: Sociologia

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

A sociologia como ciéncia do social. Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena. As rela¢des sociais. Modernidade.
Sociologia da alimentagdo: identidade cultural e alimentacgao, globalizacdo e alimentacdo.

Bibliografia Basica

FORACCH]I, Marialice Mencarini; MARTINS, José de Souza. Sociologia e sociedade. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
MARTINS, Carlos Benedito. O que é sociologia. S&o Paulo: Brasiliense, 2011.

TOMAZI, Nelson Dacio et al. Iniciagdo a sociologia. 2% ed. rev. ampl., Sdo Paulo: Atual, 2013.

Bibliografia Complementar

DIMENSTEIN, Gilberto; RODRIGUES, Marta M. Assumpgdo; GIANSANTI, Alvaro Cesar. Dez ligdes de sociologia para
um Brasil cidad&o. Sdo Paulo: FTD, 2008.

JOHNSON, Allan G. Dicionario de sociologia: guia pratico da linguagem sociolégica. Rio de Janeiro: ). Zahar, 1997.
LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Sociologia geral. 7° ed. rev. ampl., Sdo Paulo: Atlas, 1983.
MEKSENAS, Paulo. Sociologia. 22 ed. rev., Sdo Paulo: Cortez, 1990.

OLIVEIRA, Percio Santos de. Introdugdo a sociologia. S3o Paulo: Atica, 2010.

5° Semestre

Componente Curricular: Seguranca do Trabalho

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

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

Bibliografia Basica

ARAUJO, Giovanni Moraes de. Normas regulamentadoras comentadas: legislagdo de seguranga e saide no
trabalho. 72 ed. rev. ampl. atual. Rio de Janeiro: Gerenciamento Verde, 2009.

BARBOSA FILHO, Antonio Nunes. Seguranga do trabalho & gestdo ambiental. 4° ed., Sdo Paulo: Atlas, 2011.
PEPPLOW, Luiz Amilton. Seguranga do trabalho. Curitiba: Base, 2010.

Bibliografia Complementar

ASSOCIAGCAO BRASILEIRA DE PRODUTORES DE ALGODAO. Equipamento de protecdo individual. Brasilia: ABRAPA,
20009.
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BARBOSA FILHO, Antonio Nunes. Seguranca do trabalho e gestdo ambiental. Sdo Paulo: Atlas, 2001.
GONCALVES, Edwar Abreu. Manual de seguranca e saide no trabalho. 5% ed., Sdo Paulo: LTR, 2005.

OLIVEIRA, Claudio A. Dias de. Passo a passo dos procedimentos técnicos de seguranca e satde no trabalho. Sdo Paulo:
LTr, 2002.

MARTINS, Luiz Augusto Carvalho. Seguranc¢a no trabalho rural. Vicosa: Centro de Produg¢des Técnicas, 1999.

Componente Curricular: Tratamento de residuos agroindustriais

Carga Horaria: 72 horas | Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Conceitos iniciais (residuo, polui¢cdo, contaminagao, parametros e padrdes de lancamento, concentragdo e carga po-
luente). Classificagdo de residuos segundo a ABNT (perigosos, ndo inertes, inertes). Definicdo e classificacdo de resi-
duos agroindustriais. Residuos urbanos (lixo e esgoto). Parametros de caracteriza¢do de residuos. Tratamento de
aguas residuarias (aspectos quantitativos e qualitativos, niveis de tratamento: pré-tratamento, tratamento primario,
tratamento secundario e tratamento tercidrio). Tratamento de residuos liquidos. Tratamento de residuos sélidos
(compostagem). Tratamento de poluentes atmosféricos (gasosos - controles de odores).

Bibliografia Basica

ABNT. NBR 10005: procedimentos para obtencdo de extrato lixiviado de residuos sélidos. Rio de Janeiro: ABNT, 2004.
FARIAS, Talden. Licenciamento ambiental: aspectos tedricos e praticos. 32 ed., Belo Horizonte: Férum, 2011.

PHILLIP JUNIOR, Arlindo; ROMERO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet. Curso de gestdo ambiental. Barueri:
Manole, 2009.

Bibliografia Complementar

HELLER, Leo; PADUA, Valter Lucio. Abastecimento de 4gua para consumo humano. 22 ed. rev. atual., Belo Horizonte:
Ed. UFMG, 2010.

DERISIO, Jose Carlos. Introdugao ao controle de polui¢cdo ambiental. 4° ed. atual., Sao Paulo: Oficina de Textos, 2012.

PHILLIP JUNIOR, Arlindo. Saneamento, saide e ambiente: fundamentos para um desenvolvimento sustentdvel.
Barueri: Manole, 2010.

RIO GRANDE DO SUL Secretaria do Meio Ambiente. Cédigo Estadual do Meio Ambiente. Porto Alegre: SEMA, 2000.

STRECK, Edemar Valdir;, MEZOMO, Agueda Marcei; ARTZ, Ana Maria Daitx Valls. Educagdo ambiental para a
conservacao e recuperacao do meio ambiente. Porto Alegre: EMATER/RS-ASCAR, 2007.

Componente Curricular: Tecnologia de carnes e derivados Il

Carga Horaria: 72 horas | Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Abate humanitario de animais. Processamento tecnoldgico de derivados de carne: embutidos, defumados, enlatados,
salgados e outros. Controle de qualidade. Instala¢Bes e equipamentos para indUstria de carnes e derivados. Legisla-
¢ao. Utilizagdo de subprodutos. Conservagdo e armazenamento da matéria prima e produtos elaborados.

Bibliografia Basica

GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda; RAMOS, Eduardo Mendes; FONTES, Paulo Rogério. Tecnologia de abate e
tipificacdo de carcacga. Vicosa: Ed. UFV, 2009.

PINTO, Paulo Sérgio de Arruda. Inspecdo e higiene de carnes. Vicosa: Ed. UFV, 2008.

TERRA, Nelcindo Nascimento; TERRA, Alessandro Batista de Marsillac; TERRA, Lisiane de M. Defeitos nos produtos
carneos. Sdo Paulo: Varela, 2004.

Bibliografia Complementar

CONTRERAS CASTILLO, Carmen ). Higiene e sanitizacdo na industria de carnes e derivados. Sdo Paulo: Varela, 2003.
FARDI, Miguel Clone. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 2? ed. rev. e ampl., Goiania: Ed. UFG, 2001.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6° ed., Porto Alegre: Artmed, 2005.

OLIVO, Rubison; OLIVO, Nilson. O mundo das carnes. 3° ed. atual., Cricima: R. Olivo, 2006.

TERRA, Nelcindo Nascimento; BRUM, Marco A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade. Sao
Paulo: Nobel, 1988.
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Componente Curricular: Tecnologia de produtos apicolas e ovos

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

No¢des basicas de apicultura. Processamento de derivados apicolas. Formacdo e obten¢do do ovo. Composigdo qui-
mica do ovo de galinha e diferentes espécies. Processamento de produtos derivados do ovo.

Bibliografia Basica

COTTA, Tadeu. Galinha: producao de ovos. Vicosa: Aprenda Facil, 2002.

COSTA, Paulo Sérgio Cavalcanti; OLIVEIRA, Juliana Silva. Manual prético de criacdo de abelhas. Vigosa: Aprenda Facil,
2005.

PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal vol.2. Porto
Alegre: Artmed, 2007.

Bibliografia Complementar

ABREU, Ricardo Duarte; VIEIRA JUNIOR, José Ribeiro; COSTA, Maria do Carmo M. M. da. Produgédo de frangos e ovos
caipiras. Brasilia: SENAR, 1999.

ALBINO, Luiz Fernando Teixeira; BARRETO, Sérgio Luiz de Toledo. Criagdo de codornas para producdo de ovos e
carne. Vicosa: Aprenda Facil, 2003.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 22 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2003.

COUTO, Regina Helena Nogueira; COUTO, Leomam Almeida . Apicultura: manejo e produtos. 3% ed. rev. atual,,
Jaboticabal: FUNEP, 2006.

WEISE, Helmuth. Apicultura: novos tempos. 22 ed., Guaiba: Agropecudria, 2005.

Componente Curricular: Tecnologia de pescados

Carga Horéria: 36 horas | Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Valor nutritivo, classificacdo de espécies e caracteristicas. Principais altera¢des da carne de pescado e legisla¢do rela-
cionado ao controle de qualidade. Captura e etapas de processamento. Diferentes métodos de conservagao. Proces-
samento e elaborag¢do de subprodutos.

Bibliografia Basica

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-primas dos alimentos. S3o Paulo: Blicher, 2010.

PEREDA, Juan A. Ordonez, MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos: produtos de origem animal vol.2. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

SANT'ANA, Anderson de Souza; PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA JUNIOR, Mério Roberto.
Biotecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.

Bibliografia Complementar

GONCALVES, Alex Augusto. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagao e legislacdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2011.
LEE, Daniel O'C; WICKINS, J. F. Cultivo de crustaceos. Zaragoza: Acribia, 1997.
MACHADO, Cirilo E. de Mafra. Criagcdo pratica de peixes. 82 ed., Sa Paulo: Nobel, 1994.

MENEZES, Americo. Aquicultura na pratica: peixes, camardes, ostras, mexilh8es e sururus. 42 ed. rev. ampl. atual.,
Sao Paulo: Nobel, 2009.

VIEIRA, Regina Helena Silva Fernandes et al. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. Sao
Paulo: Varela, 2004.

Componente Curricular: Toxicologia de alimentos

Carga Horéria: 36 horas I Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Fundamentos e generalidades de toxicologia. Principais componentes téxicos ou potencialmente téxicos encontrados
naturalmente em alimentos formados pela agdo de agentes quimicos, fisicos e biologicos e residuos de substancias
intencionalmente incorporadas em alimentos. Compostos toxicos de origem vegetal e animal. Componentes toxicos
formados no processamento de alimentos. Metais pesados. Praguicidas. Contaminantes ambientais. Micotoxinas em
alimentos.

Bibliografia Basica
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EVANGELISTA, José.Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

KRAUSE, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia; RAYMOND, Janice L. Krause alimentos, nutricdo e dietoterapia. 13%ed.,
Rio de Janeiro: Elsevier, 2013.

OGA, Sezi; CAMARGO, Marcia Maria de Almeida; BATISTUZZO, José Antdnio de Oliveira. Fundamentos de toxicologia.
3% ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

Bibliografia Complementar

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

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Sim&es.Higiene e vigilancia sanitaria dos alimentos: qualidade
das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4° ed. rev. atual.,
Barueri: Manole, 2011.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6% ed., Porto Alegre: Artmed, 2009.

KRAUSE, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia Krause. Alimentos, nutricao e dietoterapia. 12% ed., Rio de Janeiro:
Elsevier, 2010.

PACHECO, Manuela. Tabela de composicdo quimica dos alimentos e medidas caseiras. 2° ed., Sdo Paulo: Rubio,
2013.

Componente Curricular: Etica profissional

Carga Horéria: 36 horas | Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Etica como 4rea da filosofia. Fundamentos antropolégicos e morais do comportamento humano. Tépicos de ética na
Historia da Filosofia Ocidental: problemas e conceitos fundamentais da moralidade. Rela¢des humanas na sociedade
contemporanea: Intolerancia e Educacio para a diversidade; Educacdo em direitos humanos. Etica aplicada: Etica
empresarial e Etica profissional. Cédigo de ética profissional.

Bibliografia Basica

BOFF, Leonardo.Etica e moral: a busca dos fundamentos. Petrépolis: Vozes, 2009.
OLIVEIRA, Manfredo AraUijo de.Etica e sociabilidade. 4° ed., Sdo Paulo: Loyola, 2009.
SANCHEZ VAZQUEZ, Adolfo.Etica. 33% ed., Rio de Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 2012.

Bibliografia Complementar

APPEL, Karl-Otto, DISCHINGER, Benno. Estudos de moral moderna. Petrépolis: Vozes, 1993.

ARENDT, Hannah. A condi¢do humana. 11° ed. rev., Rio de Janeiro: Forense, 2010.

KANT, Immanuel. Fundamentacdo da metafisica dos costumes. Lisboa: Edi¢des 70, 2009.

NIETZSCHE, Friedrich Wilhelm. Genealogia da moral: uma polémica. S3o Paulo: Companhia de Bolso, 2010.
TUGENDHAT, Ernst; REIS, Robson Ramos dos; STEIN, Ernildo. Lig6es sobre ética. 8° ed., Petrépolis: Vozes, 2010.

4.15.2. Componentes curriculares eletivos

Componente Curricular: Tecnologia de balas e chocolates

Carga Horéria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

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

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2010.

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

AQUARONE, Eugénio et al. Biotecnologia na producdo de alimentos. S3o Paulo: Bliicher, 2001.
PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

SANT'ANA, Anderson de Souza; PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA JUNIOR, Mario Roberto.
Biotecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.

SANTOS JUNIOR, Clever Jucene dos. Manual de seguranca alimentar: boas praticas para os servigos de alimentagdo. Rio
de Janeiro: Rubio, 2010.

SILVA, Jodo Andrade. Tépicos da tecnologia dos alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000.

Componente Curricular: Direito do consumidor

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Introducdo ao direito do consumidor. Bases constitucionais do cédigo de defesa do consumidor. Direitos basicos do
consumidor. Protecdo da vida, salde e seguranca. Principios fundamentais do direito do consumidor. Cédigo de De-
fesa do Consumidor. Politica nacional das rela¢des de consumo. A relacdo de consumo. Conceitos e relacdo entre
consumidor e fornecedor. Prevencéo e reparacdo de danos. Responsabilidade por fato e vicio do produto e servigo. A
boa-fé objetiva no direito comum e no direito do consumidor. Vulnerabilidade e hipossuficiéncia do consumidor. Ga-
rantia legal e contratual dos produtos e servigos. Oferta e publicidade. San¢des.

Bibliografia Basica

FREITAS, Suzana Maria de Lemos. Alimentos com alegacao diet ou light: defini¢des, legislacdo e orienta¢des para
consumo. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigildncia sanitaria de alimentos: qualidade
das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. e atual. Barueri:
Manole, 2011.

PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

Bibliografia Complementar

BRASIL..; AMELIA, Ana. SENADO FEDERAL. Cédigo civil brasileiro e legislagado correlata. Brasilia: [s.n.], [20--?].

BRASIL..; FRAGA, Neucimar. Congresso Nacional. Camara dos Deputados. Coordenac¢do de Publicacdes. Cédigo de
defesa do consumidor (1990). Brasilia: Camara dos Deputados, Coordenagdo de Publica¢des, 2008.

BRASIL.. SENADO FEDERAL. Constituicdo da Republica Federativa do Brasil. Brasilia: [s.n.], 2011.

BRASIL.. BRASIL Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. SECRETARIA DE DESENVOLVIMENTO
AGROPECUARIO E COOPERATIVISMO. Produtos organicos: o olho do consumidor. Brasilia: MAPA/ACS, 2009.

FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de alimentacdo coletiva . Sdo Paulo: Varela, 2002.

Componente Curricular: Alimentos funcionais

Carga Horéria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Conceito de alimento funcional e nutracéutico. Fontes de alimentos funcionais. Prébiéticos e probiéticos. Fibras ali-
mentares. Amido resistente. Oligossacarideos ndo digeriveis. Vitaminas antioxidantes. Acidos graxos essenciais.
Compostos provenientes do metabolismo secundario vegetal: fendlicos, carotenoides e alcaloides. Fitatos. Atividade
antioxidante. Inovag¢des e novas fontes de alimentos funcionais. Consumo e beneficios a salde. Tendéncias do mer-
cado. Legislacdo.

Bibliografia Basica

COSTA, Neuza Maria Brunoro; ROSA, Carla de Oliveira Barbosa (Ed.). Alimentos funcionais: componentes bioativos
e efetivos fisiologicos. Rio de Janeiro:Rubio, 2010.

DUARTE, Varo. Alimentos funcionais: faca do alimento seu medicamento e do medicamento, seu alimento. 2. ed.
Porto Alegre: Artes e Oficios, 2007.

OLIVEIRA, Marice Nogueira de. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo:Atheneu, 2009.
Bibliografia Complementar
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CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panifica¢do. 2. ed. Barueri: Manole, 2009.

FREITAS, Suzana Maria de Lemos. Alimentos com alegacao diet ou light: defini¢Ses, legislacdo e orienta¢des para
consumo. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.

INTERNATIONAL FOOD INFORMATION SERVICE. (Comp. e ed.). Diciondrio de ciéncia e tecnologia dos alimentos.
S&o Paulo: Roca, 2009.

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

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos ; MAROSTICA JUNIOR, Mario
Roberto (Ed.).Biotecnologia de alimentos. S3o Paulo: Atheneu, 2013.

Componente Curricular: Espanhol Instrumental

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

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

Bibliografia Basica

DIAZ Y GARCIA-TALAVERA, Miguel. Dicionario Santillana para estudantes espanhol-portugués, portugués-espanhol.
Sao Paulo: Moderna, 2005.

DICIONARIO. Collins espanhol-portugués, portugués-espanhol. S3o Paulo: M. Fontes, 2004.

MICHAELIS. Minidicionario espanhol: espanhol-portugués, portugués-espanhol. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2007.

Bibliografia Complementar

COSTA, Jesus Maria Sole. Gramatica de los verbos en espanhol. Florianépolis: Ed. UFSC, 2003.
LAROUSSE gran diccionario usual de la lengua espaiiola. Sao Paulo: Larousse, 2006.
MARTIN, lvan Rodrigues. Espanhol ensino médio: volume tUnico. Sdo Paulo: Atica, 2010.
MILANI, Esther Maria. Gramética de espanhol para brasileiros. Sdo Paulo: Saraiva,2011.

SENAS. Diccionario para la ensefianza de la lengua espaiiola para brasilefios. 2. ed. S30 Paulo: M. Fontes, 2006.

Componente Curricular: Inglés Instrumental ||

Carga Horéria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Estudo de termos técnicos de Tecnologia em Alimentos. Traducdo de abstracts relacionados a area de alimentos. Lei-
tura e compreensao aprofundada de textos sobre Tecnologia em Alimentos.

Bibliografia Basica

MICHAELLIS. Dicionario escolar inglés: inglés-portugués. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2001.
MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégia de leitura: médulo I. Sdo Paulo: Texto novo, 2004.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégia de leitura: médulo Il. Sdo Paulo: Texto novo, 2004.

Bibliografia Complementar

SOUZA, Adriana Grade Fiori. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental.2? ed. Barueri: Disal, 2010.
RUNDELL, Michael. Macmillan english dictionary: for advanced learners. 22 ed. Oxford: Macmillan, 2007.

MURPHY, Raymond. English Grammar in use: a self-study reference and practice book for intermediate
students. 4° ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2012.

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: gramatica basica da lingual inglesa: com respostas. 22 ed. Sdo
Paulo: M. Fontes, 2010.

MURPHY, Raymond; SMALZER, William R. Grammar in use intermediate: with answers. 2° ed. New York:Cambridge
University Press, 2000.

Componente Curricular: Fruticultura

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa
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Fruticultura: importancia econdmica e social. O mercado de frutas: mundial e nacional, estrutura comercial. Aspectos
técnicos do comportamento das espécies quanto ao fator solo e clima. Potencialidades regionais. Tipos e instalagdo
de pomares. Mudas frutiferas. Epoca de plantio. Manejo da adubacio de pomares. Propagacéo das plantas frutiferas:
propagacdo sexuada, propagacdo assexuada. Manejo fitossanitario do pomar. Processos fisiolégicos relacionados
com a poda. Principios gerais e objetivos da poda. Tipos de poda: formacao, frutificacdo, limpeza, renovagdo. Dimen-
sionamento da colheita. Cuidados na colheita, no transporte e na estocagem de frutos. Beneficiamento e frigocon-
servagdo.

Bibliografia Basica

FREIRE, Francisco das Chagas Oliveira; CARDOSO, José Emilson; VIANA, Francisco Marto Pinto. EMBRAPA
INFORMACAO TECNOLOGICA. Doengas de fruteiras tropicais de interesse agroindustrial. 1. impr. Brasilia:
Embrapa Informacdo Tecnolégica, 2003.

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2010.

Bibliografia Complementar

FACHINELLO, Jose Carlos ; HOFFMANN, Alexandre ; NACHTIGAL, Jair Costa (Ed.). Propagagédo de plantas frutiferas.
Brasilia: Embrapa Informagdo Tecnoldgica, 2005.

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

MANICA, Ivo. Produgdo, industrializagdo e comércio mundial de citros. Porto Alegre: Frederico Leal Manica, editor,
1995.

SIMAO, Salim. Tratado de fruticultura. Piracicaba: FEALQ, 1998.

SOUSA, Julio Seabra Inglez de. Poda das plantas frutiferas: o guia indispensavel para o cultivo de frutas. Nova ed.
rev e atual. Sdo Paulo: Nobel, 2005.

Componente Curricular: Libras

Carga Hordria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Vocabulario em lingua de sinais brasileira. Topicos sobre a escrita de sinais. Aquisicdo do sistema de escrita de
lingua de sinais pela compreensdo dos cédigos préprios de sinais e trabalho pratico com a mesma. Fonologia e
morfologia. Morfemas. Uso de expressdes faciais gramaticais e afetivas. Estrutura da frase. Semantica e pragmatica

Bibliografia Basica

BRANDAO, Flavia. Dicionario ilustrado de libras: lingua brasileira de sinais. Sdo Paulo: Global, 2011.

CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte; MAURICIO, Aline Cristina. Novo Deit-libras Dicionario
enciclopédico ilustrado trilingue da lingua de sinais brasileira: baseado em linguisticas e neurociéncias cognitivas.
Sao Paulo: EDUSP, 2009.

QUADROS, Ronice Muller de; KARNOPP, Lodenir Becker. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos. Porto
Alegre: Artmed, 2004.

Bibliografia Complementar

SKLIAR, Carlos. Atualidade da educacgdo bilingue para surdos interfaces entre pedagogia e linguistica. 3. ed.
Porto Alegre: Mediacdo, 2009.

FERNANDES, Eulalia. Surdez e bilinguismo. 3. ed. Porto Alegre: Mediac¢do, 2010.
LOPES, Maura Corcini. Surdez & educagdo. 2. ed. Belo Horizonte: Auténtica, 2007.
SANTANA, Ana Paula. Surdez e linguagem aspectos e implica¢des neolinguisticas. Sdo Paulo: Plexus, 2007.

SOUZA, Regina Maria de; SILVESTRE, Nuria; ARANTES, Valeria Amorim. Educagdo de surdos pontos e contrapontos.
2. ed. Sdo Paulo: Summus, 2007.

Componente Curricular: Tecnologia de p6s-colheita e armazenagem de produtos

Carga Horéria: 36 horas I Periodo Letivo: Eletiva

Ementa
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Processos fisiol6gicos em pés-colheita. Equipamentos e infraestrutura necessaria a conservagdo e armazenagem de
produtos agricolas. Determinagdo do ponto de colheita: métodos e técnicas de amostragem, equipamentos neces-
sarios. Fatores que afetam a colheita e a pos-colheita. Colheita: tipos, técnicas, perdas. Pos-colheita: transporte, lim-
peza, secagem, selecdo e classificacdo. Maturacdo. Embalagem. Armazenagem. Perdas. Legislacdo pertinente.

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. S3o Paulo: Atheneu, 2007.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2010.

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

Bibliografia Complementar

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Iniciando um pequeno e grande negécio
agroindustrial: frutas em calda, geleias e doces. Brasilia: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2003.

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e
manuseio. 22 ed. ver. eampl., Lavras: Ed. UFLA, 2005.

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pés-colheita de frutas e hortaligas: glossario.
Lavras: Ed. UFLA, 2005.

GOMES, Carlos Alexandre Oliveira. Hortalicas minimamente processadas. Brasilia: Embrapa Informagdo
Tecnologica, 2005.

LUENGO, Rita de Fatima Alves. Embalagens para comercializacdo de hortalicas e frutas no Brasil. Brasilia:
Embrapa Hortalicas, 2009.

Componente Curricular: Tépicos avancados em ciéncia e tecnologia de alimentos

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

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

Bibliografia Basica

INTERNATIONAL FOOD INFORMATION SERVICE. (Comp. e ed.). Dicionario de ci€ncia e tecnologia dos alimentos.
Sdo Paulo: Roca, 2009.

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

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA JUNIOR, Mario
Roberto (Ed.).Biotecnologia de alimentos. S3o Paulo: Atheneu, 2013.

Bibliografia Complementar

BLOCK, Jane Mara ; BARRERA- ARELLANO, Daniel (Ed.). Temas selectos en aceites y grasas: volumen 1 -
procesamiento. Sdo Paulo: E. Blucher, 2009.

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

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
FARDI, Miguel Cione et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 2. ed. rev. e ampl. Goiania: Ed. UFG, 2001.

MEIRELES, M. AngelaA. ; PEREIRA, Camila Gambini (Ed.). Fundamentos de engenharia de alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2013.

Componente Curricular: Marketing

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Compreensao da importancia do marketing na gestdo das organiza¢des incluindo as empresas alimenticias. Ferra-
mentas mercadolégicas adequadas para proporcionar a satisfacdo das necessidades e desejos dos consumidores:
geracdo de valor agregado. Estratégias de marketing pessoal.

Bibliografia Basica

ARAUJO, Massilon. Fundamentos de agronegécios. 2. ed. rev., ampl. e atual. Sdo Paulo: Atlas, 2005.
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KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary; SANTOS, Dilson Gabriel dos. Principios de marketing: Philip Kotler, Gary
Armstrong; traducdo Cristina Yamagami; revisao técnica: Dilson Gabriel dos Santos. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2008.

MARINO, Matheus Kfouri; NEVES, Marcos Fava. A revenda competitiva no agronegécio como melhorar sua
rentabilidade. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

Bibliografia Complementar

ARBACHE, Fernando Saba. Gestao de logistica, distribuicdo e trade marketing. 3. ed. Rio de Janeiro: FGV, 2010.

BUENO, Jorge Luiz da Rocha. Curso basico de vendas tedrico e pratico. Santa Cruz do Sul: Ed. Instituto Padre Reus,
2005.

CRUZIO, Helnon de Oliveira. Marketing social e ético nas cooperativas. Sdo Paulo: FGV, 2007.
SENAC. Gerencia de marketing. Rio de Janeiro: Ed. SENAC Nacional, 1996.

LAS CASAS, Alexandre Luzzi. Administracdo de marketing conceitos, planejamento e aplica¢cbes a realidade
brasileira. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Componente Curricular: Desenvolvimento de novos produtos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Processo de desenvolvimento de produtos: importancia, caracteristicas, tipos de projetos, defini¢cdo e escopo do PDP,
modelo de referéncia para o PDP. Etapas de desenvolvimento do produto. Estudos e pesquisas de mercado. Concep-
¢do e conceito de produto. Projeto de embalagem. Criagdo de formula do produto. Sele¢do e quantificagdo dos for-
necedores. Registros nos 6rgdos competentes. Ensaios industriais. Esquema de monitoramento da qualidade. Pro-
ducdo e lancamento. Cronograma de desenvolvimento. Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto.

Bibliografia Basica

ANTUNES, L. M.; ENGEL, A. Qualidade Total na Agropecudria. 3. ed. Guaiba: Agropecuaria, 1999.
ROBLES JR., A;; BONELLI, V. V. Gestao da Qualidade e do Meio Ambiente. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

SILVA, T. T. da. Neoliberalismo, qualidade total e educagao: visdes criticas. 13. ed. Petrépolis: Vozes, 2007.

Bibliografia Complementar

DUARTE, Varo. Alimentos funcionais: faca do alimento seu medicamento e do medicamento, seu alimento. 2. ed.
Porto Alegre: Artes e Oficios, 2007.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
GAVA, Altanir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Liv. Nobel, 1984.
SILVA, Jodo Andrade. Tépicos da tecnologia dos alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000.

SHIMOKOMAKI, Massami. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. Sdo Paulo: Varela, 2006.

Componente Curricular: Biotecnologia de alimentos

Carga Hordaria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Elementos de microbiologia. Elementos da genética. Tecnologia do DNA recombinante. Organismos geneticamente
modificados. Elementos da enzimologia. Processos biotecnoldgicos: tipos de fermentacao, equipamentos. Tecnologia
de alimentos fermentados. Bioconversdo.

Bibliografia Basica

PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos ; MAROSTICA JUNIOR, Mario
Roberto (Ed.).Biotecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.

SCHMIDELL, Willibaldoet al. (Coord.). Biotecnologia industrial. S3o Paulo: Bliicher, 2001.

Bibliografia Complementar

BLOCK, Jane Mara ; BARRERA- ARELLANO, Daniel (Ed.). Temas selectos en aceites y grasas: volumen 1 -
procesamiento. Sdo Paulo: E. Blucher, 2009.

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panifica¢do. 2. ed. Barueri: Manole, 2009.
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GONCALVES, Alex Augusto. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagdo e legislagdo. Sdo Paulo: Atheneu,
2011.

OLIVEIRA, Marice Nogueira de. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.

SILVA, Jodo Andrade. Tépicos da tecnologia dos alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000.

Componente Curricular: Logistica

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

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

Bibliografia Basica

BERTAGLIA, Paulo Roberto. Logistica e gerenciamento da cadeia de abastecimento. 2. ed.rev. e atual. Sdo Paulo:
Saraiva, 2009.

CHIAVENATO, Idalberto. Introducdo a teoria geral da administragdo. 3° ed. rev. e atual., Rio de Janeiro: Elsevier,
2011.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 4% ed. rev. e atual., Rio de
Janeiro: Elsevier, 2012.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Massilon. Fundamentos de agronegécios. 2. ed. rev., ampl. e atual. S3o Paulo: Atlas, 2005.

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

ARBACHE, Fernando Saba. Gestao de logistica, distribuicdo e trade marketing. 3. ed. Rio de Janeiro: FGV, 2010.
KWASNICKA, Eunice Lacava.Introdugdo a administracado. 6°ed.rev.ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introduc¢do a administragdo. 7. ed. rev. e ampl., S0 Paulo: Atlas, 2009..

Componente Curricular: Inclusdo e diversidade

Carga Horéria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

O cotidiano educacional, o contexto escolar, a diversidade e a escola inclusiva. Os conceitos de integragdo, inclusdo,
exclusdo, diversidade, pluralidade, igualdade e diferenca. Os processos de inclusao e exclusdo na rede regular de
ensino. Acessibilidade. Pessoas com necessidades educacionais especificas. Dificuldades de aprendizagem. Tecnolo-
gias assistivas. Legislacdo e politicas publicas em educac¢do inclusiva no Brasil. Relagdes de género e diversidade se-
xual. Perspectivas histérico culturais e psicossociais da diversidade e das diferencas do ser humano. A populagdo
brasileira, a histéria e a cultura Afro-brasileira e Indigena e o resgate das contribui¢cdes nas areas social, econdmica
e politica.

Bibliografia Basica

APPLE, Michael W. Educacao e poder. Porto Alegre: Artmed, 2002.

LOURO, Guacira Lopes; FELIPE, Jane; GOELLNER, Silvana Vilodre. Corpo, género e sexualidade: um debate
contemporaneo na educacgdo. 5. ed. Petrépolis: Vozes, 2010.

NUNES, Antonia Elisabeth da Silva Souza; OLIVEIRA, Elias Vieira de. Implementacdo das diretrizes curriculares para
a educacao das rela¢des étnico-raciais e o ensino de historia e cultura afro-brasileira e africana na educacao
profissional e tecnolégica. Brasilia: MEC, SETEC, 2008.

Bibliografia Complementar

BEYER, Hugo Otto. Inclusdo e avaliag@o na escola: de alunos com necessidades educacionais especiais. 3. ed. Porto
Alegre: Mediagdo, 2010.

JESUS, Denise Meyrelles de; BAPTISTA, Claudio Roberto. Avangos em politicas de inclusdo o contexto da educagdo
especial no Brasil e em outros paises. 2. ed. Porto Alegre: Media¢do, 2011.

MARTINS, Lucia de Aradjo Ramos. Inclusdo: compartilhando saberes. 3. ed. Petropolis: Vozes, 2008.

RODRIGUES, David. Educacdo e diferenca valores e praticas para uma educagdo inclusiva. Porto: Porto, 2001.
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| STAINBACK, Susan; STAINBACK, William. Inclusdo: um guia para educadores. Porto Alegre: Artmed, 1999.

Componente Curricular: Tecnologia de fermentac¢des

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Introducdo a tecnologia das fermentagdes. Papel dos microrganismos na fermentagdo dos alimentos. Tipos de fer-
mentagdes alimentares. Controle das fermenta¢des em alimentos. Equipamentos fermentadores. Efeitos nos alimen-
tos. Conservacdo dos alimentos pelo uso das fermentag¢des. Utilizagdo da fermentacdo na produgdo de alimentos.

Bibliografia Basica

FERREIRA, Célia Lucia de luces Fortes. Produtos lacteos fermentados (aspectos bioquimicos e tecnolégicos). 3. ed.
Vigosa, MG: Ed. UFG, 2005.

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos ; MAROSTICA JUNIOR, Mario
Roberto (Ed.).Biotecnologia de alimentos. S3o Paulo: Atheneu, 2013.

SCHMIDELL, Willibaldoet al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

Bibliografia Complementar

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicacoes. Sao Paulo: Nobel, 2010.

PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos vol. 1. Porto Alegre: Artmed, 2007.
PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos vol2. Porto Alegre: Artmed, 2007.
ROCCO, Sylvio Cesar. Embutidos, frios e defumados. Brasilia: EMBRAPA, Servi¢o de Produgdo de Informacao, 1996.

TERRA, Alessandro Batista de Marsillac; FRIES, Leadir Lucy Martins; TERRA, Nelcindo Nascimento. Particularidades
na fabricacao de salame.S3o Paulo: Varela, 2004.

Componente Curricular: Andlise de agua

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

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

Bibliografia Basica

ANDRADE, Nélio José de. Higiene na industria de alimentos: avaliacdo e controle da adesdo e formacao de biofilmes
bacterianos. Sao Paulo: Varela, 2008.

FELICIDADE, Norma ; MARTINS, Rodrigo Constante ; LEME, Alessandro Andre (Org.). Uso e gestdo dos recursos
hidricos no Brasil: velhos e novos desafios para a cidadania. 2. ed. Sdo Carlos: Rima, 2006.

SILVA, Neuselyda. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e agua. 4. ed. Sdo Paulo: Varela,
2010.

Bibliografia Complementar

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

DERISIO, Jose Carlos. Introdugdo ao controle de poluicdo ambiental. 4. ed. atual. Sao Paulo: Oficina de Textos,
2012.

MANCUSO, Pedro Caetano Sanches; SANTOS, Hilton Felicio dos. Reuso de dgua. Barueri: Manole, 2007.

REBOUCAS, Aldo C.; BRAGA, Benedito.; TUNDISI, José Galizia. Aguas doces no Brasil: capital ecolégico, uso e
conservagdo. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Escrituras, 2006.

SILVA, Neuselyda. Manual de métodos de analise microbioldgica da agua. Sao Paulo: Varela, 2005.

Componente Curricular: Aditivos e coadjuvantes de tecnologia

Carga Horéria: 36 horas I Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Classe funcional dos aditivos alimentares. Coadjuvantes de tecnologia de fabrica¢do. Conservac¢do dos alimentos pelo
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uso de aditivos. Legislacdo brasileira.

Bibliografia Basica

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplica¢Bes. Sao Paulo: Nobel, 2010.

PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos vol.1. Porto Alegre: Artmed, 2007.
PEREDA, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos vol.2. Porto Alegre: Artmed, 2007.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
FELLOW, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 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.

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA JUNIOR, Mario
Roberto (Ed.).Biotecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.

SCHMIDELL, Willibaldo et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

Componente Curricular: Nutricdo aplicada

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Conceitos de alimentos, alimentagdo e nutricdo. Energia e nutrientes: propriedades, funcdes, fontes, biodisponibili-
dade, metabolismo intermedidrio, recomendacdes e necessidades. Agua e eletrélitos no organismo. Aspectos anatd-
micos e fisioldgicos do trato digestivo. Utilizacdo de tabelas de composicdo quimica dos alimentos. Metabolismo
energético: valor calérico total (VCT), quilocalorias (kcal). Alimentos Funcionais.

Bibliografia Basica

FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de alimentagdo coletiva I. Sdo Paulo: Varela,
2002.

FREITAS, Suzana Maria de Lemos. Alimentos com alegacao diet ou light: defini¢Ges, legislacdo e orienta¢des para
consumo. Sado Paulo: Atheneu, 2006.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel, 2010.

Bibliografia Complementar

ALVES, Maria Helena Xavier; MAURICIO, Hélio Vecchio. Educagdo alimentar. Rio de Janeiro: Vip, 1967.

VASCONCELQS, Maria lzabel Lamounier de; RODRIGUES, Thelma Fernandes Feltrin. Alimentando sua saude. Séo
Paulo: Varela, 2006.

EVANGELISTA, José.Tecnologia de alimentos. 22 ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

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

RIBEIRO, Sandra. Gestdo e procedimentos para atingir qualidade: ferramentas em Unidades de Alimentag¢do e
Nutri¢do - UAN's. Sdo Paulo: Varela, 2005.

SA, Neide Gaudencide. Nutrigdo e dietética. 7. ed. So Paulo: Nobel, 1990.

Componente Curricular: Andlise sensorial experimental

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

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

Bibliografia Basica

ANDRADE, Edira Castello Branco de. Anélise de alimentos: uma visdo quimica da nutri¢do. 2? ed., Sdo Paulo:
Varela, 2009.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Analise sensorial: estudos com consumidores. 22 ed., Vicosa: Ed. UFV, 2010.

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

D Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em Agroindustria

64



s

TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

Campus Alegrete

Bibliografia Complementar

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

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2° ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
FELLOW, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2° ed., Porto Alegre: Artmed, 2006.
FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e sabor dos alimentos: temas atuais. S3o Paulo: Varela, 2004.

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

Componente Curricular: Métodos instrumentais

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

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

Bibliografia Basica

BOBBIO, Florinda O.; BOBBIO, Paulo A. Introdugao a quimica de alimentos. 3° ed. rev. e atual., 2% reimpr., Sdo Paulo:
Varela, 1995.

EWING, Glaen W.; ALBANESE, Aurora Ciora; CAMPOS, Joaquim Teodoro de Souza. Métodos instrumentais de analise
quimica. Sdo Paulo: Blincher, 2010.

SKOOG, Douglas A. Fundamentos de quimica analitica. SGo Paulo: Thomson, 2006.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, Florinda O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003.

CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 22 ed. rev., Campinas: Ed. da
UNICAMP, 2010.

GOMES, Jose Carlos; OLIVEIRA, Gustavo Fonseca. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2012.
303 p.

HARRIS, Daniel C.; AFONSO, Julio Carlos; BARCIA, Oswaldo Esteves. Analise quimica quantitativa. 8° ed., Rio de
Janeiro: LTC, 2012.

VOGEL, Arthur Israel. Analise quimica quantitativa. 62 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2002.

Componente Curricular: Quimica Analitica Experimental

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Analises qualitativas e quantitativas em alimentos. Execugdo de técnicas de Volumetria de Neutralizacao, Volumetria
de Oxi-reducdo, Volumetria de Complexagdo e Volumetria de Precipitacdo. Aplicacdo de tratamento estatistico dos
dados experimentais, algarismos significativos, precisao e exatidado, erros, analise de variancia e teste de comparagdo
de médias.

Bibliografia Basica

BACCAN, Nivaldo. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. rev. ampl. e reest. Sdo Paulo: E. Blucher,
2001. 308 p.
HIGSON, Séamus P. J. Quimica Analitica. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 2009.

SKOOG, Douglas A. Fundamentos de quimica analitica. Sdo Paulo: Thomson, 2006.

Bibliografia Complementar

HARRIS, Daniel C.; AFONSO, Julio Carlos; BARCIA, Oswaldo Esteves. Analise quimica quantitativa. 8% ed., Rio de
Janeiro: LTC, 2012.

MORITA, Tokio; ASSUMPCAO, Rosely Maria Viegas. Manual de solugdes, reagentes e solventes padronizagdo,
preparagao, purificacdo, indicadores de seguranca, descarte de produtos quimicos. 2. ed. Sdo Paulo: Blicher,
2009. 675p.

RIBEIRO JUNIOR, José Ivo. Andlises estatisticas no Excel : guia pratico. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2011. 249 p.

SOARES, Lucia Valente. Curso basico de instrumentacdo para analistas de alimentos e farmacos. Barueri: Ma-
nole, 2006.
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| VOGEL, Arthur Israel. Anélise quimica quantitativa. 6° ed., Rio de Janeiro: LTC, 2002.

Componente Curricular: Seminarios

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Metodologia de seminarios aplicada a trabalhos técnicos e cientificos. Etapas do semindrio. Recursos audiovisuais de
apresentacdo. Técnicas de apresentacdo de semindrios. Técnicas de oratéria. Praticas de orienta¢do para a apresen-
tagdo de trabalhos académicos e cientificos.

Bibliografia Basica

BARROS, Aidil Jesus da Silveira; LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Fundamentos da metodologia cientifica. 3*
ed., Sdo Paulo: Pearson, 2007.
MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodologia cientifica. 72 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2010.

CERVO, Amado L.; BERVIAN, Pedro A.; SILVA, Roberto da. Metodologia cientifica. 62 ed., Sdo Paulo: Pearson, 2007.

Bibliografia Complementar

DEMO, Pedro. Metodologia do conhecimento cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

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

KOCHE, José Carlos. Fundamentos da metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciacao a pesquisa. 28° ed.,
Petropolis: Vozes, 2009.

OLIVEIRA NETTO, Alvim Antonio de; MELO, Carina de Colab. Metodologia da pesquisa cientifica: guia pratico
para apresentacdo de trabalhos académicos. 32 ed., Florianépolis: Visual Books, 2008.

RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6° ed., S30 Paulo: Atlas, 2010.

Componente Curricular: Extensdo Rural

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Desenvolvimento rural sustentavel. Diagnostico de sistemas agrarios. Meios e métodos de extensdo rural: propostas
tradicionais e inovadoras de extensao rural. Formas e principios cooperativos de extensdo rural.

Bibliografia Basica

CANELLAS, Zacheu. Abrindo a porteira: uma memoria da extensdo rural no Rio Grande do Sul. Santa Maria: [S.n]
2010.176 p.

DIMENSTEIN, Gilberto; RODRIGUES, Marta M. Assumpcao; GIANSANTI, Alvaro Cesar. Dez ligdes de sociologia para
um Brasil cidadao. Sdo Paulo: FTD, 2008.

FREIRE, Paulo. Extensdao ou comunicag¢ao? 16. ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2013. 131 p.

Bibliografia Complementar

ARROYO, Miguel Gonzales; CALDART, Roseli Salete. Por uma educagdo do campo. 4. ed. Petropolis: Vozes, 2004.
CASTRO, Antdnio Maria Gomes de (Ed.). Cadeias produtivas e sistemas naturais: prospeccao tecnoldgica. Brasilia:
EMBRAPA, Servico de Producao de Informacao, 1998. 564 p.

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucas de. Manual de gestdo das cooperativas uma abordagem pratica. 4. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2009. 326 p.

TOMAZI, Nelson Dacio et al. (Coord.). Iniciagao a sociologia. 2. ed. rev. ampl. Sdo Paulo: Atual, 2007.

VEIGA, Sandra Mayrink; FONSECA, Isaque. Cooperativismo: uma revolucao pacifica em agdo. Rio de Janeiro:

DP&A:Fase, 2002.

Componente Curricular: Comercializacdo e marketing

Carga Horéria: 36 horas I Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Administracdo de Marketing. Componentes do plano de marketing. Analise do Consumidor. Segmentos de Mercado.
Posicionamento de Produtos. Estratégia de Pregos e Produtos. Desenvolvimento de Mercado e Expansdo de De-
manda. Compreensao da cadeia de valor mental na direcdo de Marketing. Interpretacdo dos papéis dos consumido-
res e processadores.

Bibliografia Basica

ARAUJO, Massilon. Fundamentos de agronegécios. 3. ed. rev., ampl. e atual. S3o Paulo: Atlas, 2010. xii, 162 p.
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BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e dinamicas. 2.
ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012. 330 p.

NEVES, Marcos Fava (Org); CASTRO, Luciano Thomé e (Org.); GIORDANO, Samuel Ribeiro et al. Marketing e estratégia
em agronegécios e alimentos. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 365 p.

Bibliografia Complementar

ARBACHE, Fernando Saba. Gestao de logistica, distribuicao e trade marketing. 3. ed. Rio de Janeiro: FGV, 2010.
164 p.

CHENG, Lin Chih; MELO FILHO, Leonel Del Rey de. QFD: desdobramento da funcdo qualidade na gestao de de-
senvolvimento de produtos. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Blucher, 2010. xxvi, 539 p.

CRUZIO, Helnon de Oliveira. Marketing social e ético nas cooperativas. Sdo Paulo: FGV, 2007. 329 p.

KOTLER, Philip. Administracdo e marketing. S3o Paulo: Atlas. 1996.

LAS CASAS, Alexandre Luzzi. Administracdo de marketing conceitos, planejamento e aplicacdes a realidade
brasileira. Sao Paulo: Atlas, 2010. XV, 528p.

Componente Curricular: Secagem e armazenamento de graos

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Processos termodinamicos e fluidos aplicados a secagem e armazenamento de gréos. Principios bésicos de psicro-
metria e higroscopia. Indicadores de qualidade dos graos. Secagem e secadores. Estrutura para armazenagem de
graos. Aeracdo de graos armazenados. Controle de qualidade na secagem e armazenamento de grdos e sementes.

Bibliografia Basica

ATHIE, Ivania; PAULA, Dalmo Cesar de. Insetos de grdos armazenados: aspectos biolégicos e identificagdo. 2.ed.
Sao Paulo: Varela, 2002. 244p.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Embrapa Clima Temperado; GOMES, Algenor da Silva;

MAGALHAES JUNIOR, Ariano Martins de (Ed.). Arroz Irrigado no Sul do Brasil. Brasilia: Embrapa Informacao Tecno-
|6gica, 2004. 899 p.

PUZZI, Domingos. Abastecimento e armazenamento de grdos. Ed. atualizada. Campinas: Instituto Campineiro de
Ensino Agricola, 2000. 666p

Bibliografia Complementar

BROOKER, D.B.; BAAKER-ARKEMA, F. W.; HALL, C.W. Drying and Storage of Grain and Oilseeds . New York. USA.
1992. 450p.

CASTRO, Paulo R. C.; KLUGE, Ricardo Alfredo. Ecofisiologia de cultivos anuais: trigo, milho, soja, arroz e mandioca.
Sao Paulo: Nobel, 1999. 126p

FLOSS, Elmar Luiz. Fisiologia das plantas cultivadas o estudo que esta por tras do que se vé. 2. ed. Passo
Fundo: Ed. UPF, 2004. 536p.

PUZZI, Domingos. Manual de armazenamento de graos: armazéns e silos. Sdo Paulo: Agronémica Ceres, 1977.
405 p.

RESENDE, Morethson; ALBUQUERQUE, Paulo Emilio Pereira de (Ed.). A cultura do milho irrigado. Brasilia:Embrapa
Informacdo Tecnolégica, 2003. 317 p

Componente Curricular: Beneficiamento de graos e sementes

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Etapas do beneficiamento de grdos e sementes. Controle de qualidade dos grdos e sementes em cada etapa. Equi-
pamentos utilizados para o beneficiamento de graos e sementes. Regulagem e operag¢do dos equipamentos utiliza-
dos para o beneficiamento de graos e sementes.

Bibliografia Basica

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Embrapa Clima Temperado.; GOMES, Algenor da Silva;
MAGALHAES JUNIOR, Ariano Martins de (Ed.). Arroz Irrigado no Sul do Brasil. Brasilia: Embrapa Informacao Tecno-
|6gica, 2004. 899 p.

LUDWIG, Marcos Paulo. Fundamentos da producdo de sementes em culturas produtoras de grdos. Ibiruba, RS:
IFRS, 2016. 123 p.
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PUZZI, Domingos. Abastecimento e armazenagem de grdos. Campinas: Instituto Campineiro de ensino agricola,
1999. 660 p.

Bibliografia Complementar

ATHIE, Ivania; PAULA, Dalmo Cesar de. Insetos de gridos armazenados: aspectos biolégicos e identificagdo. 2.
ed. Sdo Paulo: Varela, 2002. 244p.

BROOKER, Donald B.; BAAKER-ARKEMA, F. W.; HALL, C. W. Drying and Storage of Grain and Oilseeds. New York.
USA. 1992.

CASTRO, Paulo R. C.; KLUGE, Ricardo Alfredo. Ecofisiologia de cultivos anuais: trigo, milho, soja, arroz e mandi-
oca. Sdo Paulo: Nobel, 1999. 126p.

FLOSS, Elmar Luiz. Fisiologia das plantas cultivadas o estudo que esta por tras do que se Vé. 2. ed. Passo
Fundo: Ed. UPF, 2004. 536p.

RESENDE, Morethson; ALBUQUERQUE, Paulo Emilio Pereira de (Ed.). A cultura do milho irrigado. Brasilia: Embrapa
Informagdo Tecnolégica, 2003. 317 p.

Componente Curricular: Avaliacdo e tipificagdo de carcagas

Carga Hordaria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Tecnologia de abate de aves. Tecnologia de abate de suinos. Tecnologia de abate de bovinos e ovinos. Fatores pré e
pos abate que afetam a qualidade da carne. Conversdo do musculo em carne. Tipificacdo e avaliagdo de carcagas.
Avaliacdo das caracteristicas quantitativas e qualitativas da carcaca e da carne. Fatores que afetam a qualidade da
carne.

Bibliografia Basica

GOMIDE, L.A.M.; RAMOS, E.M.; FONTES, P.R. Tecnologia de Abate e Tipificagcdo de Carcagas. Vicosa: Editora UFV,
2009.

RAMOS, M.E.; GOMIDE, L.A.M. Avaliacdo da qualidade de carnes: fundamentos e tecnologias. Vicosa: Editora
UFV, 2007.

LAWRIE, R.A. Cié€ncia da Carne. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

MONTEIRO, E.M. Curso de Qualidade da Carne. Bagé: Embrapa, 2001.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: ArtMed. v. | e II, 2005.

PARDI, M.C.; SANTOS, J.F.; SOUZA, E.R.; PARDI, H.S. Ciéncia e Tecnologia da Carne. Goiania: UFG. v. | e Il, 2006.
TERRA, N.N.; BRUM, M.A.R. Carne e Seus Derivados: Técnicas de Controle de Qualidade. Sdo Paulo: Nobel, 1988.

CAVALI, P. V.R.; OLIVEIRA, M. O. Curso de avaliagao e tipificacdo de carcacas bovinas. Vicosa, MG: Centro de
Produg0es técnicas, 2010. 284p.

5. CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCACAO

5.1. Corpo Docente

Os itens a seguir descrevem, respectivamente, o corpo docente e técnico administrativo em educag¢do, necessarios
para funcionamento do curso, tomando por base o desenvolvimento simultdneo de uma turma para cada periodo do
curso. Nos itens abaixo, também estard disposto as atribuigdes do coordenador de curso, do colegiado, Nucleo Docente

Estruturante e as politicas de capacitagado.

Descricao

N° Nome Formagao Titulagdo/IES

1 Alex Leal de Oliveira Engenheiro Agrénomo Doutorado em Ciéncia e Tecnologia
de Sementes/UFPEL

2 Aline Bosak dos Santos Zootecnia Mestre em Agrobiologia/lUFSM

3 Daniela Alves Oriques Licenciatura em Quimica Mestre em Quimica Organica/UFSM
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[Sa RN N

10

11

12
13

14

15

16

17

18

19

20

Diego Fernandes Dias Severo
Fabio Vieira da Silva Junior

Fernanda Ortolan
Jamile Fabbrin Golcalves

Jorge Kraemer Stone
Keylla Pedroso
Lauren Moraes da Silva

Luciana de Oliveira Fortes

Marcos Vieira da Silva
Mateus Henrique Dal Forno

Narielen Moreira de Morais

Nathalia Catto Predebom

Patricia Alessandra Meneguzzi
Metz Donicht

Patricia Mussi Escobar

Paulo Duran dos Santos
Molina

Vitor Hugo Chaves Costa

Wederson Leandro Ferreira

Licenciatura em Ciéncias Sociais
Licenciatura em Quimica

Farmacia

Ciéncias Bioldgicas

Ciéncias Contabeis e Administracédo
Engenheira Ambiental
Engenheiro Civil

Educacéo Especial e Letras/Libras

Tecnologo em alimentos
Engenheiro de Software

Engenheira Agrénoma

Letras

Médica Veterinaria e Zootecnista

Letras
Médico Veterinario

Licenciatura em Letras: Portugués-
Inglés e respectivas literaturas.

Matematica
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Mestre em Ciéncias Sociais/UFSM
Mestre em Quimica Analitica/UFSM

Mestre em Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos/UFSM

Doutora em Ciéncias
Biolégicas/lUFRGS

Mestre em Educagéo/PUC
Mestre em Engenharia Urbana/UEM
Mestre em Eng. Civil/lUFSM

Mestre em Distlrbios da
Comunica¢do Humana/UFSM

Doutor em Ciéncia de Alimentos
Mestre em computagdo aplicada/UPF

Mestre em
Agronomia/Fitotecnia/UFSM

Doutora em Letras/UFSM
Doutora em Zootecnia/lUFSM

Mestre em Letras/UFPEL

Mestre em Ciéncias
Veterinarias/lUFRGS

Doutor em Letras/Estudos
Linguisticos/lUFSM

Doutor em Estatistica e
Experimentagao Agropecuaria/UFLA

69



s

TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

Campus Alegrete

5.2. Atribuicdes do Coordenador

O Coordenacgdo do Curso de Tecnologia em Agroindustria tem por fundamentos basicos, principios e atribuicGes a
assessorar no planejamento, orientagdo, acompanhamento, implementagdo e avaliagdo da proposta pedagdgica da ins-
tituicdo, bem como agir de forma que viabilize a operacionalizagdo das atividades curriculares, dentro dos principios da
legalidade e da eticidade, e tendo como instrumento norteador o Regimento Geral e Estatutario do Instituto Federal

Farroupilha.

A Coordenagdo de Curso tém carater deliberativo, dentro dos limites das suas atribui¢Ges, e carater consultivo, em
relagdo as demais instancias. Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagao e aperfeicoamento do processo edu-
cativo e zelar pela correta execugdo da politica educacional do Instituto Federal Farroupilha, por meio do didlogo com
a Dire¢do de Ensino, Coordenacdo Geral de Ensino e Nucleo Pedagdgico Integrado.

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

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

5.3. Colegiado do Curso

O Colegiado de Curso é o 6rgdo consultivo responsavel por: acompanhar e debater o processo de ensino e aprendi-
zagem, promovendo a integracgdo entre os docentes, discentes e técnicos administrativos em educac¢do envolvidos com
o curso; garantir a formagao profissional adequada estudantes, prevista no perfil do egresso; responsabilizar-se com as
adequacgbes necessdrias para garantir qualificagdo da aprendizagem no itinerario formativo dos estudantes em curso.
Avaliar as metodologias aplicadas no decorrer do curso, propondo adequag¢des quando necessarias. Debater as meto-
dologias de avaliagdo de aprendizagem aplicadas no curso, verificando a eficiéncia e eficacia, desenvolvendo métodos

de qualificagdo do processo, entre outra inerentes as atividades académicas.

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

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

O Colegiado de Curso estd regulamentado pela Instrugdo Normativa n2 05/2014/PROEN, elaborada e aprovada pela

Pré-Reitoria de Ensino e pelo Comité Assessor de Ensino do IF Farroupilha.

5.4. Nucleo Docente Estruturante (NDE)
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O Nucleo Docente Estruturante — NDE - é um dérgdo consultivo, responsavel pela concepcdo, implantacdo e atualiza-

¢do dos Projetos Pedagogicos dos Cursos Superiores de Graduacgdo do Instituto Federal Farroupilha.

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

Farroupilha devera constituir o Nucleo Docente Estruturante.
Sdo atribui¢cdes do Nucleo Docente Estruturante:
| - contribuir para a consolidagdo do perfil do egresso do curso;
Il - zelar pela integragdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino constantes no curriculo;

Il - indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensao, oriundas de necessidades da

graduacdo, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com as politicas relativas a drea de conhecimento do curso;
IV - zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de Graduacgao;
V - acompanhar e avaliar o desenvolvimento do Projeto Pedagdgico do Curso - PPC, zelando pela sua integral exe-
cucao;

VI - propor alternativas tedrico-metodoldgicas que promovam a inovagao na sala de aula e a melhoria do processo

de ensino e aprendizagem;

VII - participar da realizagdo da autoavaliagdo da institui¢do, especificamente no que diz respeito ao curso, propondo

meios de sanar as deficiéncias detectadas;

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

Nacional de Avaliagao da Educagao Superior — SINAES - estabelecendo metas para melhorias.

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

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

O Nucleo Docente Estruturante estd regulamentado por meio de Instru¢do Normativa n° 04/2014/PROEN, elaborada

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

5.5. Corpo Técnico Administrativo em Educagao

Descricao

N° Nome Cargo Formacao

1 Adriele Machado Técnica em Assuntos Educacionais Licenciatura em Letras
Rodrigues

2 Aires da Silva Dornelles Técnico em Agropecuaria Agronomia

3 Alexandre Machado de Assistente em Administracéo Direito
Machado

4 Ana Paula da Silveira Pedagoga Pedagogia
Ribeiro
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10

11

12

13

14

15

16

17

18

19
20
21

22

23

24

25

26

27

28

Ana Paula Pereira
Guimaraes da Silva

Anderson Trindade Flores

Catucia Peres Alves Lerina
Daiane Francesca Senhor

Denise Valduga Batalha

Denise Margareth Borges
Ancini

Dionara Dorneles Lopes

Eva Eunice Melo
Rodrigues

Fabiana da S. Cabreira

Fernanda Murussi
Domingues

Gisela Faraco de Freitas

Glaucia Rozane Jaques da
Rosa

lone Terezinha Garcia
Correa

Jodo Paulo Ribeiro
Liscano

Jocelino Ferraz Fontoura
Leila Acosta Pinho
Lisiane da Luz Dias

Maria Laura Lacava
Lordello

Marcio Jesus Ferreira
Sonego

Mariele Brum Bempch

Nadia Beatriz Casani
Belinazo

Renato Paz Xavier

Renato Xavier Faria

Veronica Ballotin Baroni

Bibliotecaria

Psicologo

Técnica em Enfermagem
Tec. Administrativo/Tec. em Laboratério

Pedagoga

Médica

Assistente em Administracéo

Técnica em Assuntos Educacionais
Odontdloga
Odontédloga

Nutricionista

Auxiliar em Enfermagem
Assistente em Administracédo
Técnico em Contabilidade

Técnico em Agropecuaria
Técnica em Assuntos Educacionais
Psicologa

Técnica em Laboratério
Auxiliar de Biblioteca

Assist. em Administracédo

Pedagoga

Engenheiro Civil

Médico Veterinario

Técnica em Alimentos e Laticinios

Biblioteconomia

Psicologia

Ensino médio profissionalizante:
técnico em enfermagem

Bi6loga/Especialista em Gestdo
Ambiental e Recursos Hidricos

Pedagogia

Medicina

Administracao
Estudos Sociais

Odontologia/Especialista em
Odontopediatria

Odontologia/Especialista em
Odontopediatria

Nutrigao

Ensino Médio

Administracéo

Licenciatura em Matematica

Técnico em Agropecuaria
Pedagogia
Psicologa

Mestre em Ciéncias Fisiolégicas
Mestre em Historia

Técnica em Informatica

Pedagogia

Engenharia Civil

Méd. Veterinario/Mestre em
Medicina Veterinaria

Tecndéloga em Alimentos

5.6. Politicas de capacitagao do corpo Docente e Técnico Administrativo em Educagao

O Programa de Desenvolvimento dos Servidores Docentes e Técnico-Administrativos do IF Farroupilha deverd efeti-

var linhas de agdo que estimulem a qualificagdo e a capacita¢do dos servidores para o exercicio do papel de agentes na

formulagdo e execugdo dos objetivos e metas do IF Farroupilha.

Entre as linhas de agdo deste programa estruturam-se de modo permanente:

a) Formagdo Continuada de Docentes em Servigo;

b) Capacitacdo para Técnicos Administrativos em Educagao;

c) Formacdo Continuada para o Setor Pedagdgico;
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d) Capacitagdo Gerencial.

A Pro-Reitoria de Desenvolvimento Institucional, através da Coordenacao de Gestdao de Pessoas é responsavel por

articular e desenvolver politicas de capacitagcdo de servidores.

6. INSTALAGOES FiSICAS

O Campus oferece aos estudantes do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, uma estrutura que proporci-
ona o desenvolvimento cultural, social e de apoio a aprendizagem, necessarias ao desenvolvimento curricular para a

formacdo geral e profissional, conforme descrito nos itens a seguir:

6.1. Biblioteca

O Instituto Federal Farroupilha Campus Alegrete, opera com sistema especializado de gerenciamento da biblioteca,
possibilitando facil acesso acervo que esta organizado por areas de conhecimento, facilitando, assim, a procura por

titulos especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de abrangéncia do curso.

A Biblioteca opera com o sistema Pergamum que é um software especializado em gestao de bibliotecas, facilitando
assim a gestdo de informacgado, ajudando a rotina didria dos usuarios da biblioteca. Ha a possibilidade da renovagao

remota e da realizacdo de buscas de materiais através de catalogo online disponivel na pagina do Campus.

A biblioteca oferece servigo de empréstimo, renovagao e reserva de material, consultas informatizadas a bases de
dados e ao acervo virtual e fisico, orientacdo bibliogréfica e visitas orientadas. As normas de funcionamento da biblio-

teca estdo dispostas em regulamento préprio.

Atualmente, a biblioteca possui um acervo bibliografico de aproximadamente 3947titulos e 14979 exemplares.
Conta, ainda, com 10 computadores conectados a internet para acesso dos usuarios, mesas de estudos em grupo, nichos

para estudo individual, processamento técnico e espago para leitura.

6.2. Areas de ensino especificas

Espaco fisico geral

Descri¢do Quantidade

Salas de aula com média de 40 cadeiras, ar condicionado e projetor de multimidia instalados 3

Auditério com a disponibilidade de 160 lugares, com ar condicionado, projetor multimidia, 1
sistema de caixa acustica e microfones.

Mini-auditério com a disponibilidade de 92 lugares com ar condicionado, projetor multimidia, 1
sistema de caixa acuUstica e microfones.

Sala com servico de copias terceirizado

Banheiros e vestiarios com 2 sanitarios e 1 boxes com duchas cada (masculino e feminino).

Ambientes com chuveiro e sanitario adaptado para portadores de necessidades especais

=N O (e

Banheiros com 4 sanitarios e 2 boxes com ducha cada (masculino e feminino).
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Laboratorios

Descricdo

Quant.

Laboratorio de Informética: possui capacidade para 30 alunos, possui trinta
microcomputadores, dois ar condicionados, um quando branco e um Datashow, um
ventilador de teto, um kit multimidia

Laboratorio de Quimica: com capacidade para 30 alunos, contendo um ar condicionado, um
refratdmetro, uma balanca analitica, dois pH metro, uma balan¢a semi-analitica, duas estufas
de esterilizagdo e secagem, um chuveiro lavador de olhos, uma capela de exaustéo de
gases, um espectrofotdmetro, um forno mufla, dois agitadores magnéticos, trés dessecador,
um destilador de agua, um refratdbmetro analégico de bancada, uma bomba de vacuo, uma
chapa aquecedora, um exaustor, um barrilete, um medidor de pH, trés ventiladores de teto,
um deionizador de agua, uma bureta digital, um evaporador rotativo a vacuo, trés armarios,
duas cadeiras, uma mesa, um computador, uma estante e um quando branco, trinta e cinco
bancos.

Laboratério de Biologia: com capacidade para 30 alunos possui um ar condicionado, um
destilador de agua, trés ventiladores de teto, trinta e cinco bancos, um quadro verde, um
refrigerador duplex, uma estufa de esterilizagdo/secagem, uma balanca semi-analitica, um
chuveiro lavador de olhos, 2 mesas com equipadas com bhico de Bunsen.

Laboratério de Microbiologia: com capacidade para 30 alunos possui um ar condicionado,
trinta e dois microscoépios, duas estufas bacteriolégica, um destilador de 4gua, um forno
micro-ondas, cinco camaras de fluxo laminar, trinta e cinco bancos, um armario de madeira,
duas autoclaves, uma centrifuga, um banho maria com agitacao e isolagéo térmica, uma
BOD, uma estufa de esterilizagado/secagem, cinco estereosmicroscopios zoom binocular, um
espectrofotdmetro, um agitador magnético, uma bureta digital, uma balanga analitica, um
chuveiro lavador de olhos, trés chapas de aquecimentos, um agitador tipo vortex, um
homogeneizador tipo stomach, um pHmetro.

Agroindustria de Laticinios: com area de 488 m2, possui trés desnatadeiras, uma camara fria,
fogBes industriais, balangas eletronicas, prensa pneumatica para fabricagéo de queijos,
mesas de inox, pistola para teste de alizarol, geladeira industrial, miniusina de pasteurizagéo,
tacho vasculante, fatiador de queijo, tanque para coagulacéo de queijo, bomba centrifuga
para iogurte, iogurteira elétrica, tacho para filar massa de mussarela, dosadora de produtos
viscosos em ago inox semi-automatica, centrifuga para leite, batedeira de manteiga para 50
kg de massa, maquina seladora a vacuo automatica, prateleiras em fibra de vidro para
estocagem de alimentos, extrator de suco, despolpadeira em dois estagios, carro tipo
cacamba para transporte de alimentos.

Agroindustria de Carnes: sangradouro de aluminio metalico, picador de carne com motor
elétrico, ensacador de linguica, serras elétricas, prensa manual para torresmo, moto esmeril,
talha com capacidade minima de 600 kg, chamuscador de porco com funcionamento a gas,
misturador de carne com bacia em ago inox, freezer horizontal com tuas tampas, mesas para
depilacado de suinos, atordoador elétrico para suinos, esterilizador elétrico em aco inox para
facas, despenadeira automatica para frangos, tachos de escaldor de frangos em ago inox,
monobloco frigorifico, box de atordoamento, mesa inoxidavel,

Agroindustria de Panificagdo: batedeira Arno planetaria, forno elétrico, amassadeira
comercial com capacidade de 40 kg, cilindro com motor 2 HP, modeladora de pao de 50 a
500 gramas com 2 cilindros e da marca HIPO, diviséria de massa manual da marca HIPO,
exaustor 40 cv monofasico, armario para crescimento de pdo com 36 formas, balanca para
dois pratros com capacidade de 15 kg da marca Cauduro, fogareiro de alta pressdo com
tacho esmaltado, batedeira industrial para 4 litros, maquina exaustora com acessorios para 7
tipos de massas, batedeira industrial para mesa com tacho de aluminio, refrigerador com
capacidade de 390 litros.

Laboratério de Bromatologia: com capacidade para 30 alunos, contendo dois ar
condicionados, um refratdmetro, uma balancga analitica, dois pH metro de bancada, um pH
metro portétil, duas balancassemi-analitica, uma estufa de esterilizagao e secagem, um
chuveiro lavador de olhos, dois fornos mufla, um agitador magnético, um analisador de leite
por ultra-som, trés dessecador, um destilador de agua, um digestor, um determinador de
acucares redutores e acidez, uma bomba de vacuo, uma chapa aguecedora, um barrilete,
dois conjuntos para determinag&o de proteinas, um crioscopio, dois destiladores de
proteinas, um macromoinho, dois extratores de gorduras e lipidios, um sistema de filtragao
para fibras, um digestor de fibra, uma bateria de extragéo, uma centrifuga para leite, um
deionizador de agua, duas buretas digital, um banho maria p/ 60 tubos, um armario, um
quando branco, trinta e cinco bancos, uma BOD, um refrigerador, um freezer vertical, uma
manta de aguecimento.

Laboratério de Andlise Sensorial: com capacidade para 30 alunos, contendo um refrigerador,
um freezer vertical, um micro-ondas, um forno elétrico, uma centrifuga de alimentos, um
microprocessador de alimentos, um pH metro portétil, uma balanga semi-analitica, um
texturdbmetro digital, um computador, uma mesa de reunides contendo 8 cadeiras, uma mesa
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de reunifes contendo 4 cadeiras, um gabinete contendo um armaério, trés cadeiras e uma
mesa, uma bancada de analise sensorial contendo arméarios, pias, 35 bancos.

Laboratério de Quimica: em construgdo

6.3. Areas de esporte e convivéncia

Esporte e convivéncia Qtde.

Campo de futebol e quadra de volei 1

Ginasio de esportes com banheiros masculino e feminino com 2 sanitdrios e 2 chuveiros cada, | 1

2 vestiarios, sala de instrucdo, palco de eventos, 2 depositos, sala de professores e area de

recreacao

Area de convivéncia 1

Lancheria terceirizada, que também serve refeices. 1
6.4. Areas de atendimento ao discente

Area de atendimento ao discente Qtde.

Sala de coordenagé&o: possui um (1) ar condicionado, quatro (4) microcomputador, um (1) notebook,| 1

uma (1) impressora multifuncional, dois (2) data show, quatro (4) escrivaninhas, dois (2) armarios,

um (1) frigobar e quatro (4) cadeiras

Gabinetes para professores: cada professor possui um microcomputador de bancada e/ou um 5

notebook/netbook, uma mesa com gavetas, cadeira estofada e armario com chave, exclusivos para

Seu uso.

Centro de saide com atendimento médico/odontolégico/psicolégico com sala de 1

Procedimentos/Sala de Enfermagem/Sala de Recepgéo/Sanitario adaptado para portadores de

necessidades especiais.

Refeitério com capacidade de atendimento de 300 alunos por vez, com ar condicionado. 1

Direcdo de ensino com sala de recepcao, sala da coordenagéo pedagdgica e sala para a diregdoe | 1

coordenacéo de ensino.

Sala do setor de estagios para atendimento aos discentes 1

Sala para Assisténcia Social. 1

Sala para Assisténcia aos Alunos. 1

Sala para os Registros Académicos 1
6.5. Areas de apoio
Espacos de producdo Tamanho
Unidade de Ensino e Producéo (UEP) Zootecnia | — Avicultura/Apicultura/Piscicultural 1
UEP Zootecnia Il — Ovinocultura/Suinocultura 1
UEP Zootecnia Ill — Bovinocultura de Corte/Leite 1
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PORTARIA N* 163, DE 19 DE JANEIRO DE 2008

.0 MINISTRO DE ESTADO DA EDUCACAO. usando da
mlheﬁnldelegaiapalm[)memsn L84, de 18 de
margo de 1094, o° 3.860, de @ de julho de 2001, e n® 5225,
setembro g2 2004, etmdnemvmoDﬁpx.hnn‘ 5
Secretaria de Educ mhuﬁsmmle'[&mlogma cum.ﬁumm consta
do Proczsso o 13000.013658/2003-72, do Mmisterio da Educacda,
Tesolve
Ani. 1° - Autorizar o fincionamento do Curso Superior de
Tecnologia em Gestio de Aznegecios (Area Profissiomal: Ge.'l;l:&
COU CEI VREAS tofls AMIAS, MO DomImO, 2 ser ministrade
Facubdade Dolitecrica de Uberlindia, estabelecida 4 rua Rafael Ma-
ring Neto, o 600, bmnfarmmba.mudadeﬂerbahnm
E?Edid!msﬁu'u:.mmpdolnsmm?omxod!hm

Art. 7 - 4 autorizacio 3 que se refare ssta portaria & vlida
excRsiVaAmente par o Cmsd mmﬁin 0] endar!;npl:w:cmdn ]
arign anferior

Art. 3* - Esta portaria eni em vigor m dafa de sua pu-
blicagio.

TARSO GENRO
PORTARIA N 164, DE 19 DE JANEIRO DE 2005

0 MINISTRO DE ESTADO DA EDUCAGAD, usando da
m;emnmmlheﬁmielegaiapalm[)memn 1845, de 28 de
margo de 1994, o* 3.860, de © de jutho de 2001, en® 3225, de 01 de
smmbmd.elDN etmdn':bmqumhon 062005, da
DYBO Tecnologica, conforme consta

anmaisn T 13 01*656“00:8: do Mmisterio da Educacda,
Tesolve

Ani. 1° - Autorizar o fimcionamento do Curso Superior de
Tecnologin em Represemagio Comercial (Area Profissional Comér-
cio), (oI CEM Vagas tofals amuais, Mo LORUDe, A Ser MiNsimdo
pﬂal’amldaﬂe TPoliternica de Uberlindia, aimbe]er_uiumRafael
Marino Neto, 1° 600, bairro Jardim Karaiba, na cidade de Uberlingia,
Exfado de Minas Gerais, mantida pelo Instirato Politécnico de Ensin
SA

Art. 7* - A autorizacio 3 que se refere ssta portaria ¢ valida
exchsivamente far ¢ Curso minisiado 1o endsrego mencionado oo
arigo anterior

Art. 3* - Esta portaria enim em vigor m dafa de sua pu-
blicagio.

TARSO GENRO
PORTARIA N° 165, DE 19 DE JANEIRO DE 2008
0 ‘uﬂN'JSTRO DE ESTADO DA EDUCACAD, wsmdo da

compstén ada Decrzios o° 1845, de 18 de
mwielwﬁ MO dejﬁ:de‘mlen“sps de 01 de
setembro de 2004 tendo em vizm o I o 772003, da Se-
cretaria d Educagio Profissional e Tecnologica, conforme consta do
%&on 73000.014978/2002-24, do Mimsterio da Educacdo, re-

Art. 1° - Antorizar o fungi do Curso Superior de
Itmlogia em Ploto Comercial Profissional: Tranzportz), com
I VaZas toeais amads, sendo cingiemta vagas totads amumais £o tumo
IRNN0 & Cingient VRZ tetdis AmUAIS DO NUMO LOPUTO, 3 T
minmdnmeandndeNmMﬂm estahelecida 2 avenida San-
1 Leopoldma, n° 840, na cidade de Vila Velha, Estado do Espirito
Santo, mantida pela Fundalo Nove Mikémo.

Art, 2~ A auterizacdo 2 que se refere esta poriania ¢ valida
exchsivamente para o cursq ministrado 1o endsreco menrionads no
arigo anfrior.

Art. 3* - Esta portaria eni em vigor m dafa de sua pu-
Tlicagdo.

TARSD GENRO
PORTARIA N* 166, DE 19 DE JANEIRO DE 2008

OWMSIRO DE ESTADO DA EDUCACAD, wsmdo da
Dna'nelheﬁm mpalesDecreTcsnlﬂ-‘lSrlere
man;ndelg o* 3860, de ¥ de jutho de 2001, en® 5225, de 0
setembro de 2004, emh!m‘mndummmmm{!]i
' 14, de 05 de maio de 2004, bem come o Despache o° 082003, da
Secrstaria de Edue mhuﬁs:imal!'[émlogma conforme consta
do Processo o° 23000.031848/2002-17, do Mmisterio da Educacdo,
Tesolve
Art. 1° - Autorizar o fimcionamenta, mcm?ere;pmm
ﬂLmoCmso‘mpmu'ieIémlogamm da Produtos
mﬁ.mml(ﬁtquﬁ:sma].-\mpecmn ©om i &
cmonia totais anuais, AIno notime,  ser minisrado pela Escola
Aproternica Federal de Alsgrete ssmabelecida a RS 377, Em 17,
md:mn{amdedemngmanm&mdos‘ul

Am oA 0 2 que se refere esta panaria ¢ vilida
R hlsivamente ]Jmmmgdn i endar!;np;:w:c'mdn m
artizo anterior

A 3 - Esta portaria enra em vigor m daa de sua po-
blicagio.

TARSO GENRO

PORTARTA N* 167, DE 19 DE JANEIRO DE 2008

.0 MINISTRO DE ESIaDD DA EDUCAGAD, wsands da
wgﬂﬂheﬁm ada pelos Decretos o° 1845, de 28 de
man;ndel o' 3,860, de dsm]lwie}tlﬂl en’ 5103, de 01 de
setembro de 2004, 2 tendo em vista o disposto no Parecer CNE/CER
1 14, de 03 de maio de 2004, bem como o Despacho 1° 09/2003, da
Secretaria de Eduracio Profissional e Ternologica, conforme consta
dnoli'moam 1° 23000.054631/2002-14, do Ministerio da Edueagio,
reselve
Art 1° - Autorizar o fmcienamento, em caraier experimen-
fal, do Curso Superior de Tecnologia em Desenvolvimento de SI:—
temas Diswibuidos (Area Profissional: Informarica), com trinta vaga:
iofals aouas, TUrp0 matiine, ammmﬁmhpda&cohﬂ.fm-
tecnica Federa] de Barbacema, estabelecida 2 rua Mensenhor
Auguzto, 51°, 1 cidade de Barbacems, Estado do Minss Genis,
mantida pela Untio. .
Art 2* - A auorizagio 2 que se refere st pariaria € valida
exchsivaments para ¢ curso minisade 0o enderego mencionado no
. At 3 - Esta portaria entm em vigor 12 dafa de sm pu-
Tlicagao.

TARSO GENRO
PORTARIA N° 168, DE 19 DE JANEIRO DE 2005

0 MINISTRO DE ESTADO DA EDUCACAD, wande da
mmpmmaqneth!ﬁnldalegmpdmnmn‘lﬂ-ts de 18 de
marco de 1696, 1° 3.860. de § de juho de 2001, e. 1 5225, de 01 de
sefembro de 2004 tendo em visia o o' 102004, da Se-
crefaria de Educagio Profissional e Te ogica, con.ﬂmemns(adn
glncsmn 23000.0149152002-12, do Ministério da Educaio, r=

v

An 1° - Aumnfmqmamenmdn(mSupawde
Tbmolaaa TnnmRec!pnvo( a Profizsional: Turizmo e Hoz-
pifalidads), com cem vagas totais amiais, MO DORUO, 3 S M-
misirado Tnstifate Cuiaha de Fnsine e Culfura, estabelecido 1
avemich Histeriador Rubens de Mendonga, n° 1930, Bosque da Saude,
1a cidade de Cuiabd, Estado do Mato Grosso, mantido pela Sociadade
Unificada Paulista de Ensne Renovado Objetivo - STPERO.

Art 2° - A auorizagdo 2 que se Telers st poriaria & valida
e\.dnsnmmpmoenﬂena;nmnmdnmmmmw

Art 3- Esta portana entra em vigor na dan de su pu-
blicagdo.

TARSO GENRO
PORTARIA N° 160, DE 19 DE JANEIRO DE 2008

D\!]NISI'B.D ]}E BSIADDDAEDUCA.CQD usando da
%n.e ida pelos Dacratos of 18435, de 10 de
mﬂ;m.‘elw r }Mﬂ.ﬂe d.ejn.lhode%l e I 5225, de 0l de
setembro de 2004 tendo em vista o Despache of 112005, da Se-
cretaria de Eduma)%nnpmﬁssmnalﬂemn]nm confarme consta do
Processo 1° 23000.000323/2003-15, do Ministerio da Educagio, re-

solve

A 1°- Aulmmrnfmummenmdn(mSmmde
Temologia em (Gestio de Recursos Humanos (Area Profissiomal: Ges-
ti0), com: duzenta; vagas totais anuais, sandp cem vazas tofais anuais
10 TR matufing & CRI: Vags fofals AWIALS 00 FUIDO LORUO, 1 56X
ministrado pels Faculdades Intezradas do ICESE. stabelauda,n?E
llmapmalC'D GuanaudadeﬂeBmﬂu.Dm
denl, mantidas pelo Instimte Compacte de Ensine Superior e Pes-

quisa.

An 2" - A awtorizaio a que se Tefere esa portaria & valida
e;.dnsnmunepmocw:ommsndnnnendmgnmmumdom
artigo anterior

Art 3* - Esta portaria enin em vigor 12 dafa de sm pu-
licagdo.

TARSO GENRO
PORTARTA N* 170, DE 19 DE JANEIRO DE 2008

.0 MINISTRO DE ESTADO DA EDUCACAD, wando da
competensia que e foi ada pelos Decrefos o° 1845, de 28 de
margo de lDﬂqﬁIlRen“ }.Mﬁ?ﬂ.ﬁﬁhﬂd&)ﬂﬂl,eff.“ 3, de 01
de setembro de 2004, ¢ tendo em Vi 5
Secretaria de Educaca logica, conforme consia
do Processe o° 23000.0147 3\1‘00: 7, do Munisterio da Educagaa,
rasalve

An. I* - Awarizar o fncionamento do Cwrso Superior de
Temologia em Gestdo de Processos Drmmumlsmmmﬁz—
siopal s(nm, COM (B WaZas bofais amuais, sendp cingiienfa vazas
iDf2is AMuAiS DO N0 mAtEno e cgienn VIEEs WS s oo
Um0 LonrRo, 3 ser munisindo pelo sttuto Esperanga de Zasino
Superior, estabelecido 2 rua Coaracy Nupes, n¥ 3313, haimo Ca-
nmzl m cidade de Santarém Para, mantido pela Fundacio Es-

penEgL.

Art 2°- A awtorizagio a que se Tefers sst portaria & vilida
exclisivaments par2 ¢ Crso milisindo o enderego mencionado no
antizo anterior

Art 3* - Esta portaria enim em vigor o2 dafa de s pu-
blicago.

TARSO GENRO

PORTARIA N* 171, DE 19 DE JANEIRO DE 2005

0 MINISTRO DE ESTADO DA EDUCAGAO. wsando da
qsue Lie foi delegada pelos Decretor 0° 1345, de 20 de
mr;nde 1098, o° 3,860, de ¥ de julho de 2001, e 0* 5225 de 1% de
setembro d2 2004, e fendo em Vs o Despacho 1° 142003, da
Secremra de Edu[a;im Profissional ¢ Tecnologica, conforme consta
do Processo o 23000.002091/2004-55, do Ministerio da Educacdo,
rzsolve
An 1° - Autorizar o funcionamento do Curso Superior de
Tecgologia em Produgio Audiovisual (Area Profissional: Comuni-
ca;m] com duzentas vagas fofdis amnis, sendo cem Vagas toals
mu.l.lsm mmnmammu!mu;x totais AL DO LM OO,
aculdades Infe do ICESR esiabelecidas 2
QE 11 Area F‘peml C/D, Guan [, m cidade de Brasilia, Dismito
Federal, mantidas pdnlnsm'm Cientifico de Ensino Superior & Pes-
quisa - ICESR.
An 7' 4 amtorizacio a que se refire asta potaria & valida
e;.duslmemepmoamo ministrade 00 enderego mencionado no
atigo anterior
An 3° - Esta portaria entra em vigor na dan de sua pu-
blicagde.
TARSO GENRO
PORTARIA N 172, DE 19 DE JANEIRO DE 2005

OWJISI‘B.O DE ESTADO DA EDUCA.G.O usando d
wgﬂe lezada pelos Decretos n° 1845, de 28 de
nm;ndel 11“.1360 deﬁdemmdezml a0 5105, de 01 de
setzmbro de 2004, e fendo &m visa o Despacho 1° 1572003, da
Secrefra de Eduta;ae Profizsional & Tecnologica, conforme consta
do Processo o 23000.011650/2003-48, do Ministerio da Educacdo,
rzsolve

Art 1% - Autorizar o fincionamento do Curso Superior de
Tecuologia em Desenvolvimento de Software (Arza Profissional: In-
formarica), com duzentas vagas totais anuais, sendo cem Vagas totals
aMIAis 10 TUM0 MANTno @ (2 VAZA f0RiS AmAis 0o N NoNITa,
2 5er ministrade pelas Facoldades Integradas do [CESE, esmbelacidas
2 GE 11, area especial C'T, Guard I na cidade de Brasilia, Distrite
Faderal manridas pelo Instimo Ciemfico de Ensine Supariar & Des-
quisa - ICESE.

Art 2" - A autorizagdo 2 que se 1efers esia poriaria € valida
e;.dustmemepmoomommmdnmenﬂm;ommnmdom
gD antenier

Ant 3° - Ema portaria entrd em vigor na dan de sua pu-
blicagda.

TARSQ GENRO
PORTARIA N' 173, DE 19 DE JANEIRO DE 2005

O 'MINISTRO DE ESTADO DA EDUCAGAD, wsando da
Iheﬁnldﬂe.dape\.o:Decefto:n 1845, de 28 de
nm;ndel " 3.860, de § de julbo d= 2001, 2 15, de 01 de
setemibnn de 2004 tendo em vish o 120005, d Se-
cretaria de Educacio Profissional e T Bica, cm.ﬁnm consta do
Drocesso o° 23000.007231/2003-09, do Ministério da Educagdo, re-
solve
An. 1° - Reconhecer, pelo prazo de cinco anos, o Cusse
Superior de Tecnologia em Gerencia Empresarial ()\Iea Profiszional:
Gestio), com duzentas vazas fotais amuaiz, sepdo cinglienta vazas
tofis ammpis 10 Mmo marine e cemip & cingienta vazas tofaiz
AMUAIS 00 TUMO DOTImO, mndnpahranﬂﬂadeﬂel‘emhgu
Eniac - FAPL, einweuda 4 rua Farga Pablica, o° 100, cenmo, ma
cidade de Guanilhos, EmdnieSnnPauln mantida pela Edvac Ser-
VEOS Enclunnm
An 2 -OCnm.lpam wm.ommselm
denominar-se-1 Curso de Tecnologia em Gestio
b -8 Curen Sy Stg;ennr fat] Empresarial
An ¥~ Dmmlmmmnmr&fme;mpemuenhﬂn
exclusivaments par o Curse ministrade oo endergo mencionado o
atigo

primsire,
Art 4 - Esa porfaria enir em vigor na dat de sua pu-
blicagda.
TARSO GENRO
PORTARIA N* 174, DE 19 DE JANEIRO DE 2005

D\Imbmd!EmdndaEmtﬁnmdndac Encia
que The foi delezada pelo Decreto n.® 1.843, de 28 de margo de 1994,
&0 3.860 de O de julbo de 2001 alterado pelo Decreto o° 3.908 de 4
de setembro dz 2001, e tendo em visia o Parecer n° 381/2004 da
CmmdeEﬂumnSwMCmsmanﬂieFﬂma;m
conforme consi do Processo o 23(00.0031332003-08, do Mmis-
terio da Educacio, resolve:

An. I° Credenciar, pelo prazo de § (cinco) amos, 2 Uni-
versidade de Fortaleza, mantida F Edson Cueiroz, ambas
estabelecidas ma cidade de Formleza, Esiado do Ceara, pan a ofema
de programas de pos-graduacho lato sencu a distincia.

An 2 Esta Portaria enma em vigor ma dam de o pu-

TARSQ GENRO
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e 10 ISEN 16777042

Diirio Oficial da Unido - segio 1

N° 59, quinta-faira, 27 de margo de 2008

PORTARIA N° 104, DE 15 DE MARCO DE 03

0, SECRETARID DE EEFUCA(;AO PRDI‘ISS[ONA.L E
Immlcimumeem

o reconhecimento seguinte
An 3 - Esta portaria enm em viger na dam de soa pu-

ELIEZER. PACHECQ
PORTARTA N¢ 105, DE 15 DE MARCO DE 2008

consa do
dnEdn:xm =

rezulanidade da
Processo n* 23000 DD“"‘DO =00, do
Artl“-Ra:mima’msmmsﬂomlﬂ,ﬁ' do refenido

o o Fo Taoloocs s Ambumte S St
constante %0
conforme \a.aemms&nsus'iupum de Tecmologia,
mnvmzsmsmgas A, 105 IMH0E VespErtng & Do,
aferiado pelo Centro Federal de Educagio ogica de Samia Ca-
tarina, estabelacida 3 -’mm(h\-ﬁ‘mRmQ:ll Mhumicipio
Hmn@oh;mioﬂesm&.m pele: Mimisterio

da
2 - Nios tammes do ant. 10, § 7', do Degmio 0* 5773
citade, o recochermmento e walido mnad_nnva]iaﬁvn
. Art 3 - Esta porfana enm
Tlicagao.
ELIETER. PACHECO
PORTARTA N 106, DE 15 DE MARCO DE 2008

0, SECRETARIQ DE EDUCACAC PROFISSIONAL E
Imckmmdemmm considrando o Deceto
de 09/052006, com alteracdes do Decreto 07 6303, de
V207, Moenns&nDspmm‘?.m&daDmm&
RegﬂagmeSupﬁn»m Ednmgn]’mcﬁsneml 'Iiecmlngm
Fora o 00 DI TS, o Riams 5 £

Proee n* 23004, 99“"‘00 -15. do rhEm:n;mr&
- Fecomhacer, nos termos do art. 10, § 3°, do refndo
773, o Crse o de em Processos

Gemenciais, &mmmn(%mz\w con-
ﬂlmCmﬂom\nmalmsme de Tacnologia, com

cento & W inials amus, Dos (Imos dmo e notumo,
ofemado Faruls de Teologia Carles Drommond de An-
drde, esmbelacida a R Professar im gz Freitas, 0" 4014135,

m}ﬁmiciprhdeSumJu.EaadnSmM.mnﬁ&pdn

Educacional SOIEFA S'C Lida. R
Art 2' - Nos temms do ant. 10, § 7, do Deawio n° 5
& walido até o ciclo avaliative

mi-Emmmmwmm ;ualm—

ELIETER. PACHECO
PORTARTA N 107, DE 15 DE MARCO DE 2008
0 SECRETARID DE EDUCACAD PROFISSIONAL E
TECHOLOGICA, oo use de suas aribuicdes, considerando o Decrein

lll'i'? de 09/05/2006, com. ges do Decreto n° 6303, de

Regulagio = Supsrvisdo # Tecnologica. a
rezulandade da 30 & O IeTito comsta do
Processo n* 23000 004282200702 (‘Dﬂm’}.ﬂl do Mmsteno da
Educa3o, resalve:

Ant 17 - Pecophacer, nos tarmos do at 10, § 3*, do refendo
Deeto o 5.773, n&nsn?:?mmde'lmnga]}sml-
vimento de Sofiwares, com 1040 vaga: totais amuals, bo periodo Do-

Ceniro Universitanio / esmbelecido a
Fodovia 5P 0’ 85, Km 46.5, &' 0, Baimo Martirio, no Mimicipio de
Amw Emmﬂe Sanl?ammmmdn pela Unido das Institniges de
1* - Wos termos do art 10, § 77 . do mesmo Decreto n*
5“1‘ummmmoemdnnuadnamm=eglme

Art. 3 - Nos temmes da Portma Nomatva ot 10, de
072006, !d.apmma\mn Ildel-km"mﬂ ﬁl:am—

a ) da denopminacao do curso
Tmmm ¢ Desanvalvimerto. ﬂe%&mﬂ_\ constnie dl

Wacional dos Cimsos Supetiores de Tecnolo,
Arnt. 4 - Est Doriaria enira em vigor ma daia de sm po-
hlicagio.
FLIEFER. PACHECO

PORTARIA N° 108, DE 15 DE MARCO DE 2008

decm:'.".om ma]lam o ' _6.303_. de
iy nE:hxn;m D oo & ﬂ%eum]ﬁaic
e B & a, 2
de da 20 e o menio do conforme consta do
23000 02007-11 (2 4057). do Mimsterio da
Edmmmnl
Arm 17 Rs:nd:e:a:msrmmsdnmlu§l" do r=fierida
Derein o 3.773. oCtr;oStpanm'deTem]nman.adﬁﬂe
DOnImY, ufmadnpdnfﬁdzde'[mhm ig ﬂmhe—
lenda a Fm Gustavo Ramos Sebbe. ' 107, Lotsamento Sanvitta I
Baimmo I i deCaMt?eéu%EsngodlnR:cn
Grnde manride Superior acmolozia
Birasil Lada.

Am. 3 anrmmsdnml&§"' do mesmo Decreto o
3773, ore:mhacnmmewllmmo avaliative sezummte.
, Art 4" - Esin poriaria enim em viger m data de sm po-
blicacio.
ELIEFER. PACHECO
POETARIA N* 109, DE 2% DE MARCO DE 2008

Q ‘IECEE[-‘RIO CE EDUt:};g!aﬂ PROFISSIONAL E
TEQ\(H_,C:EI:A,m 150 de Fuas Atribg m:mmm;ke Dea=o

gﬂaw' de Eduacao i
Pmcs:on"‘ mSﬁﬂi&"iﬁﬂl’iﬂl} 7-63 Qw&hﬁ‘ﬁ}dn\ﬁum
Educacio, mselve:

Aﬂsl—]RHngEa: Tﬂlm'i doart 10 530
Deein o 5773, 0 Snpmm Tacnolozia
Tecmolozia da u‘:o ‘totis amis
turmo, efertado 22 Techmsl. &
iy, Mhmicio i Catu da Sal Exado b o
lhzfﬂm.. i
g m%m&m CHra

Art. 3 -anfmmsdnml&§" do masmo T
5.773, o recochecimento @ vilido até o cclo avaliative
- An 4 - Empcamman&mmdmﬂe

a0,

ELIEFER. PACHECD
POETARIA N+ 110, DEHDE&LAROODEM

Eréﬂmﬁdedam. H dn
cmsm
hrs:on 23000.0033452007-30, Mmm
solve
Art. 1° - Reconhecer, pos femmes do am 10, § 37, dnnafmﬂl
Decreto n* 5.773, O

dedednm nﬁ%mmmmmw{
Educaciopal 54 . pea

Am I Ncstmmsdnmll)§"‘ do Dedeto o 5.773
Mnmommemhnummmmm

. Art. 3" - Esta portaria enfra em vigor na daa de sua pu-
hlicacao.

ELIEFER. PACHECO

PORTARIA N 111, DE 15 DE MARCO DE 2008

() SECRETARIQ CE A0 PROFISSIONAL E
JOLOGICA Do wo de %mm consideramdo ¢ Decreto
o' 5773, de CO0G/2006, com alteragaes

ELIEZER. PACHECD
FORTARIA N 111, DE 15 DE MARCO DE 2008
O. SBCRHAMO 1:35 EDLC.-\I:AO mnn;s[ozw. E

T“"E ﬁo_'dem% J-QII!S. c
R & e
Processo n° umc-mﬁaa-"oo---s do
Am 17 - amﬂmmsdl.ttlﬂ§: dneﬁmrlo
Decreto & S_'} o Curso %ﬂn@n
s e Tz 5 T’ pﬂww

Bosco.
77“;'!'[‘1&{2.;&“@0“9 Mﬂ!ﬂiﬁh mms%mmn
o s 8 S L

PORTARIA N' 113, DE 15 DE MARCO DE 2008
a SECREIAMD LE H}LC&Q}D PROFISSIONAL E

,‘k. 1de 32005.-: mﬁtﬁmﬁﬁm

Prun;sn n* 13-0':000:'-‘3&"00--‘1 do da Edn:a;an n—

; 21’ eamm:m“ mair
”"Tﬁ:% uoRmE@nde Y ﬁﬁmmpﬁg
Mm kg‘%np;h e

géllde
Ehheelnt
. mNﬁnmenngwmdndemw

ELIEZER. PACHECD
PORTARIA N' 114, DE 25 DE MARCO DE 2008

Temo
T: lo 7] ! cm—
: x‘éfﬁe “E‘J&‘Eﬂm
=N -5%“' By 8 2 ¢
-\;EP“' anfmms art.. 1], m Dleceto 1 5.77:
citado, @ rdphedimenty wﬂn l:'a:loa\r‘&ml:mselL g
. Am - anmmdndem
‘blicagdo.
ELIETER. PACHECO
RETFICACAO
Mo atizo 1" da Portaria p* 74, de 10 de o de 2008
iblicad, o DEg daUm.mrée'l demg?ongEOO&Sa;m_
. PAEMS d processio o
23000005719/ 200 onde e 1 R Geovams Ribaz, o'

R R g b S, o ks e
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
ESCOLA AGROTECNICA FEDERAL DE ALEGRETE

CONSELHO DIRETOR DA EAFA

RESOLUCAO DO CONSELHO DIRETOR N° 37/2008.

Presidente do Conselho Diretor da Escola Agrotécnica Federal de

Alegrete - RS, no uso de suas atribui¢des legais e considerando a decisdo tomada
nesta data, RESOLVE:

[ — Aprovar, na integra, “A PROPOSTA DE ALTERACAO DA
BASE CURRICULAR DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA”, conforme Anexo I destas Resolugio.

I - Esta Resolugdo entra em vigor a partir desta data.

EAF de Alegrete/RS, 06 de novembro de 2008.

4 4
Carla Comerlato Jardim

Presidente do Conselho Diretor/EAFA
Diretora Geral/EAFA

Portaria MEC n°138, de 05/02/07

Danal 27 Al Danan Mocncioo
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
ESCOLA AGROTECNICA FEDERAL DE ALEGRETE

CONSELHO DIRETOR DA EAFA
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
ESCOLA AGROTECNICA FEDERAL DE ALEGRETE
CONSELHO DIRETOR DA EAFA

Resol 37 Alt Basse CurricSup Agroind final
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
ESCOLA AGROTECNICA FEDERAL DE ALEGRETE
CONSELHO DIRETOR DA EAFA

MODULO II - Certificagao Agente em Industrializa¢io de Carnes e Derivados

Resol 37 Alt Basse CurricSup Agroind final
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
ESCOLA AGROTECNICA FEDERAL DE ALEGRETE
CONSELHO DIRETOR DA EAFA

RESOLUCAO DO CONSELHO DIRETOR N° 37/2008.

Aprovo em Reuniiio Ordindria realizada no dia 06 de novembro
de 2008 a “A PROPOSTA DE ALTERACAO DA BASE
CURRICULAR DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA
EM AGROlNDUSTRIA”, conforme documentos Anexos.

(P\Na integra

) Parcial, com as seguintes alteragdes.

Presidente do Conselho Diretor da EAFA E /] ~
Carla Comerlato Jardim o ‘ g

//
Representante da Federacdo das Industrias no Esu?n do Rio Grande 76 Sul

Titular — Sr. Milton Aratjo /[
Suplente — Sr. Carlos Volnei Josende Nemitz?

g e

Representante da Federagdo do Comércio de/Bens e Servigos 117/Es‘tmlo do
Rio Grande do Sul 7

Titular — Sr. Roberto Luiz Segabinazzi
Suplente — Sr. Luiz Alberto Izolan

Representante da Federagio da Agricultura stado do Rio Grande do Sul
Titular — Sr. Fernando Ledes Simch S
Suplente — Sr. Pedro Henrique Saboéia

“EDUCANDO GERACOES
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
ESCOLA AGROTECNICA FEDERAL DE ALEGRETE
CONSELHO DIRETOR DA EAFA

Representante da SETEC
Titular —Carlos Alberto Pinto da Rosa

Suplente — Luiz Fernando Rosa da Costa

Representante do Corpo Técnico Administrativo
Titular — Patricio Silveira Machado

Suplente — Alice Regina Oliveira Rocha

Representantes do Corpo Docente da EAFA /

Titular— Prof. Lauren Morais da Silva V22 w,/OA(@
Titular — Siomara Cristina Broch Lago Py ) A /.
Suplente — Otacilio Silva da Motta sl s MR
Suplente — Leontina Maria Witt Cidade /Y 7 '

Representante dos Técnicos Egressos

Titular — Sr. Cérgio Augusto Vargas Ledes L [
Suplente — Sr. Rivadavia Leite da Silva ¥ ]

Representante do Corpo Discente da EAFA

Titular — Paulo Renato Somavillia Vendruscolo %ﬁ ZW;/ St ol o

Suplente - Dirceu Camargo da Rosa Neto

“EDUCANDO GERACOES
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
ESCOLA AGROTECNICA FEDERAL DE ALEGRETE
CONSELHO DIRETOR DA EAFA

RESOLUCAO DO CONSELHO DIRETOR N° 37/2008.

Aprovo em Reuniido Ordinaria realizada no dia 06 de novembro
de 2008 a “A PROPOSTA DE ALTERACAO DA BASE
CURRICULAR DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA
EM AGROINDUSTRIA”, conforme documentos Anexos.

(?()\Na integra
() Parcial, com as seguintes alteragdes.

T

Presidente do Conselho Diretor da EAFA M
Carla Comerlato Jardim ‘ ”

T /o
Representante da Federagdo das Industrias no E}ta 0 do Rio Grande dp Sul:

Titular — Sr. Milton Aratjo —.

Suplente — Sr. Carlos Volnei Josende Nemitz

Representante da Federag¢do do Comércio de Bens e Servigos % Estado do
Rio Grande do Sul '/
Titular — Sr. Roberto Luiz Segabinazzi
Suplente — Sr. Luiz Alberto Izolan

Representante da Federacio da Agricu%t:do do Rio Grande do Sul
Titular — Sr. Fernando Leaes Simch ‘
Suplente — Sr. Pedro Henrique Sabdia

7
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MINISTERIO DA EDUCACAO .
SECRETARIA DE EDUCAGAQ PROFISSIONAL E TECNOLOGICA .
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA
PFaa Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova — Camobi — Sanfa Maria - BS METITUTO FEPERAL
Fome/FAX: (35) 3225 1603

E-Mail: pabreitoriaiiffarroupilha. edw.br

RESOLUCAO N° 001/2010

O REITOR PRO TEMPORE, EM EXERCICIO, DO INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAC, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA, RS, no uso de suas atribuigdes
legais, conferidas pela Portaria n® 077, de 04 de maio de 2009, considerando a Lel n®
11.892 de 29 de dezembro de 2008, publicada no DOU de 30/12/2008, Portaria MEC
n% 04 de 06 de janeiro de 2009, publicada no DOU de 07/01/09 e Portaria MEC 136
de 06 de fevereiro de 2009, publicada no DOU de 09/02/09, e

CONSIDERANDO:

e As decisdes do Colegiado de Dirigentes do Instituto Federal de Bducacdo,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha/RS, composto pelo Reitor, Pro-Reitores

e Diretores Gerais dos Campi;

« o compromisso social, filosdfico, politico e comunitario do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, expresso no seu

Plano de Desenvolvimento Institucional;

« 0s Projetos Pedagodgicos dos Cursos dos Campi de Alegrete, Julio de

Castilhos, Santa Rosa e S3o Vicents do Sul;

« 05 Pareceres Técnicos da Pré-Reitoria de Ensino.

RESOLVE:

« Art. 1° - APROVAR, AD REFERENDUM, nos termos e a forma dos
anexos a esta Resolucdo, os Projetos Pedagdgicos dos Cursos: Curso
Técnico de Mivel Médio Integrade em Aquicultura/PROEJA - Campus
Alegrete, Curso Técnico de Mivel Médio Integrado em Agroecologia -
Campus Alegrete, Curso Teécnico de MNivel Meédio Integrado em
Comercio/PROEJIA - Campus Jilio de Castilhos, Curso Técnico de Nivel
Medio Integrado em Vendas/PROEJA - Campus Santa Rosa, Curso
Técnico de Nivel Médio Integrado em Vendas/PROEJA - Campus Sdo
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MINISTERIO DA EDUCAGAQ

REITORIA

PFaa Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova — Camobi — Sanfa Maria - BS STITUTO FEPERAL
Fome/FAS: (35) 3225 1603

E-Mail: gabreitoriaiiffarronpilha. edw. br

Vicente do Sul, Curso Técnico de Nivel Médio Subsequente em Vendas -
Campus Santa Rosa, Curso Técnico de Nivel Médio Integrade em
Agroindistria/PROEJA - Campus Santa Rosa; Curso Técnico de Nivel
Medio Subsequente em Agroindiastria - Campus Santa Rosa, Curso
Superior de Anilise e Desenvolvimento de Sistemas - Campus S3o
Vicente do Sul, Curso de Licenciatura em Biclogia — Campus S3o Vicente
do Sul, Curso de Licenciatura em Quimica — Campus Alegrete, Curso
Superior de Zootecnia — Campus Alegrete, Curso Superior de Tecnologia
em Agroinddstria — Campus Alegrete, Curso Superior de Tecnologia em
Producdo de Graos — Campus Alegrete, Curso Superior de Tecnologia em

Producdo de Graos — Campus Julio de Castilhos.

Art. 29 - Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacio.

GABINETE DO REITOR PRO TEMPORE, EM EXERCICIC, DO INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAD, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA, RS, AOS VINTE E DOIS DIAS DO
MES DE FEVEREIRO DO ANO DE DOIS MIL E DEZ.

ADILSON JOSE HANSEL
REITOR PRO TEMP(??E EM EXERCICIO
i

e

f.f"
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INSTITUTO FEDERAL

RESOLUCAO N° 045/2013

o

Aprovar a Retificacao das Resolugées: Res. n
001/2010, Res. n° 003/2010, Res. n° 005/2010,
Res. n° 18/2010, Res. n° 19/2010, Res.

o

n

» Res. n° 36/2010
Res. n° 37/2010, Res. n° 38/2010, Res.

)

Res. n° 26/2011, Res. n° 28/2011, Res. n°

027/2008 e Res. n° 69/2011 do Conselho Superior
do Instituto Federal Farroupilha.

A Reitora do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha, RS, no uso de suas atribuicées legais, com a aprovac¢ao do Conselho

Superior, nos termos da Ata n° 06/2013 da 12 Reuniao Especial do Conselho,

realizada em 20 de Jjunho de 2013, considerando o disposto no Artigo 9°, Inciso IV
do seu Estatuto,

- Considerando a adequacdo ao disposto no § 3° do Art. 2° da Lei n°
11.892/2008.

RESOLVE,

Art. 1° - APROVAR 3 retificacdo, nos termos desta Resol

ucao, das Resolucdes
abaixo citadas:

I.  RESOLUCAO N° 001/2010

Onde se 1é:

Castilho, Curso Técnico de Nivel Mé

dio Integrado em Vendas/PROEJA — Campus Santa
Rosa, Curso Técnico de Nivel Mé

dio Integrado em Vildas/PROEJA — Campus Sao

y
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de Licenciatura em Quimica - Campus Alegrete, Cur
Alegrete, Curso Superior de Tecnologia em Agroin

Superior de Tecnologia em Producdo de Graos — Campus Alegrete, Curso Superior de
Tecnologia em Producao de Graos — Campus Julio de Castilhos”,

Leia-se:

APROVAR 3 Criacio dos cursos: Curso Técnico em Agroecologia Integrado -
Campus Alegrete, Curso Técnico em comeércio Integrado/PROEJA - Campus Julio de
Castilho, Curso Técnico em Vendas Integrado/PROEJA - Campus Santa Rosa, Curso
Técnico em Vendas Integrado/PROEJA - Campus Sao Vicente do Sul, Curso Técnico em
Vendas Subsequente - Campus Santa Rosa, Curso Técnico em Agroindustria
Integrado/PROEJA - Campus Santa Rosa; Curso Técnico em Agroindustria Subsequente
- Campus Santa Rosa, Curso de Licenciatura em Quimica - Campus Alegrete, Curso
Superior de Zootecnia - Campus Alegrete, Curso Superior de Te i

Gréos - Campus Alegrete, Curso Superior de Tecnologia em Producao de Graos - Campus
Julio de Castilhos.

APROVAR os Projetos Pedagégicos dos Curs
Integrado - Campus Alegrete, Curso Técnico em comércio Integrado/PROEJA - Campus
Julio de Castilho, Curso Técnico em Vendas Integrado/PROEJA - Campus Santa Rosa,
Curso Técnico em Vendas Integrado/PROEJA - Campus Sao Vicente do Sul, Curso
Técnico em Vendas Subsequente - Campus Santa Rosa, Curso Técnico em Agroindustria
Integrado/PROEJA - Campus Santa Rosa; Curso Técnico em Agroindustria Subsequente
- Campus Santa Rosa, Curso de Licenciatura em Quimica - Campus Alegrete, Curso
Superior de Zootecnia - Campus Alegrete, Curso Superior de Tecnologia em Producéo de

Gréos - Campus Alegrete, Curso Superior de Tecnologia em Producéo de Graos - Campus
Julio de Castilhos,

1I. RESOLUCAQ N° 003/2010

Onde se 1é:

“APROVAR, AD REFERENDUM, nos termos e a forma dos anexos a esta Resolucgio, o
Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em Analise e Desenvolvimento de
Sistemas do IF FARROUPILHA — Campus Alegrete.”

Leia-se:

acordo com as competéncias delegadas ao Conselho pela Lei n°® 11.892, de 29/12/2008 -

27
APROVAR a Criacio do Curso Superior de Tecnologia em Analise e¢
Desenvolvimento de Sistemas do Instituto Federal Farroupilha — Campus Alegrete, , de -

) A o e
kﬁ%&leﬁi @%AW /\%JJK‘)y
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\\r —
RESOLUCAO N° 046/2013

INSTITUTO FEDERAL

APROVAR a convalidacio dos cursos
criados pelo Centro Federal de Educacao
Tecnolégica de Sao Vicente do Sul, pelo
Centro Federal de Educacido Tecnolégica
de Bento Goncalves e pela Escola
Agrotécnica Federal do Alegrete, que
continuaram a ser ofertados pelo
Instituto Federal Farroupilha, em face
da Lei 11892/2008.

A Reitora do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha, RS, no uso de suas atribuigoes legais, com a aprovacéao do Conselho
Superior, nos termos da Ata n° 06/2013 da 12 Reunio Especial do Conselho,

realizada em 20 de junho de 2013, considerando o disposto no Artigo 9°, Inciso IV
do seu Estatuto, RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR a convalidacao dos cursos criados pelo Centro Federal de
Educagédo Tecnologica de Sdo Vicente do Sul, pelo Centro Federal de Educacao
Tecnologica de Bento Gongalves e pela Escola Agrotécnica Federal do Alegrete,
que continuaram a ser ofertados pelo Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11892/2008, conforme discriminados a seguir:

- Curso Técnico em Informatica, Concomitiancia Externa e Subsequente -

Campus Alegrete

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Informatica, Concomitancia
Externa e Subsequente, autorizado pela Resolucao n°004/2006, de 04 de
fevereiro de 2006, do Conselho Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete,
que continuou a ser ofertado no Campus Alegrete do Instituto Federal de

Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008. &

EAFPREREE G

XS
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- Curso Técnico em Manutencdo e Suporte em Informatica, na modalidade
PROEJA - Campus Alegrete

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Manutencdo e Suporte em
Informatica, na modalidade PROEJA, autorizado pela Resolugao n° 46/2008 do
Conselho Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser

ofertado no Campus Alegrete do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Informatica, Integrado - Campus Alegrete

Aprovar a convalidagdo do Curso Técnico em Informatica, Integrado,
autorizado pela Resolugédo n°032/2008, de 06 de novembro de 2008, do Conselho
Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado

no Campus Alegrete do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Agropecuadria, Integrado - Campus Alegrete

Aprovar a convalidagdo do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
autorizado pela Resolucao n° 005/2006, de 04 de fevereiro de 2006, do Conselho
Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado

no Campus Alegrete do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Agroindistria, modalidade PROEJA - Campus Alegrete

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agroindustria, modalidade
PROEJA, autorizado pela Resolugdo n°® 25/2008 do Conselho Diretor da Escola

Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado no Instituto Federal

94
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de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha em face da Lei 11.892/2008, no

Campus Alegrete.

- Curso Superior de Tecnologia em Agroindistria, Integrado - Campus
Alegrete

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
autorizado pela Portaria n°® 166 de 19 de janeiro de 2005, da Escola Agrotécnica
Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado no Campus Alegrete do

Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892 /2008.
- Curso Técnico em Agropecuaria, Subsequente — Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidacao do Curso Técnico em Agropecuaria, Subsequente,
aprovado pela Resolugdo n°® 027/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacio Tecnologica de Sao Vicente do Sul e
alterada pela Resolucao n° 45, de 20 de junho de 2013, do Conselho Superior do
IF Farroupilha, que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Agropecudria, Integrado - Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
aprovado Resolucdo n° 027/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacio Tecnologica de Sao Vicente do Sul e
alterada pela Resolugédo n® 45, de 20 de junho de 2013, do Conselho Superior do
IF Farroupilha, que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do

Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008. g

a”( J
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—_ —
- Curso Técnico em Alimentos, Subsequente — Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Alimentos, Subsequente,
aprovado pela Resolugao n°® 037/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacio Tecnologica de Sao Vicente do Sul que
continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do Instituto Federal de

Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008.

- Curso Técnico em Informatica, modalidade PROEJA - Campus Jilio de
Castilhos

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Informatica, modalidade
PROEJA, aprovado pela Res. n° 015/2006, de 21 de dezembro de 2006,
constante na Ata n° 28 de 2006, do Conselho Diretor do Centro Federal de
Educacao Tecnologica de Sao Vicente do Sul que continuou a ser ofertado no

Campus Julio de Castilhos do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Secretariado, Subsequente — Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidagdo do Curso Técnico em Secretariado, Subsequente,
aprovado pela Resolugdo N° 006/2006, de 29 de setembro de 2006, constante na
Ata n°® 25/2006, do Conselho Diretor do Centro Federal de Educacgao Tecnologica
de Sao Vicente do Sul que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos

do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008.
- Curso de Licenciatura em Matematica - Campus Jilio de Castilhos
Aprovar a convalidacdo do Curso de Licenciatura em Matematica, aprovado

pela Resolugao 022/2008, de 14 de novembro de 2008, do Conselho Diretor do

Centro Federal de Educacéo e Tecnologia de Sdo Vicente do Sul, que continuou a
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ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do Instituto Federal Farroupilha, em
face da Lei 11.892/2008.

- Curso Técnico em Administracio, Integrado - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Administracéo, Integrado, aprovado
pela Resolucdo n® 001, de 20 de fevereiro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacdo e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso Técnico em Agropecudria Integrado - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidagdo do Curso Técnico em Agropecuaria Integrado, aprovado
pela Resolucdo n® 043 de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacdo e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso Técnico em Alimentos, Integrado — Campus Santo Augusto

Aprovar a convalida¢do do Curso Técnico em Alimentos, Integrado, aprovado
pela Resolucéo n® 044, de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacdo e Tecnologia de Bento Goncgalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso Técnico em Informatica, Integrado - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Informatica, Integrado,

aprovado pela Resolugdo n°® 042, de 08 de outﬁro de 2008, do Conselho Diretor

m/@ﬁ : 41) %&L
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—
do Centro Federal de Educacao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou

a ser ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em

face da Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso Superior de Tecnologia em Agronegécio - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalida¢do do Curso Superior de Tecnologia em Agronegdécio,
aprovado pelo Ad Referendum n° 026, de 24 de julho de 2008, e Resolucdo n°
029, de 01 de agosto de 2008, do Conselho Diretor do Centro Federal de
Educacdo e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser ofertado no
Campus Santo Augusto do Instituto Federal de Farroupilha, em face da Lei

11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 20009.
- Curso de Licenciatura em Computacio — Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidagdo do Curso de Licenciatura em Computacao, aprovado
pela Resolugao n°® 017, de 26 de junho de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacdo e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.

- Curso Técnico de Operacées Comerciais, modalidade PROEJA - Campus
Santo Augusto

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Operacoes Comerciais,
modalidade PROEJA, aprovado pela Resolucdo n° 001, de 20 fevereiro de 2008,
do Conselho Diretor do Centro Federal de Educacdo e Tecnologia de Bento
Gongalves, que continuou a ser ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto

Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008 e da Portari&MEC n° 4, de 6 de

Jjaneiro de 2009. . L
,‘./ A ) %
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D Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em Agroindustria

98



s

TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
Campus Alegrete

MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA ®
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA b
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova — Camobi - Santa Maria - RS = . INSTITUTO FEDERAL
Fone/FAX: (55) 3226 1603 ‘ ARROL

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

- Curso Superior de Tecnologia de Alimentos - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidacdo do Curso de Licenciatura em Computacgao, aprovado
pela Resolucéo n® 045, de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educagdo e Tecnologia de Bento Gongcalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso Técnico em Agricultura, Subsequente — Campus Sao Vicente do Sul

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agricultura, Subsequente,
aprovado pela Portaria SEMTEC n° 30, de 21 de marco de 2000, Reconhecido
pela Portaria n® 219, de 11 de novembro de 2003, para o Centro Federal de
Educagdo e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser ofertado no

Campus Sao Vicente do Sul do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

Art. 2° - Revogam-se todas as disposicées em contrario.

Art. 3° - Esta Resolugéo entra em vigor na data de sua publicacéo.

Carla Comerlato Jardim

PRESIDENTE CONSELHO SUPERIOR

CONSELHEIROS:

— A1
Sl

Joao Carlos de Carvalho e Silva Ribeiro BentoAlvenir Dornelles de Lima
2o 0

D Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em Agroindustria

99



s

TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
Campus Alegrete

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

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

NSTITUTO FEDERAL

gmesy s W

g P ( /2/.
Jaubert de Castro Menchik Antonio Candido Silva da Silva

Maidi Jahn Karnikowski Gabrlel Adolfo Garc1a

/ U W/(M

Taman Massotti de Lima

RDse W Pe Asdrogdn

Débora Leticia de Andrade Rodrigo de Siqueira Martins
o
escencio Olegario Ramagem Medeirosg;%
E «% A “Q')W\/D\ .
Darci Roberto Schneid }\3 / E Lém/ margo da Costa
Ora,
Ana Rlpa/ Kraemer da Fontoura Ana Paula da Silveira RibeiroN /C
//5/4% zé// %/

Marcelo Eder Lamb Francisco Emilio Manteze L) / £,

Delcimar Gongalves Borim N(C Gisela Pereira Alves )J / -

D Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em Agroindustria

100



s

TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
Campus Alegrete

MINISTERIO DA EDUCA(}AO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUGAO CONSUP N° A9 /2015, DE 16 DE MARGO DE 2015

Aprova o ajuste curricular do Projeto Pedagdgico do
Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, do
Campus Alegrete, do Instituto Federal de Educacgao,
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° 001/2015, da 12 Reuni&o Ordinaria do Conselho, realizada em 16 de margo de 2015,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos e a forma das informagdes constantes nesta Resolugéo, o ajuste curricular
do Projeto Pedagégico do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, do Campus Alegrete, do Instituto
Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, o qual passa a ter as seguintes caracteristicas,
conforme o Projeto Pedagégico do Curso aprovado:

Denominagdo do Curso: Tecnologia em Agroihdustria
Grau: Tecnologia

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia

Ato de Criagdo do curso: Autorizado pela Portaria n°® 166 de 19 de janeiro de 2005 (Publicado
no DOU Secao 1 pag. 17 em 20 de janeiro de 2005). Aprovada a Convalidagdo do Curso pela
Resolugdo n° 046, do Conselho Superior, de 20 de junho de 2013.

Quantidade de Vagas: 30

Turno de oferta: Noturno

Regime Letivo: Semestral

Regime de Matricula: por componente curricular

Carga horaria total do curso: 2600 horas

Carga horaria de estagio: 200 horas . (3&
Carga horaria de ACC: 240 horas i D\
Tempo de duragdo do Curso: 7 semestres (3,5 anos)

Tempo maximo para Integralizacido Curricular: 12 semestres (6 anos)

&
\

Periodicidade de oferta: Anual J 7
781
Local de Funcionamento: Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha — 3’ (Z/

?
(/,//;/ g /XN( ﬁ 4
S

N
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Cémpus Alegrete — RS 377, km 27, Passo Novo, Caixa Postal n°118, CEP 97.555-000 — Alegrete -

RS

Matriz Curricular

Componentes Curriculares C.H." .| C.H.Semanal
Matematica i 72 A
Inglés Instrumental 4361k 42
Leitura e Produgao i
- | Textual 36 2
@ |Introducdo a Tecnologia
3 |[em Agroindustria 36 . 2
@ |Metodologia Cientifica 36 2
@ [Quimica Geral e il
Inorgéanica 2 4
Quimica Organica 720 4
360. 20
Componentes Curriculares| C.H. C.H. Semanal
Microbiologia Geral 72 g
o | Informatica 36 2
© i a r
@ Quimica de ahmentos 72 4
g Estatistica Aplicada 36 2
& | Operagdes Unitérias 72 4
® | Quimica Analitica 72 4
i 360 L 20
Componentes Curriculares C.H. C.H. Semanal
Conservagao dos i
Alimentos 36. 2
Microbiologia dos
Alimentos 20 4
© | Higiene na IndUstria de i T
@ Alimentos Es 2
g Bromatologia 72 4
£ | Bioguimica dos Alimentos 36 2
® ['Analise Sensorial 36 2
Administracao 36 2
Eletiva | 36 2
360 20
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Componentes Curriculares C.H. C.H. Semanal
Teqnologia de Leites e 36 2
Derivados |
Tecnologia de Frutas e
Hortalicas 72 4
% | Tecnologia de Cereais e
@ |Panificacéo 72 4
3 | Controle de Qualidade 36 2
% Tecnologia de Bebidas 72! 4
Embalagens para
Alimentos f 36 2
Gestdo Ambiental 36 2
360 20
Componentes Curriculares G C.H. Semanal
Empreendedorismo 36 2
Tecnologia de Leites e
Derivados |l 72 4
Tecnologia dé Carnes e
< | Derivados | 36 2
& [Projetos e Instalagoes ]
% Agroindustriais 72 4
2. | Tecnologia de Oleos e
® | Gorduras 72 4
Sociologia 36 2
Eletiva Il 36 2
360 20
Componentes Curriculares C.H. C.H. Semanal
Seguranga do trabalho 36 2
Tratamento de residuos
agroindustriais 72 4
Tecnologia de carnes e :
S | derivados Il 72 4
& | Tecnologia de produtos
g apicolas e ovos 36 2
£ | Tecnologia de pescados 36 2
& Toxicologia de alimentos 36 2
Etica Profissional 36 2
Eletiva llI 36 2
360 20
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Componentes
Curriculares C.H. C.H. Semanal
@ Estégio Curricular ?
g L Supervisionado 200
ﬂ o 1
) 200
Estagio Curricular Obrigatério ‘ 200
Atividades Complementares de Curso | 240
Componentes do Curriculo CH.
Disciplinas 2160
Estagio Curricular Obrigatério 200
Atividades Complementares de Curso 240
Carga Horaria Total do Curso 2600
Legenda
Disciplinas do Nucleo Especifico
Disciplinas do Ntcleo Articulador
Disciplinas do Nucleo Comum
Disciplinas do Nucleo Complementar
Estagio Curricular

Art. 2° - O Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, do Campus Alegrete, do
Instituto Federal de Educagéce, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, sera oficiaimente pubiicado pela Pro-

Reitoria de Ensino no site institucional.

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

Santa Maria, 16 de margo de 2015.

Carla

| /
gne@Jamim \ /d ﬂ.»

A] /kﬂ PRESIDENTE CONSELHO SUPERIOR

o A
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CONSELHEIROS:

3‘__ .
Ana Rita Kraemer da Fontoura

TS %

Anténio Candido Silva da Silva

Cesar Augusto Bittencourt/de Medeiros

—

Crescéncio/ OI@O Ramagem Medeiros

Delcimar Borim

Y ps
?abri (L\dolfo Garcia

/,

Ibrahim Mahmud

iCCO

Rodrigo de Siqueira Martins

REITORIA

D
Jaubert//ae Castro epchik /
l/n//

7 M‘/ A v
Ao e Carvalho e Silva Ribeiro
/ % A

margo da Costa

3 : 5
hn /mkows /
lwliat gt

arcelo Eder Lamb
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RESOLUCAO CONSUP N°C 1112015, DE 27 DE OUTUBRO DE 2015.

Homologa a Resclugio Ad Referendum n® 036/2015, que
aprova a retificagio das Resolugdes: Res. n® 166/2014,
Res. n® 019/2015, Res. n° 040/2014, Res. n® 155/2014 e
Res. n° 160/2014 do Conselho Superior do Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha
que alteram o detalhamento dos Projetos Pedagdgicos
dos referidos Cursos.

& PRESIDENTE DO COMNSELHCO SUPERIOR do Instituto Federal de Educacgio, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuiges legais e regimentais, tendo em vista as disposiches
contidas no Artigo 2° do Estatuto do IF Farroupilha, com a aprovagio da Camara Especializada de Ensing,
por meio do Parecer 005/2015/CEE, e do Conselho Superior, nos termos da Ata n® 005/2015, da 4* Reuniao
Ordinaria do Conselho, realizada em 27 de outubro de 2015,

RESOLVE:

Art. 17 - HOMOLOGAR., nos termos e 4 forma do anexo a2 esta Resolugdo, 2 Resolugio Ad Referendum n®
035/2015, do Instituto Federal de Educacdo, Cigncia & Tecnologia Farroupilha,

Art. 2° - Esta Resolugdo enfra em vigor na data de sua publicaggo.

Santa Maria, 27 de outubro de 2015,

L'_'-.-;"
CARLAC MERL&TO JARDIM
PRESIDENTE
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RESOLUGAO Ad Referendum N° 036/2015

Aprova a retificagdo das Resolugoes: Res. n® 166/2014,
Res. n° 019/2015, Res. n® 040/2014, Res. n° 155/2014 e
Res. n° 160/2014 do Conselho Superior do Instituto
Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha
que alteram o detalhamento dos Projetos Pedagégicos
dos referidos Cursos.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educaglo, 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 Farroupitha,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos que seguem, a retificac@o das seguintes Resolugdes:

RESOLUCAO N° 166/2014, que aprovou o ajuste curicular do Projeto Pedagégico do Curso
Superior de Tecnologia em Analise e Desenvolvimento de Sistemas, Campus Alegrete, no que se
refere ao detalhamento do Curso:

Onde se lé: quantidade de vagas: 25

Leia-se: quantidade de vagas: 30

RESOLUGAO N° 019/2015, que aprovou o ajuste curricular do Projeto Pedagdgico do Curso
Superior de Tecnologia em Agroindustria, Campus Alegrete, no que se refere ao detalhamento do
Curso:

Onde se lé: quantidade de vagas: 30

Leia-se: quantidade de vagas: 40

RESOLUGAO N° 040/2014, que aprovou o ajuste curricular do Projeto Pedagdgico do Curso
Superior de Tecnologia em Produgdo de Graos, Campus Alegrete, no que se refere ao
detalhamento do Curso:

Onde se lé: quantidade de vagas: 30

Leia-se: quantidade de vagas: 40

RESOLUGAO N° 155/2014, que aprovou o ajuste curricular do Projeto Pedagégico do Curso
Superior de Licenciatura em Ciéncias Biologicas, Campus Alegrete, no que se refere ao
detalhamento do Curso:

Onde se |é: guantidade de vagas: 30

Leia-se: quantidade de vagas: 40 'BQ
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V. RESOLUCAD N° 160/2014, que aprovou o sjuste curicular do Projelo Pedagégice do Curso
Superior de Licenciatura em Matematica, Campus Alegrete. no que s2 refere 2o detalhaments do
Curso:

Onde se lé: guantidads da vagas: 30
Leia-se: guantidade de vagas: 40

Art. 2° - Esta Resclucdo entra em vigor na data de sua publicago com vigéncia para as turmas ofertadas a
partir de 201801,

Santa Maria, 04 de agosto de 2015,

e
Carla veriatg Jardim
PRESIDENTE CONSELHO SUPERIOR
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RESOLUCAO Ad Referendum N° 036/2015

Aprova a retificagao das Resolugdes: Res. n® 166/2014,
Res. n° 019/2015, Res. n°® 040/2014, Res. n® 155/2014 e
Res. n° 160/2014 do Conselho Superior do Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha
que alteram o detalhamento dos Projetos Pedagogicos
dos referidos Cursos.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educaclo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuigdes legais & regimentais, tendo em vista as disposicoes
contidas no Artigo 9° do Estatuto do IF Farroupilha,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos que seguem, a retificacdo das seguintes Resolugdes:

I RESOLUCAO N° 166/2014, que aprovou o ajuste curricular do Prejeto Pedagégico do Cursa
Superior de Tecnologia em Andlise & Desenvolvimento de Sistemas, Campus Alegrete, no que se
refere ao detalhamento do Curso:

Onde se lé: quantidade de vagas: 25
Leia-se: quantidade de vagas: 30

Il.  RESOLUGAO N° 019/2015, que aprovou o ajuste curmicular do Projeto Pedagégico do Curso

Superior de Tecnologia em Agroindstria, Campus Alegrete, no que se refere 20 detalhamento do-
Curso:

Onde se |é: quantidade de vagas: 30
Leia-se: quantidade de vagas: 40

lil. RESOLUGAO N° 040/2014, que aprovou o ajuste curricular do Projeto Pedagégico do Curso

Superior de Tecnologia em Producdo de Grios, CAmpus Alegrete, no que se refere ao
detalhamento do Curso:

Onde se 1é: quantidade de vagas: 30
Leia-se: quantidade de vagas: 40

IV. RESOLUGCAO N° 155/2014, que aprovou o ajuste curricular do Projeto Pedagbgico do Curso
Superior de Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas, Campus Alegrete, no que se refere ao
detalhamento do Curso:

Onde se 1&: quantidade de vagas: 30

Leia-se: quantidade de vagas: 40

b
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V. RESOLUGAO N° 160/2014, que aprovou o ajuste curricular do Projeto Pedagogico do Curso
Superior de Licenciatura &m Matematica, Campus Alegrete, no que se refere ao detalhamento do
Curso:

Onde se |&: quantidade da vagas: 30
Leia-se: guantidade de vagas: 40

Art. 2° . Esta Hesaolugfo entra em vigor na data de sua publicacao com vigéncia para as Iurmas ofertadas a
partir de 2016M.

Santa Marig, D4 de agosto de 20135

Carla erlatalardim
PRESIDENTE CONSELHO SUPERIOR
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Instituto Federal Farroupilha
Conselho Superior - CONSUP

Camara Especializada de Ensino

PARECERN.°: 05 /2015
IF Farroupilha/CEE - 15/10/2015

Titulo: Resolugdo Ad Referendum n° 36/2015

Proponente: PROEN

Relator: Camara Especializada de Ensino

I = Relatério:

e Ementa:

Retificacdo das resolucdes n° 166/2014, n° 019/2015, n® 40/2014, n® 155/2014, e n°

160/2014.
e Histérico:

Esta resolugdo trata da alterag3o das resolugbes acima citadas, onde altera-se o
quantitativo de vagas de alguns cursos do Campus Alegrate.

e Justificativa:

Estas alteragdes sdo necessarias devido ao ajuste no detalhamento do curso,
neste ha uma ampliacdo da oferta de vagas.

Il - Conclusio:

Apos a andlise da Camara Especializada de Ensino, é o parecer desta Camara que a
Resolucao seja aprovada. Destaca que é necessario a observacgao pelo Carnpus dos
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quantitativos minimos exigidos por lei para oferta de vagas para cursos técnicos de nivel
médio e licencialuras,

Santa Maria, 15 de outubre de 2015,

Amlscm }& Santos Morais

.;"'/fﬁ‘r/

arceln Eder Lamb

) B fnip

Rafael Baldiati Parizi
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RESOLUGAO CONSUP N° 053/2017, DE 22 DE AGOSTO DE 2017

Aprova o ajuste do Perfil Profissional do Egresso e a
atualizagio do Projeto Pedagdgico do Curso Superior
de Tecnologia em Agroindustria — Campus Alegrete do
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia & Tecnologia
Farroupilha.

4 PRESIDENTE DO CONSELHC SUPERIOR do Institute Federal de Educacgdo, Ciéncia e
Tecnologia Famroupilna, no uso de suas atribuicdes legais e regimentais, considerando as disposigdes do
Artigo 9° do Estatuto do Instituto Federal Farroupilha e os autos do Processo n® 23215.000408/2017-18,
com a aprovacdo da Camara Especializada de Ensino, por meio do Parecer n® 030/2017/CEE; e do
CONSUP, nos termos da Ata n® 006/2017, da 3 Reunido Ordindria do COMSUP, realizada em 22 de agosto
de 2017,

RESOLVE:

Art. 1* APROVAR o ajuste do Perfil Profissional do Egresso no Projeto Pedagogico do Curso
Superior de Tecnolegia em Agroindistria — Campuws Alegrete do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, nos seguintes termos:

Organizagao didatico-pedagogica
Perfil do Egresso:

O Tecnologo em Agroindistria planeja, implanta, executa & avalia os processos relacionados ao
beneficiamento, industrializagio e conservagio de produtos agroindustriais, da matéria-prima ao produte final.
Gerencia os processos de produgdo e industrializagio de produtos agroindustriais. Supervisiona as varias fases dos
processos de industrializagio e desenvolvimenio de produtos agroindustriais. Analisa produtos agroindustriais.
Gerencia @ manutengdo de equipamentos ma agroindistria. Coordena programas de conservagdo e controle de
qualidade. Desenvolve, implanta e executa processos de ofimizagio da agroinddstria. Desenvolve novos produtos e
pesquisa na agroindistria. Elabora e executa projetos de viabilidade econémica e processamento de produtos
agroindustriais. Vistoria, realiza pericia, avalia, emite laudo 2 parecer técnico em sua area de formacgéo.

Art. 2° Aprovar, nos termos e na forma constantes do anexo, a atualizagio do Projeto
Pedagégico do Curso Superior de Tecnologia em Agroindistria — Campus Alegrete do Instituto Federal
de Educagdo, Ciéncia e Tecneclogia Famoupilha.

Art. 3° Esta Resolugdo entra em vigor nesta data.

Santa Marnia, 22 de agosto de 2017.

CARLA c@ ERLATO Jﬁ.‘{DIM
PRESIDENTE

Rua Esmesaida, 430 — Faxa Mova — Camobl — CEP 871 10-757 — Santa Mana/Rs
Fone: [55) 3216 980e-mal gabreltortagbitamoupling edu br
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REGULAMENTO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO DO CURSO
SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

Alegrete — RS —2017
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CAPITULO |

DA NATUREZA E DAS FINALIDADES

Art. 12 - O Estdgio Curricular é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que
visa a preparagdo para o trabalho produtivo de educandos que estejam cursando o ensino regular em instituices de
educacao superior, de educagdo profissional, de ensino médio, da educagdo especial e dos anos finais do ensino funda-

mental, na modalidade profissional da educagdo de jovens e adultos, conforme estabelece o art. 12 da Lei n2 11.788/08.

Art. 22 - Este regulamento visa normatizar a organizagao, realizagdo, supervisdo e avaliacdo do Estagio Curricular

Supervisionado previsto para o Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria.

Art. 32 - A realizacdo do estagio curricular supervisionado tem como objetivos:

| - oferecer aos alunos a oportunidade de aperfeicoar seus conhecimentos e conhecer as relagGes sociais que se

estabelecem no mundo produtivo;
Il - ser complementac¢do do ensino e da aprendizagem, relacionando conteldos e contextos;
Il - propiciar a adaptacdo psicoldgica e social do educando a sua futura atividade profissional;

IV - facilitar o processo de atualizagdo de conteldos, permitindo adequar aqueles de cardter profissionalizante as

constantes inovagdes tecnoldgicas, politicas, econdmicas e sociais;

V - incentivar o desenvolvimento das potencialidades individuais, propiciando o surgimento de novas geragdes de
profissionais empreendedores, capazes de adotar modelos de gestdo, métodos e processos inovadores, novas tecnolo-

gias e metodologias alternativas;
VI - promover a integragao da instituicdo com a comunidade;

VII - proporcionar ao aluno vivéncia com as atividades desenvolvidas por instituicdes publicas ou privadas e interagdo

com diferentes diretrizes organizacionais e filosdficas relacionadas a area de atuagdo do curso que frequenta;
VIII - incentivar a integracdo do ensino, pesquisa e extensdo através de contato com diversos setores da sociedade;

IX - proporcionar aos alunos as condi¢Ges necessarias ao estudo e solu¢des dos problemas demandados pelos agen-

tes sociais;

X - ser instrumento potencializador de atividades de iniciagdo cientifica, de pesquisa, de ensino e de extensao.

CAPITULO II

DAS INSTITUICOES CAMPO DE ESTAGIO
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Art. 42 — O Estdgio Curricular Supervisionado do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria deve ser realizado

em:
| - Empresas de servigo de alimentag¢do ou industrias de alimentos com atuagdo nacional ou internacional;

Il — Org3os publicos e privados com atuacdo nos setores alimenticios e ambiental, com atuagdo nacional ou interna-

cional;

Il — Instituicdo de origem, em atividades relacionadas a producao alimenticia.

§ 12 - Cabe ao Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e Tecnologia, por meio da Diretoria/Coordenagdo de Extensdo
e Coordenacdo de Curso, prever e organizar os meios necessarios a obtencdo e ao desenvolvimento do Estagio Curricu-

lar Supervisionado.

§ 22 — A escolha da Parte Concedente e da drea de interesse de realizagdo de estagio sera de responsabilidade do

educando, desde que as atividades a serem desenvolvidas no estagio tenham relagdo com o curso.

§ 32 — Para iniciar as atividades de estagio é obrigatdria a retirada da documentagdo especifica (anexos |, II, IV, V,

VIl), pelo estudante, na Diretoria/Coordenagdo de Extensdo.

CAPITULO I

DA ORGANIZACAO DO ESTAGIO, CARGA HORARIA E PERIODO DE REALIZACAO

Art. 52 - O estagio curricular supervisionado no Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria tera duracédo de 200

horas e devera ser realizado, preferencialmente, no sétimo semestre do curso.

Paragrafo Unico - O aluno do curso Superior de Tecnologia em Agroindustria podera realizar o estagio obrigatério a
partir do momento em que tenha cursado 1836 horas em componentes curriculares obrigatdrios, correspondentes a

85% da carga horaria dos componentes curriculares obrigatdrios.

Art. 62 - A coordenacdo do curso apresentara aos alunos, através de seminarios, as orientacdes para a realiza¢do do

estagio.

CAPITULO IV

DAS ATIVIDADES A SEREM DESEMPENHADAS PELO ESTUDANTE-ESTAGIARIO
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Art. 72 - Ciente dos direitos e deveres que tera, junto a Parte Concedente, o estagiario devera demonstrar respon-

sabilidade no desenvolvimento normal das atividades e, paralelamente:

| - cumprir as exigéncias propostas na concessdo do Estagio e contidas no Termo de Compromisso de Estagio Curri-

cular Supervisionado;
Il - respeitar os regulamentos e normas da Parte Concedente;
Il - cumprir o horario estabelecido;

IV - ndo divulgar informag0es confidenciais recebidas ou observadas no decorrer das atividades, pertinente ao am-

biente organizacional que realiza o estagio;

V - participar ativamente dos trabalhos, executando suas tarefas da melhor maneira possivel, dentro do prazo pre-

visto;
VI - ser cordial com chefes, colegas e publico em geral;
VIl - responder pelos danos pessoais e/ou materiais que venha a causar por negligéncia, imprudéncia ou impericia;
VIII - zelar pelos equipamentos e bens em geral da instituicdo;
IX - observar as normas de seguranca e higiene no trabalho;
X - entregar, sempre que solicitados, os relatdrios internos da instituicdo;

XI - enviar, em tempo habil, os documentos solicitados.

CAPITULO V

DAS ATRIBUICOES

Art. 82 - O Instituto Federal Farroupilha, em sua estrutura organizacional, contara com a Diretoria e/ou Coordenacdo

de Extensdo a qual compete:

| - realizar reunides com os Coordenadores de Curso e representantes pedagdgicos para atualizagdo das orientagdes

gerais sobre estagio;
Il - auxiliar os Coordenadores de Curso na orientagdo dos alunos sobre o funcionamento do estagio;

Il - identificar e cadastrar as oportunidades de Estagio junto as pessoas juridicas de direito privado ou publico e

pessoas fisicas, em casos especificos;
IV - auxiliar os alunos na identificacdo de oportunidades de Estagio;
V - divulgar oportunidades de Estagio e cadastrar os alunos;

VI - providenciar os formularios necessarios para as condi¢des do Estdgio, mencionados nesta regulamentagao, bem

como os demais documentos necessdrios para a efetivagdo do estagio;

VII - protocolar o recebimento do Plano de Atividades de Estdgio e encaminhar para o Professor Orientador para

avaliacdo;
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VIII - registrar a solicitagdo de Professor Orientador, enviada pelo Coordenador de Curso;

IX - receber os relatdrios de Estagios e, com os Coordenadores responsdveis, organizar o calenddrio das Defesas de

Estagios;

X - encaminhar, a Banca Examinadora, os Relatérios de Estagio, com, no minimo, 15 (quinze) dias de antecedéncia,

considerando a data definida para a respectiva defesa;

Xl - encaminhar para o Setor de Registros Escolares os resultados finais, para arquivamento e registro nos historicos

e documentos escolares necessarios;

XIl - em consonancia com as Coordenagdes responsaveis, emitir parecer em todas as situagdes referentes ao Estagio.

Art. 92 - O Estagidrio terd as seguintes atribui¢cdes junto a Entidade Educacional:

| - encaminhar a Coordenagdo de Curso a solicitagdao de Professor Orientador;

Il - efetuar matricula de estagio, no Setor de Registros Escolares;

Il - retirar documentacdo de Estagio na Diretoria/Coordenacdo de Extensdo;

IV - entregar Carta de Apresentagdo da Entidade Educacional a Parte Concedente, quando encaminhado para esta-
gio;

V - elaborar o Plano de Atividades de Estagio Curricular Supervisionado (Anexo V), sob orienta¢do do Supervisor de
Estagios da Parte Concedente e do Professor Orientador;

VI - fornecer documentacéo solicitada pela Diretoria/Coordenacdo de Extensido, digitada e impressa e em modelo

fornecido quando for o caso;
VII - solicitar Apdlice de Seguro contra acidentes pessoais;
VIII - prestar informacgdes e esclarecimentos, julgados necessarios pelo supervisor do Estagio da Parte Concedente;
IX - demonstrar responsabilidade no desenvolvimento normal das atividades de Estagio na Parte Concedente;

X - participar de todas as atividades propostas pelas Coordenagdes responsaveis, pelo Professor Orientador e pelo

Supervisor de Estagio;

XI - elaborar o Relatério de Estagio, conforme normas estipuladas pelo Instituto Federal Farroupilha (Anexo Ill) e
entrega-lo na Diretoria/Coordenacdo de Extensdo, 30 (trinta) dias antes da data de defesa, sob pena de somente de-
fender no periodo de defesas seguinte;

XIl - participar, em carater obrigatério, das reuniGes de orientacdo sobre Estagio no Instituto Federal Farroupilha;

XIlI - enviar a Diretoria/Coordenacgdo de Extensdo uma cépia do Termo de Compromisso de Estagio Curricular Super-
visionado no prazo maximo de 5 (cinco) dias;

XIV - submeter-se a Banca de Avaliagdo de Estagio;

XV - comunicar ao Professor Orientador e as Coordenacgdes responsaveis, toda ocorréncia que possa estar interfe-

rindo no andamento do seu programa.
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Art. 10 - Caberd ao Professor Orientador do Instituto Federal Farroupilha:
| - orientar o estagiario durante as etapas de encaminhamentos e de realizagdo das atividades de Estagio;
Il - acompanhar e avaliar as atividades dos estagidrios;

Il - emitir parecer sobre o Plano de Atividades de Estagio Curricular Supervisionado, o desempenho do estagiario, o

Relatdrio de Estégio e a defesa do mesmo e encaminhar para a Diretoria/Coordenagio de Extensdo;
IV - participar da Banca de Avalia¢do de Estagio;

V - comunicar irregularidades ocorridas no desenvolvimento do estagio a Diretoria/Coordenacdo de Extensdo.

Paragrafo Unico - O professor orientador devera ser preferencialmente da area, area afim ou designado para tal

pelo Coordenador do Curso para a orientagdo, com justificativa, quando o requisito ndo for cumprido.

Art. 11 — S3o atribui¢cdes do supervisor de estagio, da parte concedente:

| — Receber o estagiario no local de estagio;

Il — Orientar, conjuntamente com o professor orientador, o estagiario a preencher o plano de atividades de estagio;
IIl — Supervisionar as atividades de estagio;

IV — Participar da avaliacdo do estagio, por meio de instrumento proprio.

Art. 12 - S3o atribui¢cdes do Coordenador do Curso em relagdo ao estagio curricular supervisionado:
| — Designar os professores orientadores;
Il — Distribuir os alunos estagiarios para cada orientador;

Il — Apresentar aos alunos o seminario de preparagao para o estagio.

CAPITULO VI

DO NUMERO DE ESTAGIARIOS POR ORIENTADOR

Art. 13 - O quantitativo de estagiarios por Professor Orientador serd definido pela Coordenagdo de Curso de maneira

equitativa, entre os professores do respectivo Curso, consideradas as especificidades do estagio.

CAPITULO VII

DO RELATORIO DE ESTAGIO
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Art. 14 - O Relatdrio do Estagio Curricular Supervisionado é o documento que sistematiza as atividades desenvolvidas

durante cada estagio.

§ 12 - O relatdrio que trata o caput deste artigo deve ser organizado observando o formulario disposto no anexo i

deste regulamento e as orientagGes do Professor Orientador do estagio.

§ 22 — Ao final de cada estagio do curso o estudante-estagidrio devera entregar seu relatério de estagio ao Professor

Orientador, no prazo estabelecido por este, o qual devera registrar o recebimento na presenga do estudante.

CAPITULO VIII

DO PROCESSO AVALIATIVO

Art. 15 - A avaliagdo do Estagio Curricular Supervisionado sera realizada em formulario préprio, preenchido pelo

Supervisor da Parte Concedente e pelo Professor Orientador.

Art. 16 - O processo de avaliagdo do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio dos Cursos constara de:

| - instrumento de avaliagdo da Parte Concedente (Ficha de Avaliagdo) (Anexo VI). Este critério tera peso 2 (dois) e
serd composto de 10 (dez) itens que serdo avaliados da seguinte forma: Otimo (2.0), Muito bom (1.5), Bom (1.0), Satis-

fatodrio (0.5) e Insatisfatério (0), sendo que a nota final sera concebida pela média dos 10 (dez) itens;
Il - a avaliacdo seguird parametros definidos na Ficha de Avaliacdo de Defesa de Estagio Obrigatério (Anexo VIII);

Il - trés copias, encadernadas, do Relatdrio de Estagio, as quais deverdo ser entregues pelo aluno, em data previa-
mente agendada, exceto em casos de prorrogacdo das atividades de Estagio. O relatério devera ser elaborado conforme

as normas do Instituto Federal Farroupilha, com o aceite do Professor Orientador;
IV - o Relatério de Estagio sera avaliado de 0 (zero) a 3 (trés);
V - a explanagdo oral terd nota de 0 (zero) a 5 (cinco);

VI - apds a Defesa do Estagio, o aluno terd prazo de até 15 (dias) para entregar, na Diretoria/Coordenacdo de Exten-
sdo, 1 (uma) cdpia impressa encadernada e em formato digital (CD identificado) do Relatério de Estagio, com as assina-

turas (aluno e Professor Orientador) e devidas corre¢es, se sugeridas.

Art. 17 - Terd direito a Defesa de Estagio o estudante que:
| - cumprir a carga hordria minima de Estagio estabelecida no Projeto Pedagdgico do Curso;

Il - entregar Relatdrio de Estagio assinado pelo Professor Orientador nos prazos previstos;
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Art. 18 - A Banca de Avaliagdo é soberana no processo de avaliagdo e tera as seguintes atribuicGes:
| - assistir a defesa do Relatdrio de Estagio;

Il - avaliar a defesa do estagio por parte do estudante;

1l - avaliar o conteudo do relatdrio;

IV - emitir parecer de aprovagao ou reprovac¢do do Relatério, apods a Defesa de Estagio;

V - encaminhar os documentos de avaliagdo (Anexos VIII e IX) para a Diretoria/Coordenacdo de Extens3o.

Paragrafo Unico - A Banca de Avaliacio devera ser composta por trés avaliadores, sendo obrigatoriamente o Profes-
sor Orientador, um professor da area e um terceiro avaliador que podera ser um docente ou um técnico-administrativo
em educacdo ou ainda, um convidado externo (exceto o supervisor de estagio da parte concedente), com formagdo na

area de atuacgado, equivalente ou superior, ao avaliado.

Art. 19 - O periodo de duracdo da Defesa de Estagio sera de até 1 hora, sendo os primeiros 20 (vinte) minutos des-
tinados a apresentacdo. Serd atribuicdo da Banca de Avaliagdo adequar o restante do tempo para arguicdo, encaminha-

mentos e deliberagdes finais.

Paragrafo Unico - As orientacdes para os membros da Banca de Avaliacdo serdo repassadas pelas Coordenacdes de

Curso e de Extensdo.

Art. 20 - A aprovacdo do aluno, no Estagio, estara condicionada:

| - ao cumprimento da carga horaria minima estabelecida no Projeto Pedagdgico do Curso;

Il - ao comparecimento para a Defesa do Estdgio na data definida, salvo com justificativa amparada por lei;
Il - 3 obtengdo de Nota minima 7,0 (sete);

IV - a entrega da versdo final do Relatdrio de Estagio no prazo estipulado pela Instituicdo, exceto em situagdes pre-

vistas em lei;

Paragrafo Unico - Sera considerado automaticamente reprovado o trabalho em que for detectado plagio, no todo

ou em partes. Serd considerado plagio a utilizagdo total ou parcial de textos de terceiros sem a devida referéncia.

Art. 21 - Em caso de reprovacdo, expressa por escrito pela Banca de Avalia¢do, o aluno devera realizar novamente o

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério, obedecendo aos prazos legais de conclusdo de curso.
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Paragrafo Unico - A Banca de Avaliacdo terd a possibilidade de vincular a aprovagdo a uma nova apresentacgido e/ou
reformulagdo da redacgdo do relatério, com prazos determinados pela prépria banca, devendo tais recomendagdes se-
rem entregues por escrito e assinadas, respeitado o prazo limite da instituicdo com relagao a data que antecede a for-

matura.

Art. 22 - A Parte Concedente realizard avaliagdo mediante preenchimento do formulario préprio (Anexo VI), enviado

pela Diretoria/Coordenagdo de Extensdo do Campus.

Art. 23 - Os prazos para entrega dos documentos comprobatérios de Estagio Curricular Supervisionado, estabeleci-
dos pela Diretoria/Coordenacgdo de Extensdo, devem ser rigorosamente observados sob pena do estudante nio obter

certificagdo final de conclusdo do curso, em caso de inobservancia dos mesmos.

Art. 24 - O académico fica impedido de obter certificagdo final de conclusdo do curso, enquanto ndo tiver seu Rela-

tério de Estagio aprovado.

CAPITULO IX

DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 25 - O aluno podera realizar outros Estagios, de carater ndo-obrigatdrio, desde que previstos no Projeto Peda-
gbgico do Curso. Nesses casos, a carga horaria ndo sera suplementar a estabelecida para o Estagio Curricular Supervisi-

onado Obrigatorio.

Paragrafo Unico - O Estagio Ndo-Obrigatdério somente podera ser realizado enquanto o aluno mantiver matricula e

frequéncia na Entidade Educacional, sendo obrigatdria a prévia tramitacdo pelo Setor de Estagios.

Art. 26 - Quaisquer duvidas que eventualmente venham a ocorrer referente ao Estagio Curricular Supervisionado e
que ndo constem deste Regulamento deverdo ser encaminhadas a Diretoria/Coordenacio de Extensdo e Coordenado-

res de Curso, ou caso necessario, a Pro-Reitoria de Extensdo que fornecera as devidas orientagdes.

122

D Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em Agroindustria



s

TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

Campus Alegrete

ANEXO |

FORMULARIO PARA APRESENTACAO DE ESTAGIARIO (para anexar nos arquivos do estagiario)

Nome:

Curso: Superior de Tecnologia em Agroindustria

Semestre:

Ano:

Prezado(a) Diretor(a)

Eu ,

tituto Federal Farroupilha, matricula n2

estudante do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, do Ins-

, venho por meio deste solicitar a Vossa autorizagdo para

a realizagdo do Estagio

nesta instituigao.

Assinatura do Estudante

Assinatura do Professor(a) Orientador(a) de Estagio

Espago para consideragGes da Diregdo da Instituicdo pretendida para estagio:

Assinatura e Carimbo do Diretor da Instituicao

D Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em Agr
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FORMULARIO PARA APRESENTACAO DE ESTAGIARIO (para deixar na institui¢io de estagio)

Nome:

Curso: Superior de Tecnologia em Agroindustria Semestre: Ano:

Prezado(a) Diretor(a)!

Eu , estudante do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, do Ins-

tituto Federal Farroupilha, matricula n2 , venho por meio deste solicitar a Vossa autorizagdo para

a realizagdo do Estagio

nesta instituigao.

Assinatura do Estudante Assinatura do Professor(a) Orientador(a) de Estagio
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Nome:

FICHA DE REGISTRO DE ATIVIDADES DE ESTAGIO

Curso: Superior de Tecnologia em Agroindustria

Campus Alegrete

Semestre: Ano:

Professor(a) Orientador(a) de Estagio:

Estdgio realizado (quando tiver mais de uma etapa):

TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

Assinatura do Estudante

I Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em AgroindUstria

Assinatura do Professor(a) Orientador(a) de Estagio
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ANEXO Il

CRITERIOS PARA A ELABORACAO DO RELATORIO DE ESTAGIO — CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROIN-
DUSTRIA

Para realizagdo do relatdrio de estagio, o estudante deve seguir as orientacdes gerais para elaboragdo de relatdério
de atividade de estagio curricular obrigatério do IF Farroupilha (PROEX N2 02/2010), tanto para a estrutura quanto para
a apresentacdo geral grafica do relatdrio de estagio. Entretanto, no relatdrio, deve-se acrescentar o item Revisdo de

Literatura, anterior ao item 1.2.2 (Desenvolvimento) das orientagdes da PROEX N2 02/2010.

No caso do relatério de estagio ser um artigo cientifico, o item Desenvolvimento, deve ser desmembrado em: Revi-

sdo de Literatura, Material e Métodos e Resultados e Discussdo.
A estrutura do relatdrio de estagio devera ser da seguinte maneira:
1. Elementos Pré-Textuais
Capa
Folha de Rosto
Folha de Assinaturas
Dados de Identificagdo
Dedicatoria (optativo)
Agradecimentos (optativo)
Epigrafe (optativo)
Lista de Figuras (optativo)
Lista de Tabelas (optativo)
Lista de Abreviaturas (optativo)
Sumdrio
2. Elementos Textuais (todos obrigatorios)
Introdugdo
Revisdo de Literatura
Desenvolvimento
Consideracdes Finais
3. Elementos Pds-Textuais
Referéncias
Anexos (optativo)
Apéndices (optativo)
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Os elementos textuais devem conter, obrigatoriamente, as seguintes informagdes:
1. INTRODUCAO

Visa situar o leitor no assunto num contexto global. Apresenta o tema e justifica sua escolha; delimita, através dos

objetivos, gerais e especificos, o que foi observado ou investigado.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Deve estar de acordo com o tema selecionado pelo estagiario. Base tedrica do assunto, apresentando os pontos de
vista dos autores (referenciados no texto) acerca do tema, destacando-se posigdes semelhantes e divergentes, ou seja,

elaborada a partir de uma andlise interpretativa propria das ideias dos diversos autores.

3. DESENVOLVIMENTO

Em se tratando de um relatoério de estagio realizado no acompanhamento de atividades (industrias de alimentos,
servigcos de alimentacdo, érgdos de fiscalizagdo, unidades de pesquisa, entre outras), o desenvolvimento deve conter os
seguintes aspectos: descri¢do das atividades (fazendo o uso de imagens e dados técnicos) e discussdo destes dados com
embasamento técnico-cientifico, visando o aprimoramento das atividades acompanhadas.

Em se tratando de uma pesquisa o mesmo deve ser estruturado da seguinte maneira:

Materiais e Métodos:

Descricdo do objeto da pesquisa; elenco dos materiais e equipamentos; detalhamento das atividades e tarefas exe-

cutadas (incluindo, técnicas de amostragem e de coleta de dados) e procedimentos para analise dos dados.

Resultados e discussdes:

Apresentacdo de todos os resultados e dados obtidos, devendo o aluno fazer uma anélise critica dos mesmos, dis-

cutindo-os, comparando-os com os resultados esperados e com a base tedrica.

4. CONCLUSAO ou CONSIDERAGCOES FINAIS

Resultante de uma andlise critica do trabalho executado, contrastando os objetivos e os resultados encontrados.
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ANEXO IV

FICHA DE CONFIRMAGAO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

Estagiario:

Parte Concedente:

Representante Legal:

CNPJ/CPF:

Area de atuagdo:

Area ou Setor do estagio:

Endereco onde realizara o estagio: n2
Municipio/Estado: - CEP:
Telefone: (__) E-mail:

Supervisor do Estagidrio na Parte Concedente:

E-mail do Supervisor do Estagio:

Inicio do estagio: / / Previsdo de término: / /

A empresa oferece: SIM NAO
- Alimentagdo( ) ()

- Moradia( ) ()

- Remuneracdo( ) ( )RS -

-Transporte( )( )RS ___ ,

Previsdo da devolug¢do do Termo de Compromisso: / /

Carimbo e assinatura da Parte Concedente

Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
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ANEXO V

PLANO DE ATIVIDADES DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO.

1. IDENTIFICAGAO DO ESTAGIARIO

Nome:

CPF: RG:

Endereco:

E-mail: Telefone: (__) Cel: (__)

Curso do Estagiario:

Professor Orientador:

E-mail: Telefone: (__)

2. IDENTIFICAGAO DA PARTE CONCEDENTE

Nome:

Endereco:

Telefones: (___)

Supervisor:

E-mail: Telefone: (__)

3. PREVISAO DE ATIVIDADES A SEREM REALIZADAS

4. PERIODO DE ESTAGIO

Inicio: / / Previsdo de Término: / /

Aluno — Estagiario

Supervisor — Parte Concedente

Professor Orientador — Entidade Educacional

Coordenador de Extensao

Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria


mailto:gabinete@al.iffarroupilha.edu.br

ANEXO VI

MINISTERIO DA EDUCAGCAO
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA
Campus Alegrete
RS 377, Km27, Passo Novo,
Caixa Postal n® 118 CEP 97555-000- Alegrete- RS
Fone-3421-9600-E-mail- gabinete.al@iffarroupilha.edu.br

TERMO DE REALIZAGAO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

(Avaliacdo do Estagiario pela Parte Concedente)

19 Parte — Identificagdo

Nome do Estagiario:

Curso:

Nome da Parte Concedente:

Endereco:
Cidade: Estado:
CEP: Fone/Fax: Endereco Eletronico:

Area de Atuacdo:

Definicdo da area do estagio:

Inicio do Estagio:

Término do Estagio:

Total de Horas do Estégio:

29 Parte — Resumo das atividades desenvolvidas pelo aluno

Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
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39 parte — Avaliagéio do Estagidrio

1-RENDIMENTO

Qualidade, rapidez, precisdo com que executa as tarefas integrantes do programa de estagio.

() étimo () muitobom ()bom () satisfatorio () insatisfatério

2 — FACILIDADE DE COMPREENSAO

Rapidez e facilidade em entender, interpretar e colocar em pratica instrucdes e informacgdes verbais ou escritas.

() 6timo () muitobom ()bom () satisfatorio () insatisfatério

3 — CONHECIMENTOS TECNICOS

Conhecimento demonstrado no cumprimento do programa de estagio, tendo em vista sua escolaridade.

() 6timo () muitobom ()bom () satisfatéorio () insatisfatorio

4 — ORGANIZAGAO, METODO DE TRABALHO E DESEMPENHO

Uso de recursos, visando melhoria na forma de executar o trabalho.

() étimo () muitobom () bom () satisfatorio () insatisfatorio

5 — INICIATIVA-INDEPENDENCIA

Capacidade de procurar novas solugdes, sem prévia orienta¢do, dentro dos padrdes adequados.

() 6timo () muitobom ()bom () satisfatorio () insatisfatorio

6 — ASSIDUIDADE

Assiduidade e pontualidade aos expedientes diarios de trabalho.

() 6timo () muitobom ()bom () satisfatorio () insatisfatorio

7 — DISCIPLINA

Facilidade em aceitar e seguir instrucdes de superiores e acatar regulamentos e normas.

() étimo () muitobom () bom () satisfatorio () insatisfatorio

8 — SOCIABILIDADE

Facilidade e espontaneidade com que age frente a pessoas, fatos e situagdes.

() étimo () muitobom () bom () satisfatorio () insatisfatorio

9 — COOPERACAO

Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
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Atuacdo junto a outras pessoas, no sentido de contribuir para o alcance de um objetivo comum; influéncia posi-

tiva no grupo.

() étimo () muitobom ()bom () satisfatério () insatisfatério

10 — RESPONSABILIDADE

Capacidade de cuidar e responder pelas atribuicdes, materiais, equipamentos e bens da empresa, que |he sao

confiados durante o estagio.

() 6timo () muitobom ()bom () satisfatéorio () insatisfatorio

49 Parte — Parecer Descritivo

1 —SUGESTOES A INSTITUICAO DE ENSINO EM RELACAO A FORMAGAQO DO ALUNO

2 — ASPECTOS PESSOAIS QUE POSSAM TER PREJUDICADO O RENDIMENTO DO ALUNO NO ESTAGIO

3 — A EMPRESA CONTRATARIA UM TECNICO COM ESSE PERFIL PARA OCUPAR UMA VAGA NO SEU QUADRO DE
PESSOAL.

()Sim () Ndo

Observagéo

Supervisdo do Estdgio

Nome:

Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria



mailto:gabinete@al.iffarroupilha.edu.br

MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA
Campus Alegrete
RS 377, Km27, Passo Novo,
Caixa Postal n® 118 CEP 97555-000- Alegrete- RS
Fone-3421-9600-E-mail- gabinete.al@iffarroupilha.edu.br

Formagao:

Funcao:

Local:

Data: / /

Assinatura Supervisor:

OBS.: A avaliagdo do Supervisor de Estagio é um dos critérios para Aprovacdo do Estagio.
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ANEXO VI

CONFIRMAGAO DE DADOS PARA CONVENIO DE ESTAGIO CURRICULAR

RAZAO SOCIAL:

AREA DE ATUACAO DA EMPRESA:

REPRESENTANTE LEGAL:

CARGO/FUNGAO:

CNPJ/CPF:

ENDERECO: (SEDE E LOCAL DE ESTAGIO SE FOREM DISTINTOS)

MUNICiPIO/ESTADO: - CEP:

TELEFONE: (__) E-MAIL:

AREA OU SETOR PARA ESTAGIO:

SUPERVISOR DO ESTAGIARIO:

CARGO/FORMAGAO:

E-MAIL DO SUPERVISOR DO ESTAGIO:
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| FICHA DE AVALIAGAO FINAL DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

Curso: SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM PRODUGCAO DE GRAOS

Campus:

Aluno(a):

CRITERIOS DE AVALIACAO

AVALIACAO DO ESTAGIARIO REALIZADO PELA PARTE CONCEDENTE - PESO = 2.0

Resultado Parcial

| ESTRUTURA, ORGANIZACAO E ELABORAGCAO DE RELATORIO - PESO = 3.0

0.5 Estrutura (a banca devera observar se o documento constitui um relatorio).
3.0 2.0 Conteldo (suportg te_c')rico, relato_ e argumenEagéo, anélisg cr_l’tica). _
Aspectos gramaticais (ortografia/acentuagao, concordancia verbal e nominal,
0.5 regéncias verbal e nominal, coesdo e coeréncia, pontuagao).
Resultado Parcial

DEFESA DE ESTAGIO - PESO = 5.0

SEGURANGA E DOMINIO

|:|Resultado Final

Recomendacdes:

1.0 Conhecimento especifico da area
0.5 Referencial Tedrico ( fontes de cultura, referéncias bibliogréaficas).
3.0 — — - L = — - - —
15 Anallse_(':r_ltlca - Capacidade de E)OS|9|onam(e~nto do Tecnlt_:o diante de S|_tu_a(;oes
contraditorias. Saber fazer sugestdes, indicagbes de melhorias e saber posicionar-
COERENCIA ENTRE RELATORIO E TRABALHO PRATICO DESENVOLVIDO
10 Descrever com clareza e precisdo tudo aquilo que realmente foi trabalhado,
) fazendo referéncia a fundamentacéo tedrica que serviu de base.
ORGANIZACAO E APRESENTACAO DO ESTAGIO
0.3 Tempo de apresentacéo.
10 0.1 Recursos audiovisuais utilizados.
' 0.3 Apresentag&o condizente com o contedo descrito no relatoério.
0.3 Postura (apresentacdo pessoal, linguagem, comportamento durante defesa).
Resultado Parcial

Data: / /

Assinatura do Orientador:

Assinatura da Banca 1:

Assinatura da Banca 2:
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ANEXO IV
ATA DE DEFESA DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO
20
Aos reali-
Zou-se na sala , as h, a apresentac¢do do Relatdrio Final do Estagio Curricular Su-

pervisionado Obrigatério do(a) aluno(a)

do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, turma . A banca foi composta

por

Sendo assim, considera-se o(a) aluno(a)

Obs: A aprovagdo do(a) aluno(a) esta condicionada a entrega da versdo final do relatdrio de estdgio no

prazo definido pela banca.

Nada mais havendo a tratar, eu lavro a pre-

sente ata que vai assinada por mim e pelos demais presentes.
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