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TECNICO EM ALIMENTOS

subsequente

1. Detalhamento do curso

Denominagio do Curso: Técnico em Alimentos
Forma: Subsequente

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnoloégico: Produc¢do Alimenticia

Ato de Criagédo do curso: Curso Criado e Autorizado o Projeto Pedagogico do Curso pela Ata N° 31, Resolu¢do

do Conselho Diretor N° 008, de 28 de junho de 2007.
Quantidade de Vagas: 60 (30 por turma)

Turno de oferta: Noturno

Regime Letivo: Semestral

Regime de Matricula: Por componente curricular
Carga horaria total do curso: 1337 horas reldgio

Carga horaria de estagio curricular supervisionado obrigatério: 120 horas relégio
Carga horaria de orientacio de estagio curricular supervisionado obrigatorio: 17 horas relégio

Tempo de duragido do curso: 2 anos

Tempo maximo para Integralizagdo Curricular: 3 anos

Periodicidade de oferta: Anual

Local de Funcionamento: Cidmpus Sdo Vicente do Sul - Rua 20 de Setembro, s/n, 97420-000, Centro.

2. Contexto educacional
2.1. Histérico da Instituicao

A Lei N° 11.892/2008 instituiu a Rede Federal
de Educagio Profissional, Cientifica e Tecnoldgica e
criou os Institutos Federais de Educag¢io, Ciéncia e
Tecnologia, com a possibilidade da oferta de educagdo
superior, basica e profissional, pluricurricular e multi-
campi, especializada na oferta de educagio profissional
técnica e tecnoldgica nas diferentes modalidades de
ensino, bem como, na formagdo de docentes para
a Educagdo Basica. Os Institutos Federais possuem
autonomia administrativa, patrimonial, financeira e
didatico-pedagdgica.

O Instituto Federal Farroupilha (IF Farroupilha)
nasceu da integragdo do Centro Federal de Educagao
Tecnoldgica de Sao Vicente do Sul, de sua Unidade
Descentralizada de Julio de Castilhos, da Escola Agro-
técnica Federal de Alegrete e da Unidade Descentra-
lizada de Ensino de Santo Augusto que pertencia ao
Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Bento
Gongalves. Desta forma, o IF Farroupilha teve na
sua origem quatro Campus: Campus Sao Vicente do
Sul, Campus Jilio de Castilhos, Campus Alegrete e
Campus Santo Augusto.

O IF Farroupilha expandiu-se, em 2010, com a
criagdo dos Campus Panambi, Campus Santa Rosa e
Céampus Sdo Borja, em 2012, com a transformagio
do Nucleo Avancado de Jaguari em Campus e, em
2013, com a criagio do Campus Santo Angelo e a
implantacdo do Campus Avancado de Uruguaiana.
Assim, atualmente, o IF Farroupilha estd constituido
por nove Campus e um Campus avancado, com a
oferta de cursos de formagéo inicial e continuada,
cursos técnicos de nivel médio, cursos superiores e
cursos de pos-graduagio, além de outros Programas
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Educacionais fomentados pela Secretaria de Educagéo
Profissional e Tecnolégica do Ministério da Educagao
(SETEC/MEC). O IF Farroupilha atua em outras 38
cidades do Estado, a partir da oferta de cursos técnicos
na modalidade de ensino a distancia.

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

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

O Campus Sao Vicente do Sul do Instituto Federal
Farroupilha, localizado a Rua 20 de Setembro, s/n°,
no municipio de Sdo Vicente do Sul, CEP 97420-000,
protagoniza uma longa e exitosa histéria no contexto
da educagio profissional do Pais. Teve sua criagdo con-
solidada em 1954, através de acordo firmado entre o
Governo da Unido e o entio municipio de General
Vargas, sob a denominagdo de Escola de Iniciagdo
Agricola, com amparo nos dispositivos do Decreto-Lei
9.613, de 20 de agosto de 1946 e do Decreto Federal
n°22.470, de 20 e janeiro de 1947, os quais instalaram
o Ensino Agricola no Brasil.

A escola foi, em 1968, transferida para a Univer-
sidade Federal de Santa Maria (UFSM), sob a deno-
minacdo de Colégio Agricola General Vargas. No ano
seguinte, pelo Decreto n° 64.827, de 16 de julho de
1969, houve uma reformulagdo do Decreto n° 62.178,
estabelecendo que a orientagio didatico-pedagdgica
seria totalmente exercida pela UFSM.

Esta situagdo de vinculo e dependéncia perdurou
até 1985. Através do Decreto n° 91.005, passou a per-
tencer a COAGRI - Coordenacdo Nacional de Ensino
Agricola, com a denominagéo de Escola Agrotécnica
Federal de Sdo Vicente do Sul.

No ano seguinte (1986), o Decreto n° 93.313
extinguiu a COAGRYI, sendo criada, em substituigao,
a Secretaria de Ensino de 2° Grau - SESG, 6rgdo dire-
tamente ligado ao Ministério da Educacdo, a qual as
escolas agrotécnicas federais ficaram subordinadas.
Em 1990, houve nova reorganizagdo no funciona-
mento dos 6rgdos da Presidéncia da Republica e dos
Ministérios quando, pelo Decreto n°® 99.180, foi criada,
em substitui¢do a SESG, a SEMTEC - Secretaria de
Educagido Média e Tecnoldgica.

A Lei n° 8.731, de 16 de novembro de 1993,
transformou as Escolas Agrotécnicas Federais em
Autarquias Federais, dando-lhes autonomia admi-
nistrativa, patrimonial, financeira e disciplinar. Em
15 de abril de 1998, o Decreto n°® 2.548, aprovou o
novo Regimento Geral das Escolas Agrotécnicas
Federais, determinando que cada uma elaborasse sua
propria regulamentagdo. O Regulamento Interno da
Instituicdo foi elaborado e submetido a aprovagdo
dos 6rgaos superiores, tendo sido aprovada no dia
1°/09/98, através da Portaria/MEC 966.

Em 13 de novembro de 2002, através de Decreto
Presidencial, a Escola Agrotécnica Federal foi cre-
denciada como Centro Federal de Educagdo Tecno-
légica de Sdo Vicente do Sul - CEFET-SVS. O seu
credenciamento foi o primeiro grande resultado em
termos de autonomia administrativa e pedagogica. A
inser¢do da institui¢do nessa nova realidade permitiu
aampliacdo da oferta de cursos, vagas e também dos
créditos orgamentarios, denotando, em pouco tempo,
um significativo crescimento.

Em 2006, o Decreto n° 5.773, de 09/05/2006,
revogou o Decreto no 3.860, de nove de julho de
2001 e o Decreto n° 5.225, de 1°/10/2004, e elevou,
definitivamente, os CEFETs 4 condigdo de Instituigoes
de Ensino Superior.

Em 14 de abril de 2007, através do Decreto n°
6.095, foram estabelecidas, pelo Governo Federal, as
diretrizes para o processo de integracdo de institui¢oes
tederais de educagdo tecnoldgica, para fins de cons-
tituicdo dos Institutos Federais de Educagdo, Ciéncia
e Tecnologia - IFET, no ambito da Rede Federal de
Educagio Tecnoldgica. Com base nas prerrogativas do
Decreto citado, em 12 de dezembro de 2007, foi lan-
¢ada a Chamada Publica n° 002/2007, do Ministério
da Educagio, para fins de elaboragéo de propostas para
constitui¢do dos Institutos, cuja selegdo contemplou
Séo Vicente do Sul.

Em 29 de dezembro de 2008, a Lei n°® 11.892,
publicada no Didrio Oficial da Unido de 30 subse-
quente, instituiu a Rede Federal de Educagio Profissio-
nal, Cientifica e Tecnoldgica, criando efetivamente os
Institutos Federais, institui¢des multicampi, especiali-

zadas na oferta de educacéo profissional e tecnoldgica
nos diferentes niveis e modalidades de ensino, que
possuem natureza juridica de autarquia, detentoras
de autonomia administrativa, patrimonial, financeira,
didatico-pedagogica e disciplinar.

O Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecno-
logia Farroupilha, RS, foi criado mediante a integracao
do Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Sdo
Vicente do Sul e da Escola Agrotécnica Federal de Ale-
grete, com suas respectivas unidades, com fundamento
na Lei n° 11.892/2008 e Portaria MEC n° 4/2009, no
qual se insere o agora Campus Sdo Vicente do Sul.

2.2. Justificativa de oferta do
curso

Com a finalidade de atender as exigéncias da
sociedade e do mundo do trabalho, que busca pro-
fissionais com s6lida formagdo tecnoldgica, o Instituto
Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha
Céampus Sdo Vicente do Sul oferece o Curso Técnico
em Alimentos subsequente. A oferta desse curso,
bem como da Educagio Profissional e Tecnoldgica
no Instituto Federal Farroupilha, se d4 em observancia
a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional n°
9.394/1996. Esta oferta também ocorre em consonin-
cia com as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, propos-
tas pela Resolugdo CNE CEB n° 06 de 20 de setembro
de 2012 e, em 4mbito institucional, com as Diretrizes
Institucionais da organizagio administrativo-diddtico-
-pedagogica para a Educagio Profissional Técnica de
Nivel Médio no Instituto Federal Farroupilha e demais
legislagdes nacionais vigentes.

O Curso Técnico em Alimentos subsequente foi
criado em 2007, de acordo com a Atan.° 31 aprovada
em 28/06/2007 na Resolu¢éo do Conselho Diretor N.°
008/2007 e alterado em 18/12/2008, conforme a Ata n.
39 na Resolugdo do Conselho Diretor N.° 037/2008.

Pretende-se com o curso atender aos interesses da
comunidade em geral, para a qualificacdo da forca de
trabalho regional, com profissionais capazes de obser-
var, empreender, desenvolver e gerar tecnologias para
o exercicio da cidadania e para o trabalho adequado
as exigéncias de diversificacdo dos profissionais.

A ciéncia e a tecnologia de alimentos tém como
objeto de estudo as propriedades fisicas, quimicas e
bioldgicas dos alimentos, assim como os diferentes
procedimentos de elaboragéo, distribuicéo e armaze-
namento. Avalia as modificagdes durante os processos
tecnoldgicos e sua influéncia sobre a estabilidade,
custo e qualidade nutricional dos mesmos. O curso
Técnico em Alimentos subsequente aborda diversas
areas do setor como carnes, laticinios, panificios, fru-
tas e hortalicas, bebidas, 6leos e outros, permitindo
a aquisi¢do de conhecimento e o acesso ao mundo
do trabalho.
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TECNICO EM ALIMENTOS

subsequente

Com o desenvolvimento acelerado do pais, o cres-
cimento constante nos ultimos anos e a necessidade da
atuagdo de profissionais de nivel técnico capacitados
para atender as demandas qualificadas de trabalho, no
estado e na regido, aumenta a necessidade da expansdo
do nimero de vagas em cursos técnicos.

A industrializa¢do de alimentos é reconhecida-
mente um dos mais dindmicos segmentos da economia
brasileira, possibilitando ndo somente a perspectiva do
aproveitamento da matéria-prima como a industriali-
zagdo de alimentos. O setor agroindustrial, responsavel
por uma parcela significativa das exportacdes do pais,
lidera também as estatisticas de geracio de empregos
e de inumeros estabelecimentos industriais. Sabe-se,
também, que os efeitos multiplicadores dos investi-
mentos em tecnologia de alimentos sdo altamente
expressivos. A industrializacdo de alimentos como
fator de promocéo da agricultura e agropecuadria, é
uma das principais atividades econdmicas que apre-
senta indices significativos para a fixacdo do homem
no campo e agrega valor ao produto agricola.

O aumento do numero de industrias apresenta
uma relagéo direta com a instalagio de cozinhas indus-
triais como uma forma de garantir alimentagio de
qualidade aos seus funciondrios. Como consequéncia,
abre-se um mercado de trabalho para os profissionais
da drea de alimentos. Além disso, pode-se ressaltar
o numero crescente de agroindustrias familiares no
estado do Rio Grande do Sul, as quais podem comer-
cializar diretamente os seus produtos, distribuir pela
regido ou atender as empresas e redes hoteleiras e
hospitalares.

Complementando-se o exposto, justifica-se a
implantacdo do Curso Técnico em Alimentos subse-
quente, com a disponibilidade de infraestrutura fisica
e humana para o desenvolvimento da organizagéo cur-
ricular, oportunidades de colocagio dos egressos do
Curso no mundo do trabalho e a necessidade crescente
de profissionais qualificados nas respectivas dreas.

O Curso Técnico em Alimentos subsequente
conta com uma estrutura completa para desenvol-
ver atividades na drea de ensino, pesquisa, extenséo,
produgio e controle de qualidade de alimentos. A
estrutura é composta por um prédio com uma sala
de Agroindustria para aulas praticas de processa-
mento de alimentos, um prédio referente ao setor
de processamento de frutas e hortaligas, um prédio
referente ao abate de bovinos, suinos, ovinos e aves,
um prédio referente ao processamento de carnes e
derivados assim como leites e derivados, um prédio
com dois laboratérios de andlises (fisico-quimica e
microbiologia de alimentos), além de duas salas de
professores. Estdo em fase de acabamento dois novos
laboratorios para analises de alimentos, sendo que o
prédio que atualmente comporta os laboratdrios serd
destinado aos projetos de pesquisa e extensdo, bem
como ao laboratdrio de andlise sensorial. Existe ainda
os setores de Zootecnia e Agricultura, que dividem-se
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em Zootecnia I (criagio de aves), Zootecnia II (criacio
de ovinos e suinos), Zootecnia III (criagdo de bovi-
nos), Agricultura I (cultivo de vegetais), Agricultura
II (cultivo de sementes e oleaginosas) e Agricultura
III (cultivo de frutas), que fornecem matérias-primas
e insumos para o processamento de alimentos no
proprio Campus. Essa estrutura possibilita que os
estudantes consigam visualizar e entendam toda a
cadeia de produgio de alimentos, desde a obtengdo
da matéria-prima até o processamento final.

O Campus Sao Vicente do Sul, no Eixo de Produ-
¢do Alimenticia, atualmente conta com os seguintes
cursos: Curso Técnico em Alimentos Subsequente e
Curso Técnico em Agroindustria Integrado PROEJA,
além do Curso em Panificacdo PROEJA FIC.

2.3. Objetivos do curso
2.3.1. Objetivo Geral

Formar profissionais técnicos de nivel médio em
Alimentos, de acordo com as tendéncias tecnoldgicas
da regido e em consonéncia com as demandas dos
setores produtivos, visando atender a clientela que
busca a formagéo profissional na respectiva drea.

2.3.2. Objetivos Especificos

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

Qualificar os profissionais que ji atuam na
area de alimentos, de forma direta ou indireta,
incluindo os que possuem agroindustria familiar,
visando a melhoria da qualidade alimentar;

Capacitar os profissionais para atuarem como
agente de incentivo a implantagao e de melhorias
da qualidade nas agroindustrias, assim como no
controle de qualidade e na produgio de alimentos
Seguros;

Desenvolver pesquisas para novos produtos e
processos na area de alimentos;

Incentivar o empreendedorismo na formagéo
do técnico em alimentos;

Colocar a disposi¢ao da sociedade um profis-
sional apto ao exercicio de suas fung¢des e consci-
ente de suas responsabilidades;

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

2.4. Requisitos e formas de
acesso

Para ingresso no Curso Técnico em Alimentos
Subsequente serd obrigatéria a comprovacio de

conclusdo do ensino médio mediante apresentagio
do histérico escolar.
Séo formas de ingresso:
Processo Seletivo conforme previsédo institu-
cional em regulamento e edital especifico;
Transferéncia conforme regulamento institu-
cional vigente ou determinagéo legal.

3. Politicas institucionais no
ambito do curso

3.1. Politicas de Ensino, Pesquisa
e Extensao

O ensino proporcionado pelo IF Farroupilha é
oferecido por cursos e programas de formagao inicial
e continuada, de educagio profissional técnica de nivel
médio e de educagio superior de graduagio e de pds-
-graduagdo, desenvolvidos articuladamente a pesquisa
e 4 extensdo, sendo o curriculo fundamentado em
bases filosoficas, epistemoldgicas, metodolégicas,
socioculturais e legais, expressas no seu projeto Politico
Pedagdgico Institucional e norteadas pelos principios
da estética, da sensibilidade, da politica, da igualdade,
da ética, da identidade, da interdisciplinaridade, da
contextualizag¢io, da flexibilidade e da educagdo como
processo de formagdo na vida e para a vida, a partir
de uma concepg¢io de sociedade, trabalho, cultura,
ciéncia, tecnologia e ser humano.

Neste sentido, sio desenvolvidas algumas préticas
de apoio ao trabalho académico e de praticas interdis-
ciplinares, sobretudo nos seguintes momentos: pro-
jeto integrador englobando as diferentes disciplinas;
participacdo das atividades promovidas pelo Ntcleo
de Estudos e Pesquisas Afro-brasileiros e Indigenas
(NEABI) como a Semana Nacional da Consciéncia
Negra; organizagdo da semana académica do curso;
estagio curricular supervisionado e atividades com-
plementares.

As agbes de pesquisa do IF Farroupilha cons-
tituem um processo educativo para a investigagao,
objetivando a produgdo, a inovagio e a difusdo de
conhecimentos cientificos, tecnologicos, artistico-
-culturais e desportivos, articulando-se ao ensino e a
extensdo e envolvendo todos os niveis e modalidades
de ensino, ao longo de toda a formacéo profissional,
com vistas ao desenvolvimento social, tendo como
objetivo incentivar e promover o desenvolvimento
de programas e projetos de pesquisa, articulando-
-se com 6rgdos de fomento e consignando em seu
orcamento recursos para esse fim. Neste sentido, sio
desenvolvidas a¢des de apoio a iniciagdo cientifica, a
fim de despertar o interesse pela pesquisa e instigar
os estudantes na busca de novos conhecimentos.
O IF Farroupilha possui o programa Institucional
Boas Ideias, além de participar de editais do CNPq
e da FAPERGS. Ainda, incentivo a participa¢do dos

estudantes no Programa Ciéncia sem Fronteiras. Esse
programa busca promover a consolida¢do, expansao
e internacionaliza¢do da ciéncia e tecnologia, da ino-
vagdo e da competitividade brasileira por meio do
intercimbio e da mobilidade internacional. A par-
ticipagdo dos estudantes nesse programa viabiliza o
intercAmbio de conhecimentos e de vivéncias pessoais
e profissionais, contribuindo para a formagdo critica
e concisa destes futuros profissionais.

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

A Institui¢do possui o Programa Institucional de
Incentivo a Extensao (PIIEX), no qual os estudantes
podem auxiliar os coordenadores na elaboragdo e
execugdo desses projetos. Os trabalhos de pesquisas
e extensdo desenvolvidos pelos académicos podem
ser apresentados na Mostra Académica Integrada
do Campus e na Mostra da Educagio Profissional e
Tecnoldgica promovida por todos os Campus do IF
Farroupilha. Além disso, é dado incentivo a partici-
pagdo de eventos, como Congressos, Semindrios entre
outros, que estejam relacionados a drea de atuagao
do curso.

3.2. Politicas de Apoio ao
Estudante

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

3.2.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IF Farroupilha é uma
Politica de Agdes que tém como objetivos garantir o
acesso, 0 éxito, a permanéncia e a participagdo de seus
estudantes no espago escolar. A Institui¢do, atendendo
0 Decreto n°7.234, de 19 de julho de 2010, que dispoe
sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil
(PNAES), aprovou por meio da Resolu¢do n°12/2012
a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Fede-
ral de Educagio, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, a
qual estabelece os principios e eixos que norteiam os
programas e projetos desenvolvidos nos seus cAmpus.

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

Para cumprir com seus objetivos, o setor de
Assisténcia Estudantil possui alguns programas
como: Programa de Seguranga Alimentar e Nutri-
cional; Programa de Promogdo do Esporte, Cultura
e Lazer; Programa de Atengdo a Satide; Programa de
Apoio a Permanéncia; Programa de Apoio Didatico-
-Pedagoégico, entre outros.

Dentro de cada um desses programas existem
linhas de agdes, como, por exemplo, auxilios financei-
ros aos estudantes, prioritariamente aqueles em situ-
a¢do de vulnerabilidade social (auxilio permanéncia,
auxilio transporte, auxilio as atividades extracurricu-
lares remuneradas, auxilio alimentago) e, em alguns
campus, moradia estudantil.

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

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

A Coordenagido de Assisténcia Estudantil do
Campus Sao Vicente do Sul é composta por uma
equipe de 19 servidores, como médico, enfermeiro,
auxiliar de enfermagem, psicdlogo, odontdlogo,
assistente de estudantes e nutricionista. Oferece em
sua infraestrutura: refeitério, lavanderia, moradia
estudantil, sala de convivéncia e centro de satde.

3.2.2. Apoio Pedagégico aos
Estudantes

O apoio pedagdgico aos estudantes é realizado
direta ou indiretamente através dos seguintes 6rgaos
e politicas: Nucleo Pedagoégico Integrado, atividades
de nivelamento, apoio psicopedagdgico e programas
de mobilidade académica.

3.2.2.1. Nucleo Pedagégico Integrado
O Nucleo Pedagdgico Integrado (NPI) é um érgéo

estratégico de planejamento, apoio e assessoramento
didatico-pedagdgico, vinculado a Diregéo de Ensino
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do Campus, ao qual cabe auxiliar no desenvolvimento
do Projeto de Desenvolvimento Institucional (PDI),
no Projeto Politico Pedagégico Institucional (PPI) e na
Gestdo de Ensino do Campus, comprometido com a
realizagdo de um trabalho voltado as agdes de ensino
e aprendizagem, em especial no acompanhamento
didatico-pedagdgico, oportunizando, assim, melho-
rias na aprendizagem dos estudantes e na formagao
continuada dos docentes e técnico-administrativos
em educagdo.

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

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

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

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

a) recuperagdo paralela, desenvolvida com o obje-
tivo que o estudante possa recompor aprendizados
durante o periodo letivo;

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

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

d) disciplinas da formagédo basica, na drea do
curso, previstas no préprio curriculo do curso,
visando retomar os conhecimentos basicos a fim
de dar condigbes para que os estudantes consigam
prosseguir no curriculo;

e) disciplinas da formagao bdsica, na érea do
curso, previstas no préprio curriculo do curso,
visando retomar os conhecimentos basicos a fim
de dar condigbes para que os estudantes consigam
prosseguir no curriculo.

3.2.2.3. Atendimento Psicopedagégico

O IF Farroupilha Campus Sio Vicente do Sul
possui uma equipe de profissionais voltada ao aten-
dimento psicopedagdgico dos estudantes, tais como:
psicélogo, pedagogo, técnico em assuntos educacio-
nais e assistente de aluno.

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

O atendimento psicopedagdgico compreende
atividades de orienta¢do e apoio ao processo de
ensino e aprendizagem, tendo como foco nio ape-
nas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos,
resultando, quando necessdrio, na reorientagio deste
processo.

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

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

Algumas agdes desenvolvidas no Curso Técnico
em Alimentos Subsequente com vistas ao atendi-
mento psicopedagdgico: acompanhamento aos estu-
dantes novos, orientagdo psicoldgica e pedagogica,
orientacio e prevengio a satide, contato permanente
com as familias, recuperagdo de estudos.

3.2.2.4. Mobilidade Académica

O IF Farroupilha mantém programas de mobi-
lidade académica entre institui¢des de ensino do
pais e instituigdes de ensino estrangeiras, através de

convénios interinstitucionais ou através da adesdo
a programas governamentais, visando incentivar e
dar condigdes para que os estudantes enriquecam
seu processo formativo a partir do intercimbio com
outras instituicdes e culturas.

As normas para a Mobilidade Académica estdo
definidas e regulamentadas em documentos insti-
tucionais préprios.

3.2.3. Educacgao Inclusiva

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

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

I - pessoas com necessidades educacionais
especificas: consolidar o direito das pessoas com
deficiéncia visual, auditiva, intelectual, fisico motora,
multiplas deficiéncias, altas habilidades/superdota-
¢do e transtornos globais do desenvolvimento, pro-
movendo sua emancipag¢io e inclusdo nos sistemas
de ensino e nos demais espagos sociais;

II - género e diversidade sexual: o reconheci-
mento, o respeito, o acolhimento, o didlogo e o con-
vivio com a diversidade de orienta¢des sexuais fazem
parte da construgdo do conhecimento e das relagoes
sociais de responsabilidade da escola como espago
formativo de identidades. Questées ligadas ao corpo,
a prevengao de doencas sexualmente transmissiveis,
a gravidez precoce, a orientacdo sexual, a identidade
de género sdo temas que fazem parte desta politica;

III - diversidade étnica: dar énfase nas agdes
afirmativas para a inclusdo da populagio negra e da
comunidade indigena, valorizando e promovendo
a diversidade de culturas no ambito institucional;

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

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

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

I - a preparagdo para o acesso;

II - a condigdes para o ingresso;

III - a permanéncia e conclusdo com sucesso;

IV - a0 acompanhamento dos egressos.

Para auxiliar na operacionalizagdo da Politica
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de Educacédo Inclusiva, o Campus Sdo Vicente do
Sul conta com o Nucleo de Atendimento a Pessoas
com Necessidades Especificas (NAPNE) e Nucleo
de Estudos e Pesquisas Afro-brasileiras e Indigenas
(NEABI).

O curso busca subsidios junto ao NAPNE e atua
de acordo com as orienta¢des deste para atender as
necessidades especificas apresentadas pelos estudan-
tes. Pontualmente, com vistas a educagio inclusiva,
sdo ainda desenvolvidas a¢des que contam com
adaptagdo e flexibiliza¢do curricular, a fim de asse-
gurar o processo de aprendizagem, e com aceleragio
e suplementagio de estudos para os estudantes com
Altas Habilidades/Superdotagio.

3.2.3.1. NAPNE

O NAPNE é o setor da institui¢ao que desenvolve
a¢des de implantagdo e implementacdo do Programa
Educacio, Tecnologia e Profissionalizacdo para
Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais
(TecNep/MEC).

Tem por finalidade promover a cultura da edu-
cagdo para a convivéncia, aceitagdo da diversidade e,
principalmente, buscar a quebra de barreiras arqui-
tetonicas, educacionais e atitudinais na instituigéo,
de forma a promover inclusio de todos na educagio.
Sua missdo é promover a formacio de cidadios com-
prometidos com a educagio inclusiva de Pessoas com
Necessidades Educativas Especiais.

3.2.3.2. NEABI

Com vistas a assegurar o processo da educac¢io
no contexto da diversidade e coletividade e garan-
tir a afirmagdo e revitalizagdo dos grupos até entdo
excluidos e discriminados socialmente foi criado, em
2008, no Instituto Federal Farroupilha Campus Sao
Vicente do Sul, o Nucleo de Estudos Afro-brasileiros
e Indigenas, o NEABI, com os seguintes objetivos:

promover estudos e agdes que valorizem as
contribui¢des da diversidade cultural que compde
nossa sociedade, para que estas sejam vistas no
ideario educacional ndo como um problema,
mas como um rico acervo de valores, posturas e
praticas que conduzam o melhor acolhimento e
maior valorizagdo dessa diversidade;

fomentar dinamicas que potencializem a
introdugdo da cultura afro-brasileira e indigena
no trabalho cotidiano das diversas dreas do
conhecimento;

desenvolver atitudes, conteudos, abordagens
e materiais que possam ser transformados na
pratica pedagégica, em respeito a competéncia
e dignidade da nagdo negro-africana e indigena;

conscientizar os afrodescendentes e indigenas
da instituicdo de forma positiva acerca de seu
pertencimento étnico, possibilitando também
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aqueles que tém outras descendéncias étnicas, ter
uma dimensdo mais apropriada da contribui¢do
destes na construcéo do pais.

3.2.4. Acompanhamento de
Egressos

O acompanhamento dos egressos serd realizado
por meio do estimulo & criagdo de associagdo de
egressos, de parcerias e convénios com empresas e
institui¢des e organizag¢des que demandam estagi-
arios e profissionais com origem no IF Farroupilha.
Também serdo previstos a criagdo de mecanismos
para acompanhamento da inser¢do dos profissionais
no mundo do trabalho e a manutengédo de cadastro
atualizado para disponibilizacdo de informagdes
reciprocas.

O IF Farroupilha concebe 0 acompanhamento
de egressos como uma a¢do que visa ao planeja-
mento, defini¢do e retroalimenta¢ido das politicas
educacionais da institui¢do, a partir da avaliagdo
da qualidade da formagéo ofertada e da interagdo
com a comunidade.

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

A institui¢do mantém programa institucional
de acompanhamento de egresso, a partir de agdes
continuas e articuladas, entre as Pré-Reitorias de
Ensino, Extensao e Pesquisa, Pés-graduagao e Ino-
vagdo e Coordenagido de Cursos.

4. Organizacao diatico
pedagégica

4.1. Perfil do Egresso

De acordo com o Catélogo Nacional de Cursos
Técnicos, o Eixo Tecnoldgico de Producio Alimen-
ticia compreende tecnologias relacionadas ao bene-
ficiamento e industrializagdo de alimentos e bebidas.

Abrange agdes de planejamento, operagio,
implantagdo e gerenciamento, além da aplicagdo
metodoldgica das normas de seguranca e qualidade
dos processos fisicos, quimicos e bioldgicos, presen-
tes nessa elaboragédo ou industrializagao.

Inclui atividades de aquisi¢do e otimizagdo de
maquinas e implementos, andlise sensorial, controle
de insumos e produtos, controle fitossanitario, dis-
tribuicdo e comercializagdo, relacionadas ao desen-
volvimento permanente de solugdes tecnologicas e
produtos de origem vegetal e animal.

Essencial a organizagdo curricular desses cursos:
ética, desenvolvimento sustentavel, cooperativismo,
consciéncia ambiental, empreendedorismo, normas

técnicas e de seguranca, além da capacidade de com-
por equipes, atuando com iniciativa, criatividade e
sociabilidade.

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

Ainda recebe formagao que habilita para:

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

Integrar equipes responsaveis pela implanta-
¢do, execugdo e acompanhamento de programas
de higieniza¢do e qualidade (BPF, PPHO e
APPCC) que visem a seguranga alimentar;

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

Auxiliar no controle dos processos manuais
e automatizados;

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

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

Compor equipes multiprofissionais, auxili-
ando na elaboragio e execugido de projetos per-
tinentes a area;

Prestar assisténcia técnica em industrias de
alimentos, institui¢des, 6rgdos de fiscalizacdo,
cooperativas, servicos de alimentagio e outros;

Elaborar, no 4mbito de suas atribuicoes legais,
laudos, pericias, pareceres e relatérios;

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

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

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

Tenham competéncia técnica e tecnoldgica
em sua drea de atuagao;

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

- Tenham formagdo humanistica e cultura
geral integrada a formagéo técnica, tecnoldgica
e cientifica;

- Atuem com base em principios éticos e de
maneira sustentavel;

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

- Sejam cidadéos criticos, propositivos e
dinédmicos na busca de novos conhecimentos.

4.2. Organizagao curricular

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

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

O Nucleo Basico é caracterizado por ser um
espaco da organizagio curricular ao qual se destinam
as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habi-
lidades inerentes a educac¢io bésica e que possuem
menor énfase tecnoldgica e menor area de integragao
com as demais disciplinas do curso em relagdo ao
perfil do egresso.

Nos cursos subsequentes, o Nucleo Bésico é
constituido a partir dos conhecimentos e habilidades
inerentes a educagdo basica, para complementagio
e atualizagdo de estudos, em consonéncia com o
respectivo eixo tecnoldgico e o perfil profissional
do egresso.

O Nucleo Tecnolégico é caracterizado por ser
um espaco da organizagio curricular ao qual se des-
tinam as disciplinas que tratam dos conhecimentos
e habilidades inerentes a educagio técnica e que
possuem maior énfase tecnolégica e menor area de
integragdo com as demais disciplinas do curso em
relagio ao perfil profissional do egresso. Constitui-se
basicamente a partir das disciplinas especificas da
formagéo técnica, identificadas a partir do perfil do
egresso que instrumentalizam: dominios intelectuais
das tecnologias pertinentes ao eixo tecnoldgico do
curso; fundamentos instrumentais de cada habilita-
¢do; e fundamentos que contemplam as atribuigdes
funcionais previstas nas legislacdes especificas refe-
rentes a formacéo profissional.

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

A carga horaria total do Curso Técnico em
Alimentos Subsequente é de 1337 horas reldgio,
composta pelas cargas dos nucleos que sdo: 100 horas
relégio para o Nucleo Bésico(8%), 183 horas relo-
gio para o Nucleo Politécnico(15%) e de 917 horas
relégio para o Nucleo Tecnoldgico(77%), somadas a
carga hordria de 120 horas reldgio para a realizagdo
de estagio curricular supervisionado obrigatério e
17 horas reldgio para a realizagdo da orientagio de
estagio curricular supervisionado obrigatério.

Para o atendimento das legislagdes minimas e o
desenvolvimento dos contetidos obrigatdrios no cur-
riculo do curso apresentados nas legislacdes Nacio-
nais e as Diretrizes Institucionais para os Cursos
Técnicos do IF Farroupilha, além das disciplinas que
abrangem as tematicas previstas na Matriz Curricu-
lar, o corpo docente ira planejar, juntamente com os
Ncleos ligados & Coordenagio de Ag¢des Inclusivas
do Campus, como NAPNE e NEABI, e demais setores
pedagdgicos da instituigao, a realizagdo de atividades
formativas envolvendo essas temdticas, tais como
palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras.
Tais agdes devem ser registradas e documentadas
no dmbito da coordenagéo do curso, para fins de
comprovacao.
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4.2.1. Flexibilizagao Curricular

O curso Técnico em Alimentos Subsequente
realizard, quando necessario, adapta¢des no curriculo
regular, para torna-lo apropriado as necessidades
especificas dos estudantes publico alvo da politica
nacional de educagédo especial na perspectiva da
educagdo inclusiva (2008), visando a adaptagéo e
flexibilizagdo curricular ou terminalidade especifica
para os casos previstos na legislacdo vigente. Sera
previsto ainda a possibilidade de a aceleragdo para
concluir em menor tempo o programa escolar para
os estudantes com altas habilidades/superdotagao.
Estas agdes deverdo ser realizadas de forma articu-
lada com o Nucleo Pedagdgico Integrado (NPI),
a Coordenacgio de Assisténcia Estudantil (CAE) e
Coordenacio de A¢des Inclusivas (CAI).

A adaptagio e flexibilizagdo curricular ou ter-
minalidade especifica serdo previstas conforme as
Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do
IF Farroupilha.

4.2.2. Nucleo de A¢des
Internacionais - NAI

A criagdo do Nucleo de A¢des Internacionais
(NAI) é motivada pela demanda de internacionali-
zagdo do IF Farroupilha por meio de programas de
Intercambio como o Ciéncia sem Fronteiras, Estagios
no Exterior, Visitas Técnicas Internacionais e demais
oportunidades promovidas pela instituicdo (regidas
pelo Programa de Apoio a Internacionalizagdo do IF
Farroupilha - PAINT), e sendo que tal nucleo tem por
finalidade proporcionar aos estudantes desta institui-
¢do uma possibilidade diferenciada de aprendizagem
de linguas estrangeiras modernas e a interagdo com
culturas estrangeiras.

Para tanto, a oferta da Lingua Estrangeira
Moderna (LEM) para os cursos subsequentes serd
de carater optativo aos estudantes, conforme dis-
ponibilidade de vagas nas turmas em andamento
ofertadas, preferencialmente, pelo NAIL.

4.3. Representacao Grafica do Perfil de Formacao
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4° SEMESTRE

* Informdtica
» Matematica Aplicada
* Inglés Instrumental

PRATICA PROFISSIONAL

* Quimica Geral e Analitica

+ Etica e Relagdes Humanas
no Trabalho

* Administracao
* Empreendedorimos e
Marketing

* Gestdo Ambiental e
Tratamento de Residuos

LEGENDA

PRATICA PROFISSIONAL

* Quimica de Alimentos
* Higienizacao na Industria

de Alimentos
* Microbiologia e
Conservacao de Alimentos

* Bioquimica de Alimentos
* Controle de Qualidade

* Andlise Sensorial

* Tecnologia de Bebidas

* Tecnologia de Leites e
Derivados |

* Tecnologia de Carnes e
Derivados |

* Tecnologia de Frutas e
Hortalicas |

* Tecnologia de Cereais,
Massas e Panificios

* Tecnologia de Frutas e
Hortalicas |1

* Tecnologia de Leites e
Derivados |1

* Tecnologia de Carnes e
Derivados Il

* Tecnologia de Glicidios e
Lipidios

* Nutricdo
* Seguranca no Trabalho

* Embalagens para
Alimentos

* Planejamento e
Desenvolvimento de
Projetos

* Desenvolvimento de
Novos Produtos

- Disciplinas do Ntcleo Bésico

- Disciplinas do Nucleo Politécnico

- Disciplinas do Nticleo Tecnoldgico
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4.4, Matriz Curricular

Periodos

Sem. Disciplinas sPeer::::iss CH (h/a)*
Nutricao 2 40
. Seguranca no Trabalho 40
% . Embalagens para Alimentos 2 40
[J]
g . Planejamento e Desenvolvimento de Projetos 3 60
2]
< . Desenvolvimento de Novos Produtos 3 60
‘ Orientacdo de Estagio 1 20
Sub total de disciplinas no semestre 13 260
Carga Horaria total de disciplinas (hora aula) 1460
Carga Horaria total de disciplinas (hora relégio) 1217
Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério (hora relégio) 120
Carga Horaria total do curso (hora relégio) 1337

Sem. Disciplinas semanais CH (h/a)*

Informatica 2 40

. Quimica Geral e Analitica 4 80

° . Inglés Instrumental 2 40
g . Matematica Aplicada 2 40
Og . Quimica de Alimentos 4 80
" . Higienizacdo na Industria de Alimentos 2 40
. Microbiologia e Conservagao de Alimentos 4 80

‘ Sub total de disciplinas no semestre 20 400
. Etica e Relagdes Humanas no Trabalho 2 40
. Bioquimica de Alimentos 1 20
. Controle de Qualidade 3 60

° . Administra¢cdo, Empreendedorismo e Marketing 2 40
g . Andlise Sensorial 2 40
Og . Tecnologia de Bebidas 3 60
A . Tecnologia de Leites e Derivados | 2 40
. Tecnologia de Carnes e Derivados | 2 40
. Tecnologia de Frutas e Hortalicas | 3 60

‘ Sub total de disciplinas no semestre 20 400
. Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos 3 60
. Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios 4 80

% . Tecnologia de Glicidios e Lipidios 3 60
% . Tecnologia de Leites e Derivados Il 3 60
g: . Tecnologia de Carnes e Derivados Il 4 80
. Tecnologia de Frutas e Hortalicas Il 3 60

‘ Sub total de disciplinas no semestre 20 400
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* hora aula: 50minutos

LEGENDA

- Disciplinas do Ntcleo Bésico

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

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

No Curso Técnico em Alimentos Subsequente, a
prética profissional acontecera em diferentes situagdes
de vivéncia, aprendizagem e trabalho, como estagio
curricular supervisionado, atividades em laboratério
referentes aos projetos de pesquisa e extensio, rea-
lizagdo de experimentos, atividades nos setores da
agroindustria, visitas técnicas e observagoes.

4.5.1. Pratica Profissional Integrada

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

A Pratica Profissional Integrada, nos cursos técni-
cos subsequentes visa agregar conhecimentos por meio
da integracdo entre as disciplinas do curso, resgatando
assim, conhecimentos e habilidades adquiridos na
formagio basica.

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

A aplicabilidade da Prética Profissional Integrada
no curriculo tem como finalidade incentivar a pesquisa
como principio educativo promovendo a interdiscipli-
naridade e a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensdo por meio do incentivo a inovagio tecnoldgica.

A PPI é um dos espagos no qual se busca formas
e métodos responsaveis por promover, durante todo
o itinerdrio formativo, a politecnia, a formagao inte-
gral, unilateral, a interdisciplinaridade, integrando os
nucleos da organizagdo curricular.

A pritica profissional integrada deve articular
os conhecimentos trabalhados em no minimo, duas
disciplinas da area técnica, definidas em projeto pro-
prio de PPI, a partir de reunido do colegiado do Eixo
Tecnoldgico de Produgdo Alimenticia.

O Curso Técnico em Alimentos Subsequente
contemplard a carga hordria de 80 horas aula (5%)
para Praticas Profissionais Integradas (PPI), conforme
regulamentacio especifica, reservada para o envolvi-
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mento dos estudantes em praticas profissionais. A
distribuicdo da carga horéria da Pratica Profissional
Integrada ficara assim distribuida, conforme decisdo
do colegiado do curso: 20 horas aula por semestre.

As atividades correspondentes as praticas pro-
fissionais integradas ocorrerdo ao longo das etapas,
orientadas pelos docentes titulares das disciplinas
especificas. Essas préticas deverdo estar contempladas
nos planos de ensino das disciplinas que as realizarao,
além disso, preferencialmente antes do inicio letivo
que as PPIs serdo desenvolvidas, ou no méximo, até
vinte dias uteis a contar do primeiro dia letivo do ano,
devera ser elaborado um projeto de PPI que indicard
as disciplinas que fardo parte das praticas. O projeto de
PPI sera assinado, aprovado e arquivado juntamente
com o plano de ensino de cada disciplina envolvida. A
carga horaria total do Projeto de PPI de cada semestre
faz parte do computo de carga hordria total, em hora
aula, de cada disciplina envolvida diretamente na PP1.
A ciéncia formal a todos os estudantes do curso sobre
as Praticas Profissionais Integradas em andamento
no curso ¢ dada a partir da apresentagio do Plano de
Ensino de cada disciplina.

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

Estas praticas profissionais integradas serdo articu-
ladas entre as disciplinas do periodo letivo correspon-
dente. A adogéo de tais praticas possibilita efetivar uma
agdo interdisciplinar e o planejamento integrado entre
os elementos do curriculo, pelos docentes e equipe
técnico-pedagogica. Além disso, estas praticas devem
contribuir para a construgio do perfil profissional do
egresso.

As praticas profissionais integradas poderéo ser
desenvolvidas na forma ndo presencial, no maximo
20% da carga horaria total de PPI, que serdo desenvol-
vidas de acordo com as Diretrizes Institucionais para
os Cursos Técnicos do IF Farroupilha.

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

4.5.2. Estagio Curricular
Supervisionado Obrigatério

O Estagio Curricular Supervisionado Obrigato-
rio, como um dos instrumentos para a pratica profis-
sional, no Curso Técnico em Alimentos Subsequente
terd carga horaria de 120 horas relégio e devera ser
realizado a partir do inicio do quarto semestre,

seguindo a regulamentagdo especifica. Durante a rea-
lizacdo do estagio curricular supervisionado obriga-
torio, o estudante devera ser supervisionado por um
responsavel técnico na empresa e ser acompanhado
por um professor orientador, preferencialmente com
experiéncia na drea de realizagdo do estagio. A con-
clusdo do estagio se dard pela entrega do Relatério
de Estagio e aprovacdo do orientador.

Para os estudantes que desejarem realizar esta-
gio curricular supervisionado ndo obrigatério, com
carga horaria nio especificada, além da carga horaria
minima do curso, terdo essa possibilidade, desde que
estabelecido convénio e termos de compromisso
entre as empresas ou institui¢des e o Instituto Fed-
eral Farroupilha que garantam as condi¢des legais
necessarias.

4.6. Avaliacao
4.6.1. Avaliacao da Aprendizagem

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

A avaliagdo dos aspectos qualitativos com-
preende, além da apropria¢do de conhecimentos e
avaliacdo quantitativa, o diagndstico, a orientacdo e
reorientagdo do processo de ensino aprendizagem,
visando o aprofundamento dos conhecimentos e o
desenvolvimento de habilidades e atitudes pelos (as)
estudantes.

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

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

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

Durante todo o itinerario formativo do estu-
dante deverao ser previstas atividades de recuperacédo
paralela, complementacéo de estudos dentre outras
para atividades que o auxiliem a ter éxito na sua
aprendizagem, evitando a ndo compreensido dos
contetidos, a reprovacio e/ou evasdo. A carga hordria
da recuperagio paralela nio estd incluida no total
da carga horaria da disciplina e carga horéria total
do curso.

Cada docente deverd propor, em seu planeja-
mento semanal, estratégias de aplicagdo da recu-
peracdo paralela dentre outras atividades visando
aaprendizagem dos estudantes, as quais deverao estar
previstas no plano de ensino, com a ciéncia da CGE
e da Assessoria Pedagogica do Campus.

No final do primeiro bimestre de cada semestre
letivo, o professor comunicara aos estudantes o resul-
tado da avaliagdo diagndstica parcial do semestre.

Apos avaliagdo conjunta do rendimento escolar
do estudante, o Conselho de Classe Final decidira
quanto a sua reten¢do ou progressdo, baseado na
andlise dos comprovantes de acompanhamento
de estudos e oferta de recuperacdo paralela. Serdo
previstas durante o curso avaliagdes integradas
envolvendo os componentes curriculares para fim
de articulagdo do curriculo.

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

Os resultados da avaliagdo do aproveitamento
30 expressos em notas.

Para o estudante ser considerado devera atin-
gir: Nota 7,0 (sete), antes do Exame Final; Média
minima 5,0 (cinco), apds o Exame Final. No caso
do estudante nio atingir, ao final do semestre, a
nota 7,0 e a nota for superior a 1,7 tera direito a
exame, sendo assim definido:

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

- O Exame Final tera peso 4,0 (quatro).

Considera-se aprovado, ao término do periodo
letivo, o (a) estudante (a) que obtiver nota, conforme
orientado acima, e frequéncia minima de 75% em
cada disciplina. Maior detalhamento sobre os crité-
rios e procedimentos de avaliacdo é encontrado no
regulamento proprio de avaliagio.

4.6.2. Autoavaliacao Institucional

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

Os resultados da autoavaliacio relacionados ao
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Curso Técnico em Alimentos Subsequente sao toma-
dos como ponto de partida para agdes de melhoria
em suas condigées fisicas e de gestdo.

4.7. Critérios e procedimentos
para aproveitamento de estudos
anteriores

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

O aproveitamento de estudos anteriores podera
ser solicitado pelo estudante e deve ser avaliado pela
Comissdo de Anilise. Esta serd composta por pro-
fessores da drea de conhecimento, com os critérios
expostos nas Diretrizes Institucionais para os cursos
técnicos do IF Farroupilha.

O pedido de aproveitamento de estudos deve
ser protocolado no Setor de Registros Académicos
do Campus (SRA), por meio de formuldrio préprio,
acompanhado de histérico escolar completo e atuali-
zado da Instituicdo de origem, da ementa e programa
do respectivo componente curricular.

4.8. Critérios e procedimentos de
certificacao de conhecimentos e
experiéncias anteriores

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

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

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

4.9. Expedicao de Diploma e
Certificados

Conforme Diretrizes Institucionais para os Cur-
sos Técnicos do IF Farroupilha, a certificagio profis-
sional abrange a avaliagdo do itinerdrio profissional e
de vida do estudante, visando ao seu aproveitamento
para prosseguimento de estudos ou ao reconheci-
mento para fins de certificagdo para exercicio pro-
fissional, de estudos ndo formais e experiéncia no
trabalho, bem como de orientagio para continuidade
de estudos, segundo itinerdrios formativos coerentes
com os histdricos profissionais dos cidadaos, para
valorizacio da experiéncia extraescolar.

O IF Farroupilha devera expedir e registrar, sob
sua responsabilidade, os diplomas de técnico de nivel
médio para os estudantes do Curso Técnico em Ali-
mentos Subsequente, aos estudantes que concluiram
com éxito todas as etapas formativas previstas no seu
itinerdrio formativo.

Os diplomas de técnico de nivel médio devem
explicitar o correspondente titulo de Técnico em
Alimentos, indicando o eixo tecnoldgico ao qual se
vincula. Os histdricos escolares que acompanham os
diplomas devem explicitar os componentes curricula-
res cursados, de acordo com o correspondente perfil
profissional de concluséo, explicitando as respectivas
cargas hordrias, frequéncias e aproveitamento dos
concluintes.

4.10. Ementario
4.10.1. Componentes curriculares obrigatérios

‘ Componente Curricular: Quimica Geral e Analitica

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

Ementa

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

Enfase Tecnoldgica

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

Area de Integracdo

Quimica de Alimentos (Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras; Determinacdo analitica da
composicdo centesimal dos alimentos). Microbiologia e Conservagao de Alimentos (Métodos fisicos e quimicos
de conserva¢do de alimentos). Higieniza¢do na Industria de Alimentos (Tipos e utilizacdo de detergentes e
sanitizantes). Seguran¢a no Trabalho (Riscos ambientais).

Bibliografia Basica

BACCAN, N., BARONE, J. S., GODINHO, O. E. S. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. S3o Paulo: Edgard
Bltcher, 2001.

CARVALHO G. C.; SOUZA C. L. Quimica de olho no mundo do trabalho. Sdo Paulo: Scipione, 2003.

HARRIS, D. C., Andlise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2005.

Bibliografia Complementar

FELTRE, R. Fundamentos de Quimica. 3. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2001.
RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 2 ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.
SOLOMONS, T. W. G. Quimica Organica. 10 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

Componente Curricular: Quimica de Alimentos

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Quimica Geral e Analitica (Preparo de solug¢des; calculos estequiométricos; volumetria; Técnicas analiticas). Higieni-
zagdo na Industria de Alimentos (Métodos e etapas que compdem o processo; Planejamento, execucao e monitora-
mento de programas de higiene, limpeza e sanitizagdo na produgdo de alimentos). Tecnologia de Leite e Derivados |
(Bioquimica do Leite; composicdo fisico-quimica). Tecnologia de Carnes e Derivados | (Composi¢do quimica e estrutura
da carne; Bioquimica da carne). Tecnologia de Frutas e Hortalicas | (metabolismo, amadurecimento, senescéncia e
pds-colheita de frutas e hortalicas). Tecnologia de Cereais, massas e Panificios (Composicao e caracteristicas de cereais).

Area de Integracdo

Tecnologia de Carnes e Derivados - Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras. Métodos anali-
ticos. Tecnologia de Frutas e Hortaligas - Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras. Métodos
analiticos. Tecnologia de Leites e Derivados - Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras. Métodos
analiticos. Tecnologia de Bebidas - Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras. Métodos analiticos.
Tecnologia de Glicidios e Lipidios - Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras. Métodos analiticos.

Bibliografia Basica

ARAUJO, M. M. A. Quimica de Alimentos - Teoria e Pratica. 4 ed. Vicosa: Editora UFV, 2008.
BOBBIO, P. A; BOBBIO, F. O. Introdugéo & Quimica de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Varela, 1992.
BOBBIO, P. A; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Varela, 2001. 143 p.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, F. O; BOBBIO, P. A. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos. S3o Paulo: Varela, 1995. 129 p.
LAWSON, H. Aceites y grasas alimentarios: tecnologia, utilizacién y nutricién. Zaragoza: Acribia, 1999. 233 p.
SGARBIERI, V.C. Proteinas em alimentos protéicos: propriedades, degrada¢des, modificagdes. Sdo Paulo:
Varela, 1996. 517 p.
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‘ Componente Curricular: Microbiologia e Conserva¢do de Alimentos

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Padrdes e analises microbiolégicas conforme legislacao vigente; Microrganismos benéficos, deteriorantes e
patogénicos; Andlises microbiolégicas

Area de Integragdo

Quimica Geral e Analitica (Fun¢des inorganicas; Fungdes organicas; pH).

Higieniza¢ao na Industria de Alimentos (Avaliacdo da eficacia da higienizacao).

Bioquimica de Alimentos (Fermentagdes).

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

Tecnologia de Cereais, massas e Panificios (Armazenamento).

Bibliografia Basica

FRANCO, BERNADETTE D. G. DE M.; LANDGRAF, MARIZA. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
1996. 182p.

GAVA, A. . Tecnologia de alimentos: Principios e aplicag6es. Sdo Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

SILVA JR, E.A. Manual de controle higi€nico-sanitario em alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1995. 479 p.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2006. 602 p.

RIBEIRO, M.C.; STELATO, M. M. Microbiologia pratica - Aplicacdes de aprendizagem de microbiologia basica.
2 e. S3o Paulo: Atheneu, 2011.

SILVA, J.A. Tépicos da tecnologia dos alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000. 227 p.

Componente Curricular: Higienizacdo na Industria de Alimentos

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

Ementa

Introducgdo a higieniza¢do. Métodos e etapas que compdem o processo de hieginizacdo. Planejamento, execu¢do
e monitoramento de programas de higiene, limpeza e sanitizacdo na producdo de alimentos. Tipos e utilizagao
de detergentes e sanitizantes. Avaliacdo da eficacia da higieniza¢do. Qualidade da agua. Aplicagcdo de planos de
higieniza¢do de acordo com a legislagdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Utilizagdo de detergentes e sanitizantes; Métodos e etapas que comp&em o processo de higienizagao.

Area de Integragdo

Quimica Geral e Analitica (preparo de solu¢des; diluicdes). Microbiologia e Conservagao de Alimentos (Padrdes
e analises microbiolégicas conforme a legislagdo vigente). Controle de Qualidade (Programas e ferramentas de
qualidade aplicaveis nas indUstrias de alimentos e bebidas)

Bibliografia Basica

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sao Paulo: Varela,
1994. 140 p.

SILVAJr., E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2001. 475 p.

HOBBS, B. C.; ROBERTS, D. Toxinfec¢des e controle higiénico-sanitario de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1999.
376 p.

Bibliografia Complementar

GERMANDO, P. M. L.; GERMANO, M. |. S. Higiene e seguranca sanitaria de alimentos. 3 ed. Sdo Paulo: Manole,
2008. 937 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2001. 652 p.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1996.

30 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

‘ Componente Curricular: Informatica

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Editor de textos; Editor de apresentag¢des; Planilhas eletronicas; Navegacdo e pesquisa na internet.

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

ALCALDE, E.; GARCIA, M.; PENULAS, S. Informatica basica. Sdo Paulo: Makron Books, 2004.
ANDRE L. N.G. Manzano,C. E. M. T., Estudo Dirigido De Word 2003. S&o Paulo: Erica, 2004.
VELLOSO, F. Informatica: Conceitos Basicos. 7 ed. Rio de Janeiro: Campus, 2004.

Bibliografia Complementar

FRYE, C. Microsoft Office Excel 2003 - Passo a Passo. Porto Alegre: Bookman, 2006.
HONEYCUTT, J. Introdugdo ao Microsoft Windows 2000 Professional. Rio de Janeiro: Campus, 2000.
VELLOSO, F.C. Informatica: Conceitos basicos. Rio de Janeiro: Campus, 1997.

Componente Curricular: Matematica Aplicada

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

Ementa

FracOes, porcentagem, operagdes com poténcias, razao e propor¢do. Regra de trés simples e composta. No¢Bes
de fung¢des (afim, quadratica, exponencial, logaritmica). Andlise e construgdes de graficos.

Enfase Tecnolégica

Porcentagem, razdo e proporgdo; Regra de trés simples e composta.

Area de Integragdo

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

Bibliografia Basica

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicagdes. S3o Paulo: Atica. Volume 1 ao 3. 2006.
IEZZI, et al. Fundamentos de matematica elementar. Sdo Paulo: Atual. Volume 1 ao 11.
2004.

PAIVA, M. Matematica. Sdo Paulo: Moderna. Volume 1 ao 3. 2004.

Bibliografia Complementar

IEZZI, G. Matematica: volume Unico. Sdo Paulo: Atual, 1997. 651p.
BIANCHINI, E. & PACCOLA, H. Matematica. Sao Paulo: Moderna. Volume 1 ao 3. 2004.
SANTOS, C. A. M.; GENTIL, N.; GRECO, S. E. Matemaética para o ensino médio. 1 ed. Sdo Paulo: Parma, 2006.
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‘ Componente Curricular: Portugués Instrumental

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

Ementa

Partes que constituem o projeto e o relatério. Redigir projeto e relatério com corre¢des e adequacgdo da linguagem.

Expressdo escrita com fluéncia, organizacao e seguranca. Leitura e compreensdo de textos da area profissional.
Niveis de linguagem e adequacdo linguistica. Comunicag¢do oral e escrita. Gramatica aplicada. Géneros textuais:
resumo, resenha, artigo cientifico e relatério.

Enfase Tecnolégica

Redacdo; Expressdo escrita.

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

GABOARDI, E.A.; FAVERO, A.A. Apresentacéo de trabalhos cientificos: normas e orientacdes préaticas. 4. ed.
Passo Fundo: Ed. Universidade de Passo Fundo, 2008.

KASPARY, A. J. Redagao Oficial: normas e modelos. 17. ed. Porto Alegre: Edita, 2004.

MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués Instrumental. 15 ed. Porto Alegre: Sagra, 1993.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, R. M. Correspondéncia Comercial e Oficial. Sdo Paulo: Atica, 1998.
KOCH, 0. V.; ELIAS, V. M. Ler e compreender: os sentidos do texto. 3 ed. Sdo Paulo: Contexto, 2003.
KOCH, I. V. A Coesdo Textual. Sdo Paulo: Contexto, 1999.

Componente Curricular: Bioquimica de Alimentos

Carga Horaria (h/a): 20 h/a Periodo Letivo: 2° Semestre

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Fermentag8es; Emprego de enzimas na industria de alimentos.

Area de Integracdo

Microbiologia e Conservagdo de Alimentos (Bactérias, fungos e virus; Preparacdo de meios de cultura e diluentes).

Bibliografia Basica

BOBBIO, P.A, BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Varela, 1995.
CHEFTEL, J., CHEFTEL, H. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2000.
317 p.

LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica. 4. ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2007.

Bibliografia Complementar

BERG, J. M. Bioquimica. 6. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 1114 p.
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Introdugao a quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Varela, 1992. 223 p.
CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Bioquimica: Vol. 1, Bioquimica basica. 5 ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.

32 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

Componente Curricular: Controle de Qualidade ‘

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

Ementa ‘

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

Enfase Tecnolégica ‘

BPF, PPHO, APPCC, POP.

Area de Integragdo ‘

Higienizacdo na Industria de Alimentos (Avaliacdo da eficacia da higienizacdo; Qualidade da agua).
Microbiologia e Conservagao de Alimentos (Controle da qualidade microbiolégica e dos processos de conser-
vacdo de alimentos).

Bibliografia Basica ‘

CAMPOS, V. F. TQC: Gerenciamento da rotina do trabalho do dia-a-dia. S50 Paulo: FUNDAGAO CHRISTIANO
OTTONI, 1994. 274 p.

CAMPOS, V. F. TQC - Controle da Qualidade Total (no estilo japonés). 8.ed. Belo Horizonte: Desenvolvimento
Gerencial, 2004. 256p.

IAMFES. Guia de procedimentos para implanta¢do do método de andlise de perigos e pontos criticos de
controle - APPCC, 1997, 110 p.

Bibliografia Complementar

Portaria n° 368/MAPA, de 04/09/1997. Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricacdo para Industrias
Manipuladoras de Alimentos.

Portaria n° 3326/MS, de 30/07/1997. Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas
Praticas de Fabrica¢do para Industrias de Alimentos.

Resolugcdo RDC n° 275/MS/ANVISA, de 21/10/2002. Estabelece diretrizes para POP e Roteiro de Inspecdo.

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas ‘

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

Periodo Letivo: 2° Semestre

Ementa ‘

Recepcdo e controle da matéria-prima. Tecnologias de produc¢do de bebidas ndo alcodlicas (sucos, refrigerantes,
agua mineral, café, cha e bebidas a base de soja) e Tecnologia de Bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas
(vinhos, espumantes, cerveja, cachaga e licores). Insumos, aditivos, coadjuvantes, equipamentos e embalagens.
Legislacdo vigente. Inovagdes tecnolégicas.

Enfase Tecnolégica ‘

Tecnologia de produgdo de bebidas ndo-alcodlicas e alcodlicas

Area de Integragdo ‘

Embalagens para Alimentos (Tipos de materiais de embalagem. Embalagens para alimentos).
Microbiologia e Conservacao de Alimentos (Micro-organismos deteriorantes).

Bibliografia Basica ‘

AQUARONE, E. Alimentos e bebidas produzidos por fermentac¢ado. Sdo Paulo: Edgard Bllcher, 1983. 243 p.
FILHO, W. G. V., Tecnologia de Bebidas, Matéria-prima, Processamento, BPF, APPCC, Legisla¢cdo e Mercado.
Sao Paulo: Edgard Blucher, 2005. 550 p.

GEORGE, H. Elaboracién artesanal de licores. Zaragoza: Acribia, 2002. 133 p..

Bibliografia Complementar ‘

Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: Polpa e suco de frutas. Editora Embrapa, 1 ed. Brasilia:
Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2003, 123 p.

Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: Processamento de uva - Vinho tinto. Editora Embrapa,
1 ed. Brasilia: Embrapa Informacg&do Tecnolégica, 2004, 170 p.

MAIA, A. B. R. A.; CAMPELO, E. A. P. Tecnologia da cachaga de alambique. Belo Horizonte: SEBRAE/MG, 2005.
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‘ Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados |

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Producdo e obtencdo higiénica do leite; Processos de fabricacdo de leite fluido; Legislagdo vigente.

Area de Integragdo

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

Bibliografia Basica

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite. SGo Paulo: Nobel, 1983.
BRITO, J. R. F. D.; CASTANHO J. A Qualidade do Leite. S3o Paulo: EMBRAPA - Gado de Leite, 1998. 98p.
TRONCO, V. M. Manual para Inspecdo da Qualidade do leite. Santa Maria: Editora UFSM, 2003. 192p.

Bibliografia Complementar

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 391 p.
ORDONEZ, J. A,; et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 2.
PEREIRA, D.B.C. et. al. Fisico-Quimica do Leite e Derivados: Métodos Analiticos. Juiz de Fora: EPAMIG, 2001. 234p.

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados |

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Transformac®8es post morten; Manejo pré-abate e operagdes de abate; Desossa e tipos de cortes.

Area de Integracdo

Microbiologia e Conservagdo de Alimentos (Micro-organismos deteriorantes).
Quimica de Alimentos (Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos).

Bibliografia Basica

BRESSAN, M. C. Tecnologia de carnes e derivados. Lavras: UFLA-FAEPE, 2000. 225 p.
CASTILLO, C.J. C. Qualidade da carne. Sdo Paulo: Varela, 2006. 238 p.
LAWRIE, R. A. Ciéncia de La carne. Zaragoza: Acribia, 1998.

Bibliografia Complementar

LUCHIARI FILHO. A. Pecuaria da carne bovina. Sdo Paulo: 2000. 120 p .
MUCCIOLO, P. Carnes: conservas e semiconservas: tecnologia e inspe¢ao sanitdria. Sdo Paulo: Icone, 1985. 150 p.
VARNAM, A. H. Carne y produtos carneos. Zaragoza. Acribia, 1998. 423 p.

34 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortaligas | ‘

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

Ementa ‘

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

Enfase Tecnolégica ‘

Fisiologia, metabolismo, amadurecimento, senescéncia e pés-colheita de frutas e hortalicas
Operagdes unitarias no processamento de frutas e hortalicas.

Area de Integracdo ‘

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

Bibliografia Basica ‘

Instituto Centro de Ensino Tecnolégico - CENTEC. Processamento de frutos. Fortaleza: Edi¢des Demdcrito Rocha,
2004.

FELLOWS, P.). Tecnologia do processamento de Alimentos: Principios e Praticas. Porto Alegre: Artmed, 2006.
SOUTHGATE, D. Conservacion de frutas y hortalizas. Zaragoza: Acribia,1992.

Bibliografia Complementar ‘

CAMARGO, R, et al. Tecnologia dos produtos alimenticios. Piracicaba: Nobel, 1989.

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S.L.; MORETTI, C.L. Resfriamento de frutas e hortalicas. Brasilia: Editora EMBRAPA,
2002.

Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial. Frutas desidratadas. Brasilia: Embrapa, 2003. 115 p.

Componente Curricular: Analise Sensorial ‘

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

Ementa ‘

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

Enfase Tecnolégica ‘

Fatores que afetam o julgamento sensorial; Principais testes sensoriais.

Area de Integragdo ‘

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

Bibliografia Basica ‘

CHAVES, ).B.P.; SPROESSER, R.L. Praticas de laboratodrio de analise sensorial dealimentos e bebidas. Cadernos
Didaticos, n° 66. Editora UFV, 1999.

CHAVES, J.B.P. Métodos de diferenca em avaliagdo sensorial de alimentos e bebidas.Vicosa: Universidade
Federal de Vigosa. Imprensa Universitaria, 1993.

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial. Curitiba: Champagnat, 1996.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA, T. C. A,, et al. Avangos em Analise Sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999.

FRANCO, M., R.B. Aroma e Sabor de Alimentos: Tema atuais. Sdo Paulo: Varela, 2003.

QUEIROZ, M. |; TERPTOW, R. de O. Analise sensorial para a avaliagdo da qualidade dos alimentos. Rio Grande:
FURG, 2006.
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‘ Componente Curricular: Etica e Relacdes Humanas no Trabalho

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

Ementa

Fundamentos de ética geral; Etica e moral; Etica nas empresas; A interacdo entre as pessoas e o trabalho; Per-
sonalidade: sistemas e mecanismos de defesa; Fendmenos grupais; Comunica¢do interpessoal; Motivagao e
trabalho; Direitos Humanos: Lideranca e poder; A globalizacdo e as mudangas comportamentais; Histéria da
Cultura Afro-Brasileira e Indigena.

Enfase Tecnolégica

Etica e moral; Etica nas empresas; A interacdo entre as pessoas e o trabalho.

Area de Integracdo

Administracao, Empreendedorismo e Marketing (Direcdo: motivacdo, comunicagdo, coordenacdo, lideranga).

Bibliografia Basica

GALLO, S. Etica e cidadania. 6 ed. Sdo Paulo: Papirus, 2000.
SA, A. L. Etica profissional. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
VASQUEZ, A.S. Etica. Rio de Janeiro: Ed. Civilizacdo Brasileira, 2008.

Bibliografia Complementar

ALVES, J.F. Etica, cidadania e trabalho: reflexdes e atividades para uma pratica efetiva. S3o Paulo: Copidart
Editora, 2002.

GHEDIN, E. Ensino de filosofia no ensino médio. 2 ed. Sdo Paulo: Cortez, 2009.

VALLS, A.L.M. O que é ética. Sao Paulo: Brasiliense, 2006.

Componente Curricular: Administracdo, Empreendedorismo e Marketing

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

Ementa

A empresa e entidade; administracdo: conceitos e processos; Planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos;
Organizagdo: tipos de estrutura, autoridade e responsabilidade, divisdo do trabalho. Graficos de organizag¢do:
organograma e fluxograma; Direcdo: motivacdo, comunicacdo, coordenacdo, lideranca; Controle: conceitos e tipos;
acdo administrativa. Perfil empreendedor e elaboracdo de um plano de negdcios. A importancia do marketing
na gestao das organizagdes.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragdo

Planejamento e Desenvolvimento de Projetos (Estudos de mercado; Técnicas de analise de projetos).
Etica e Relagdes Humanas no Trabalho (Etica nas empresas; A globalizagdo e as mudangas comportamentais).

Bibliografia Basica

DRUCKER, P. F. Introdug¢do a Administragdo. S3o Paulo: Thomson Thomson Learning. 2006. 714 p.

LISA, V.I.; PAULO, E. V.; MACHADO, |J. L. R. (COORD.). No¢des Basicas de Economia, Administracao e Contabi-
lidade. Campinas: Livros Irradiante. 1983. 310p.

NEVES, S. DAS; VICECONTE, P. E. V. Contabilidade Basica. Sdo Paulo: Frase, 2006. 538 p

Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, I. Administragdo: Teoria, Processo e Pratica. Rio de Janeiro: Elsevier. 2007. 411 p.
KOONTZ, H.; O’ DONELL, C. Fundamentos da Administragdo. Sdo Paulo: Pioneira. 1981. 580 p.
MARTINS, E. Contabilidade de Custos. S3o Paulo: Atlas. 2008.370 p.
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‘ Componente Curricular: Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Normas de sistemas de gestdo ambiental; Diretrizes para sistemas de produc¢do mais limpa
Origem e caracteristicas de residuos agroindustriais; Tratamento primario, secundario e terciario; Andlise de
residuos e controle de operagdes de tratamento.

Area de Integracdo

Quimica Geral e Analitica (Técnicas analiticas).
Planejamento e Desenvolvimento de Projetos (Normas para implanta¢do de indUstrias de alimentos).

Bibliografia Basica

ALMEIDA, S. G.; PETERSEN, P.; CORDEIRO, A. Crise socioambiental e conversao ecolégica da agricultura bra-
sileira: subsidios a formacdo de diretrizes ambientais para o desenvolvimento agricola. Rio de Janeiro: AS-PTA,
2001.122p.

BRASIL. Ministério do Meio Ambiente. CONAMA. Resolug¢do n° 357, de 17 de margo de 2005. Brasilia, 2005. 23p.
BRASIL. Ministério do Meio Ambiente. Cédigo florestal brasileiro Lei n° 4771, de 15 de setembro de 1965.
Brasilia, 1965. 9p.

Bibliografia Complementar

GLISSMAN, S. R. Agroecologia: processos ecolégicos em agricultura sustentavel. Porto Alegre: UFRGS, 2000. 653p.
GONCALVES, C. S. Qualidade de dguas superficiais na microbacia Hidrografica do Arroio Lino Nova Boémia -
Agudo - RS. 2003, 125f. Dissertacdo (Mestrado em Agronomia)- Universidade Federal de Santa Maria, Santa Maria, 2003.
MERTEN, G. H.; MINELLA, J. P. Qualidade da agua em bacias hidrograficas rurais: um desafio atual para a sobrevivéncia
futura. Agroecologia e Desenvolvimento Rural Sustentavel, v.3, p.33-38, 2002.

Componente Curricular: Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios

Carga Horaria (h/a): 80 h/a Periodo Letivo: 3° Semestre

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Tecnologia de fabricacdo de panificios, massas e biscoitos.

Area de Integracdo

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

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

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

Bibliografia Basica

CANELLA-RAWLS, S. Pao: Arte e Ciéncia. Sdo Paulo: Editora Senac, 2005. 320p.
MASSINA, C. Massas basicas. Rio de Janeiro: Globo, 2004. 95 p.
MORETTO, E. Analise de biscoitos. S3o Paulo: Varela, 1999. 97 p.

Bibliografia Complementar

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DA ALIMENTAGCAO. Compéndio de Legislacdo de Alimentos. S&o
Paulo: ABIA, 1996.

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

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Quimica do Processamento de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2001. 145p.
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‘ Componente Curricular: Tecnologia de Glicidios e Lipidios

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Introducdo a tecnologia de extracdo e refino de 6leos vegetais comestiveis; Tecnologia de extra¢do de agucares,
amidos e féculas; Analises de 06leos e gorduras.

Area de Integracdo

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

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

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

Bibliografia Basica

BOBBIO, P. A; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo, Varela, 2002.
FELLOWS, PJ. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. Porto Alegre: Artmed, 2006.
602 p.

MORRETO, E.; FETT, R. Oleos e gorduras vegetais: Processamento e Andlises, 2. ed. Florianopolis: Editora da
UFSC, 1989.

Bibliografia Complementar

LAWSON, H. Aceites y grasas alimentarios: tecnologia, utilizacién y nutricién. Zaragoza: Acribia, 1999. 233 p.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed,
2005. 294 p.

WONG, D. W.S. Quimica de los alimentos: mecanismos y teoria. Zaragoza: Acribia, 1995. 475 p.

Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados Il

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Tecnologia de fabricagdo de doce de leite, leite condensado, queijos, leites fermentados e bebidas lacteas, manteiga,
leite em po e gelados comestiveis. Andlises fisico-quimicas de produtos.

Area de Integragdo

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

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

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

Bibliografia Basica

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite: Leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvete e instalagdes:
producdo, industrializagdo, analise. Sdo Paulo: Nobel,1983.

ORDONEZ, J. A.; et al.Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005. v. 2.

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

Bibliografia Complementar

MADRID, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J. M. Manual de industria dos alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1995.
OLIVEIRA, J. S. Queijo: fundamentos tecnolégicos. Sdo Paulo: Icone, 1986.
SILVA, F. T. Queijo minas frescal. Brasilia. Embrapa Informacdo Tecnolégica, 2005.
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‘ Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados Il

Carga Horaria (h/a): 80 h/a Periodo Letivo: 3° Semestre

Ementa

Processamento de produtos carneos e pescados. Tecnologia de produgdo de derivados carneos frescais, curados,
fermentados, cozidos, marinados e empanados. Legislacdo vigente. Embalagens. Inovag8es tecnologicas.

Enfase Tecnolégica

Tecnologia de producdo de derivados carneos frescais, curados, fermentados, cozidos, marinados e empanados.

Area de Integracdo

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

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

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

Bibliografia Basica

GOMIDE, L. A. M. Tecnologia de abate e tipificacdo de carcacas. Vicosa: UFV, 2006. 365 p.

TERRA, N. N. Apontamentos de Tecnologia de Carnes. Sdo Leopoldo: Editora Unisinos. 1998. 216p.

TERRA, A. B. de M.; TERRA, L. de M.; TERRA, N. N. Defeitos nos produtos carneos - origens e solugdes. Sdo
Paulo: Varela, 2004. 88 p.

Bibliografia Complementar

SEBRAE. Carne e cortes. S3o Paulo: Ed. SEBRAE. 131 p.
TERRA, N. Carnes e seus derivados: técnicas de controle de qualidade. Sao Paulo: Nobel, 1988. 120 p.
WIRTH, F. Tecnologia de los embutidos escaldados. Zaragoza: Acribia, 1992. 230p.

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortaligas Il

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

Ementa

Tecnologia de processamento de frutas e hortali¢as, conservas, frutas em calda e polpa, geleias, fermentados,
doces em massa e corte, cristalizados, desidratados e minimamente processados. Embalagens. Legislacdo vigente.
Inovacg8es tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragdo

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

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

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

Bibliografia Basica

SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos agroindustriais - Produtos de origem vegetal.
v. 2. Vicosa: Ed. UFV, 2005.

SOLER, M. P. Frutas: compotas, doce em massa, geléias e frutas cristalizadas para micro e pequena empresa.
Campinas. ITAL, 1995. 73 p.

EMBRAPA. Frutas em calda, geléias e doces. Brasilia: Embrapa, 2003. 125 p.

Bibliografia Complementar

EMBRAPA. Frutas desidratadas. Brasilia: Embrapa, 2003. 115 p.
CENTEC. Processamento de frutos. Fortaleza: 2004. 56 p.
SOUTHGATE, D. Conservacion de frutas y hortalizas. Zaragoza: Editorial Acribia, 1992.

B Alimentos Subsequente 39

91usanbasgns

SOLININTIY NG ODINDFL

7



s

TECNICO EM ALIMENTOS

subsequente

‘ Componente Curricular: Planejamento e Desenvolvimento de Projetos

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

Ementa

Técnicas de elaboracdo de projetos agroindustriais. Estudos de mercado. Analise sobre financiamento. Cronograma
de execucdo. Cronograma financeiro, estruturacdo do projeto. Técnicas de analise de projetos. Normas para
implanta¢do de industrias de alimentos. Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Técnicas de elaboragdo de projetos agroindustriais; Técnicas de analise de projetos; Normas para implantagdo
de industrias de alimentos.

Area de Integracdo

Administracao, Empreendedorismo e Marketing (Planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos)
Desenvolvimento de Novos Produtos (Etapas do desenvolvimento do produto; Custos do projeto).

Bibliografia Basica

BATALHA, M.O. Gestdo agroindustrial. v. 1. Sd3o Paulo: Atlas, 2007.
EMATER. Rio Grande do Sul. Agroindustria - Caminhos da legalizagdo. Porto Alegre: 1999.
PASSOS, M.L.G.S. Gerenciamento de projetos para pequenas empresas. Rio de Janeiro: Brasport, 2008.

Bibliografia Complementar

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA. Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial:
polpa e suco de frutas. Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2003.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais. Produtos de origem vegetal.
Editora UFV. 2005. 308 p.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais. Produtos de origem animal.
Editora UFV. 2005. 308 p.

Componente Curricular: Desenvolvimento de Novos Produtos

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

Ementa

Etapas do desenvolvimento do produto. Concepgdo e conceito do produto. Projeto de embalagem. Selecdo e
qualificacdo de fornecedores. Registros nos 6rgaos competentes. Ensaios industriais. Custos do projeto. Esquema
de monitoramento de qualidade. Produgdo e langamento.

Enfase Tecnolégica

Etapas do desenvolvimento do produto; Ensaios industriais; Produgao e lancamento.

Area de Integracdo

Administracdo, Empreendedorismo e Marketing (Planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos).
Planejamento e Desenvolvimento de Projetos (Estudos de mercado; Normas para implantacdo de indUstrias
de alimentos).

Nutrigao (grupos de alimentos e valor nutricional).

Bibliografia Basica

BAXTER, M. Projeto de produtos: guia pratico para o desenvolvimento de novos produtos. 2.ed. Sdo Paulo:
Edgar Blucher, 2008.

NEVES, M. F.; CASTRO, L. T. Marketing e estratégia em agronegoécios e alimentos. Sdo Paulo: Atlas, 2003.
OETTERER, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, J. E. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

LAJOLO, Franco Maria. Fibra dietética eniberoamérica: tecnologia y salud: Obtencion, caracterizacion, efecto
fisiolégico y aplicaciénen alimentos. Sdo Paulo, SP: Varela, 2001.

ZUIN, L. F. S; QUEIROZ T. R. Agronegadcios: Gestao e Inovagao. S3o Paulo. Saraiva, 2006.
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‘ Componente Curricular: Embalagens para Alimentos

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

Ementa

Introdug¢do ao estudo das embalagens (histérico, funcdo, design, técnicas de layout e metodologia visual de
rotulos e embalagens). Tipos de materiais de embalagem. Embalagens para alimentos. Embalagens a vacuo,
ativas e com atmosfera modificada. Embalagens assépticas. Inovagdes na area de embalagens e equipamentos.
Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Tipos de materiais de embalagem; Embalagens para alimentos.

Area de Integracdo

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

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

Desenvolvimento de Novos Produtos (Projeto de embalagem).

Bibliografia Basica

BUREAU, G.; MULTON, |J. L. Embalaje de los alimentos de gran consumo.Zaragoza: Acribia, 1995.
CASTRO, A. G.; POUZADA, A. Embalagens para a industria alimentar. Lisboa:Instituto Piaget, 2003.
GAVA, A. . Tecnologia de alimentos: Principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, J. E. Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS, P.]. Tecnologia do processamento de Alimentos: Principios e Praticas. Porto Alegre: Artmed, 2006.
OLIVEIRA, L. M. Embalagens plasticas rigidas: principais polimeros e avaliagdo da qualidade. Campinas, SP:
ITAL/CETEA, 2008.

Componente Curricular: Seguranca no Trabalho

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Acidentes do trabalho; Riscos ambientais; Protecdo individual e coletiva.

Area de Integracdo

Administracdo, Empreendedorismo e Marketing (Organizacdo: tipos de estrutura, autoridade e responsabi-
lidade).
Planejamento e Desenvolvimento de Projetos (Normas para implantagdo de industrias de alimentos).

Bibliografia Basica

MARTINS, L.A.C.; LIMA, J.M.S. Seguranca no trabalho rural. Vicosa: 1999. 104 p.
MEIRELLES, C.E. Manual de prevencdo de acidentes na pecudria. S3o Paulo: Fundacentro, 1984. 73 p.
Seguranca e Medicina do Trabalho. 43 ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999. (Compéndio).

Bibliografia Complementar

BELLUSCI, S.M. Doengas profissionais ou do trabalho. Sdo Paulo: SENAC, 1996.

COUTO, A. H. Ergonomia Aplicada ao Trabalho. Belo Horizonte: Ergo Editora. Volumes 1 e 2, 1995.
MEZOMO, J. C. Seguranca e higiene do trabalho. Sdo Paulo: Centro Sdo Camilo de Desenvolvimento em Admi-
nistracdo da Saude,1999. 140 p.
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‘ Componente Curricular: Nutricdo

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Grupos de alimentos e valor nutricional; Influéncia do processamento sobre o valor nutricional de alimentos;
Rotulagem.

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

GALISA, M. S.; ESPERANCA, L. M. B.; SA, N. G. S. Nutrigdo: conceitos e aplica¢des. S&o Paulo: M. Books do Brasil,
2008. 244 p.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutricao &dietoterapia. 11. ed. Sdo Paulo: Roca, 2005. 1242 p.
PHILIPPI, S.T. Nutri¢do e técnica dietética. Sdo Paulo: Manole, 2006. 402 p.

Bibliografia Complementar

FRANCO, G. Tabela de composicdo dos alimentos. 9 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1999.
PHILIPPI, S. T. Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da nutricdo. Sdo Paulo: Manole, 2008.
PORTO, F. Nutricdo para quem nao conhece nutri¢do. S3o Paulo: Varela, 1998.

Componente Curricular: Orientacdo de Estagio

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

Ementa

Etica e postura profissional no trabalho. Orientacdes e normas para elaboracdo do relatério final.

Enfase Tecnolégica

OrientagOes e Normas para elaboragdo do relatério final

Area de Integragdo

Portugués Instrumental (Partes que constituem o projeto e o relatério).
Etica e Relagdes Humanas no Trabalho (Etica nas empresas; A interacdo entre as pessoas e o trabalho).

Bibliografia Basica

GABOARDI, EA,; FAVERO, A. A. Apresentacdo de trabalhos cientificos: normas e orientacdes préticas. 4. ed.
Passo Fundo: Ed. Universidade de Passo Fundo, 2008.

PASSOS, M.L.G.S. Gerenciamento de projetos para pequenas empresas. Rio de Janeiro: Brasport, 2008.

SA, A. L. Etica profissional. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar

ALVES, |.F. Etica, cidadania e trabalho: reflexdes e atividades para uma pratica efetiva. S3o Paulo: Copidart,
2002.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais. Produtos de origem vegetal.
Editora UFV. 2005. 308 p.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R.. Projetos de empreendimentos agroindustriais. Produtos de origem animal.
Editora UFV. 2005. 308 p.
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4.10.2. Componentes Curriculares Optativos

O IF Farroupilha Campus Sdo Vicente do Sul, oferecera de forma optativa aos estudantes a Lingua Brasileira
de Sinais - LIBRAS através de oficinas e/ou projetos. A carga horaria destinada a oferta da disciplina optativa
ndo faz parte da carga hordria minima do curso.

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

PROGRAMA DA DISCIPLINA Iniciagao a LIBRAS

Carga Horaria (h/a): 40 horas

Ementa ‘

Breve histérico da Educagdo de Surdos; Conceitos Basicos de Libras; Introdugdo aos aspectos linguisticos da
Libras; Vocabulario basico de Libras

Bibliografia Basica ‘

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

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

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

Bibliografia Complementar ‘

BOTELHO, P. Segredos e Siléncios na Educacao dos Surdos. Editora Autentica, Minas Gerais, 7-12,1998.
CAPOVILLA, F. C. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingue - Lingua Brasileira de Sinais. Sdo Paulo: Edusp, 2003.
FELIPE, T. A. Libras em Contexto. Programa Nacional de Apoio a Educac¢do dos Surdos, MEC: SEESP, Brasilia, 2001.
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5. Corpo docente e técnico administrativo em educacgao

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

5.1. Corpo docente

‘ Descricao

‘ N° ‘ Formacgao Nome

Titulagao ‘

Farmdcia - Tecnologia de

L Alimentos

2 Nutri¢cdo

3 Engenheiro Agronomo

4 Engenharia de Alimentos = Marcio Oliveira Hornes

Farméacia - Tecnologi
armacia - Tecnologia de Vanusa Granella

Alimentos
6 Ciéncia da Computagao Alex Marin
Ciéncias - Licenciatura . . .
7 Jusseila Stangherlin Oliveira
Plena
8 Quimica Industrial Jean Karlo Acosta Mendoncga
9 Filosofia - Licenciatura Cristina Dias Costa

Plena
10 Administracdo

Geografia - Licenciatura

1 Plena

12 Ciéncias Contabeis

5.1.1. Atribuicdes do Coordenador
de Eixo Tecnoldgico

Conforme as Diretrizes Institucionais para os
Cursos Técnicos do IF Farroupilha, o Colegiado de
Eixo Tecnoldgico é um 6rgao consultivo responsavel
pela concepgdo do Projeto Pedagogico de Curso de
cada curso técnico que compde um dos Eixos Tecno-
légicos ofertados em cada cAmpus do IF Farroupilha
e tem por finalidade, a implantagéo, avalia¢do, atua-
lizagdo e consolidagdo do mesmo.

O Colegiado de Eixo Tecnoldgico é responsavel
por:

Acompanhar e debater o processo de ensino
e aprendizagem;

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

Garantir a formagio profissional adequada
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Ana Paula de Souza Rezer

Barbara CecconiDeon

Marcelo Marcos Muller

Fernanda Mendes Furlan

Helena Brum Neto

Sabrina Klose Nadalon

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de
Sementes

Doutorado em Engenharia e Ciéncia de
Alimentos

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Mestrado em Ciéncias em Engenharia de
Sistemas e Computacao

Mestrado em Ciéncias no Dominio da
Modelagem Matematica

Doutorado em Quimica Analitica
Mestrado em Filosofia

Especializacdo em Proeja

Doutorado em Geografia- Area de Produ-
¢do do Espaco Geografico

Especializagdo em Marketing de Servigos
e Informaética

aos estudantes, prevista no perfil do egresso e
no PPC;

Responsabilizar-se com as adequagdes neces-
sdrias para garantir qualificacdo da aprendizagem
no itinerario formativo dos estudantes em curso;

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

Debater as metodologias de avaliagdo de
aprendizagem aplicadas no curso, verificando a
eficiéncia e eficacia, desenvolvendo métodos de
qualificagdo do processo, entre outras inerentes
as atividades académicas no cAmpus e atuara de
forma articulada com o GT dos Cursos Técnicos
por meio dos seus representantes de cAmpus.

5.1.2. Atribuicdes Colegiado de Eixo
Tecnolégico

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

O Colegiado de Eixo Tecnolégico é responsével
por:

acompanhar e debater o processo de ensino
e aprendizagem;

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

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

responsabilizar-se com as adequagdes neces-
sdrias para garantir qualificagdo da aprendizagem
no itinerario formativo dos estudantes em curso;

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

debater as metodologias de avaliacdo de
aprendizagem aplicadas no curso, verificando a
eficiéncia e eficdcia, desenvolvendo métodos de
qualificagdo do processo, entre outras inerentes
as atividades académicas no cAmpus e atuard de
forma articulada com o GT dos Cursos Técnicos
por meio dos seus representantes de cAmpus.

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

O Técnico Administrativo em Educa¢io no Ins-
tituto Federal Farroupilha tem o papel de auxiliar
na articulagdo e desenvolvimento das atividades
administrativas e pedagdgicas relacionadas ao curso,
como o objetivo de garantir o funcionamento e a
qualidade da oferta do ensino, pesquisa e extensdo
na Instituigao.

O Instituto Federal Farroupilha, Campus
Sdo Vicente do Sul, conta com um cargo Técnico
Administrativo em Educag¢do composto por Admi-
nistrador, Agronomo, Assistente Administrativo,
Assistente de Alunos, Assistente Social, Auxiliar
de Biblioteca Bibliotecario, Contador, Enfermeiro,
Engenheiro Civil, Jornalista, Médico, Nutricionista,
Odontélogo, Pedagogo, Psicologo, Técnico Agricola,
Técnico em Tecnologia da Informagao, Técnico em
Agropecudria, Técnico em Assuntos Educacionais,
Técnico em Contabilidade, Técnico em Enfermagem,
Técnico em Zootecnia, Médico, Médico Veterinario,
Nutricionista e Zootecnista.

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

O Programa de Desenvolvimento dos Servidores
Docentes e Técnico-Administrativos do IF Farrou-
pilha deverd: efetivar linhas de a¢do que estimulem
a qualificagdo e a capacitacio dos servidores para o
exercicio do papel de agentes na formulacio e exe-
cugdo dos objetivos e metas do IF Farroupilha.

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

a) Formacdo Continuada de Docentes em Ser-
vigo.

b) Capacitaciao para Técnicos Administrativos
em Educacio.

¢) Formagédo Continuada para o Setor Pedagé-
gico.

d) Capacitagdo Gerencial.

6. Instalacdes fisicas

O Campus oferece aos estudantes do Curso
Técnico em Alimentos subsequente, uma estrutura
que proporciona o desenvolvimento cultural, social
e de apoio a aprendizagem, necessarias ao desenvol-
vimento curricular para a formagéo geral e profissio-
nal, com vistas a atingir a infraestrutura necessaria
orientada no Catélogo Nacional de Cursos Técnicos.

6.1. Biblioteca

A Biblioteca do Instituto Federal Farroupilha
Céampus Sdo Vicente do Sul tem por objetivo apoiar
as atividades de ensino e aprendizagem, técnico-cien-
tifico e cultural. Auxiliar os professores nas atividades
pedagogicas e colaborar com o desenvolvimento inte-
lectual da comunidade académica.

A Biblioteca opera com o sistema Pergamum que
¢é um software especializado em gestdo de bibliotecas,
facilitando assim a gestdo de informagéo, ajudando a
rotina didria dos usudrios da biblioteca. Hd a possibi-
lidade da renovagdo remota e da realiza¢do de buscas
de materiais através de catdlogo online disponivel na
pagina do campus.

Prestam-se os servicos de empréstimo, renova-
¢do e reserva de material, consultas informatizadas
a bases de dados. Além do mais, oferece orienta¢do
na organiza¢do de Trabalhos Académicos (ABNT -
Associagdo Brasileira de Normas Técnicas) e visitas
orientadas. As normas de funcionamento da biblioteca
estdo dispostas em regulamento na pagina do cAmpus.

Atualmente, conta-se com um acervo biblio-
grafico de aproximadamente 10 mil titulos e 17 mil
exemplares. Possuimos 12 computadores com internet
para acesso dos usudrios, mesas de estudos em grupo,
nichos para estudo individual, salas de estudo em
grupo e espaco para leitura.
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6.2. Areas de ensino especificas

Espaco Fisico Geral

Tipo de Utilizagdo Relagcdo de Bens Iméveis Area do Imével (m2) 2:32? =l
i - . Ginasio de Esportes 2.477,00
Area para Atividades Esportivas Campo Futebol 10.000,00 12.477
Area de Atendimento Médico/ .
Odontolégico Centro de Saude 48,00 48,00
i . Alojamento para 80 estudantes 531,90
Q;ﬁiege Alojamento para Estu- Alojamento para 80 estudantes 595,64 1.723,18
Alojamento para 80 estudantes 595,64
. Residéncia 632 51,52
Area de Alojamento para Outros = Residéncia 634 78,69 29636
Usuérios Residéncia 636 118,15 ’
Casa Fazenda 48,00
i L Salas de aula 797,14
Area de Salas de Aulas Tedricas Salas de aula (03) 445 88 1.243,02
Area de Laboratérios Laboratérios e CRE 466,20 466,20
Area de Oficinas de Manut. Equip - .
de Ensino Oficina e Almoxarifado 146,60 146,60
Area de Bibliotecas Biblioteca 432,75 432,75
. Cozinha Refeitério e Coop. 701,98
Area de Apoio Pedagogico Sanitarios e Vestiarios 130,00 961,60
Escritérios de Remates 129,62
Serraria 32,00
Marcenaria e Depésito 178,10
Abrigo para Balanca 13,49
Sanitario Parque de Remates 24,32
Galpé&o de Bovinos 363,75
" ) . Galpdo de Remates 217,73
Area de Servicos de Apoio Galpao para Pedes 34.00 1.960,10
Reservatorio 9,61
Garagem 252,00
Galpao para Festas 383,60
Prédio Caldeira 51,50
Galpao da Fazenda c/ abrigo 400,00
GC:? para atividades Administra- Administracdo 592,17 592,17
Dependéncia para Agroindustria 60,88
Agroindustria 260,84
Pocilga Maternidade e Recria 129,85
Pocilga Terminagdo 210,05
Galpdo de Ovinos 73,56
Tambo 78,20
Sala Ambiente Agri lll 86,62
Sala Ambiente Zootecnia Il 97,96
. Sala Ambiente Agri | 97,78
Area de Unidades Educativas de = Sala Ambiente ¢/ dependAgri Il 275,36 311224
Producdo (UEP) Sala AmbEstabConf - Zoot Ill 459,24 e
Aviario Postura p/ 1500 aves 112,86
Abrigo p/ maquinas - Agri Il 517,00
Sala Ambiente Zootecnia | 97,78
Aviario de Corte/2000 aves 238,55
Abatedouro e sala de apicultura 147,11
Mini Usina de Leite 84,15
Pocilga Maternidade 279,95
Abatedouro para Bovinos 246,50
Banheiro para bovinos 75,00
Abrigo p/ maquinas 517,00
Outras areas construidas Casa de Maquinas 12,85 812,35
Patio Coberto 282,50
AREA TOTAL CONSTRUIDA 24.271,57
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Espaco Fisico Especifico ‘ Qtde. ‘

Sqlas de aulas praticas, com capacidade para 30 estudantes, equipadas para processamento de 5

alimentos

Salas de aula'co,rr) 40 carteiras, ar condicionado, disponibilidade para utilizagdo de computador e 36

projetor multimidia.

Aug:litério com a disponibilidade de 100 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de caixa 1

acustica e microfones.

Sala do NAPNE e NEABI 2

Auditério CIET 2

Sala de Professores 22

Sala Direcdo de Ensino 7

Biblioteca 1

Aug:litério Central disponibilidade de 462 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de caixa 1

acustica e microfones

Laboratérios ‘ Qtde. ‘

Laboratério de Bromatologia de Alimentos, ar condicionado 1

Laboratério de Microbiologia de Alimentos, ar condicionado 1

Laboratério de Informatica 5
6.3. Area de esporte e convivéncia

Esporte e convivéncia ‘ Qtde. ‘

Ginasio de esportes 1

Campo de futebol 1

Centro de convivéncia 1

NTG 1
6.4. Area de atendimento ao estudante

‘ Qtde.

Ambulatério 1

Consultério odontoloégico 1

Consultério médico 1

Sala de atendimento psicopedagogico 1

Sala do CAE 1

Sala do NAPNE 1
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUGAQ CONSUP N° 10212014, DE 28 DE NOVEMBRO DE 2014.

Aprova o ajuste curricular do Projeto Pedagdgico do
Curso Técnico em Alimentos Subsequente, do Campus
Sao Vicente do Sul, do Instituto Federal de Educagao,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuigdes legais e regimentais, tendo em vista as disposicdes
contidas no Artigo 9° do Estatuto do IF Farroupilha, com a aprovagao do Conselho Superior, nos termos da
Ata n°® 006/2014, da 4* Reunido Ordinaria do Conselho, realizada em 28 de novembro de 2014,

RESOLVE:

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

Denominagao do Curso: Técnico em Alimentos

Forma: Subsequente

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnolégico: Produgao Alimenticia

Ato de Criag&o do curso: Curso Criado e Autorizado o Projeto Pedagdgico do Curso pela Ata N° 31,
Resolugéo do Conselho Diretor N° 008, de 28 de junho de 2007.

Quantidade de Vagas: 60 (30 por turma)

Turno de oferta: Noturno

Regime Letivo: Semestral

Regime de Matricula: Por componente curricular

Carga horéria total do curso: 1337 horas reldgio

Carga horaria de estagio curricular supervisionado obrigatério: 120 horas relogio

Carga horaria de orientagao de estagio curricular supervisionado obrigatério: 17 horas relégio
Tempo de duragio do curso: 2 anos

Tempo maximo para Integralizagio Curricular: 3 anos

Periodicidade de oferta: Anual

Local de Funcionamento: Campus S&o Vicente do Sul — Rua 20 de Setembro, s/n, 97420-000, Centro.
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MINISTERIO DA_ EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA

Matriz Curricular

'Sub total deidisciplinas no:semestre

Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos

139
o

Informatica.
2 | Quimica Geral e Analitica 4 80
§ Portugués Instrumental 2 40
E Matematica Aplicada e 40
o | Quimica de Alimentos 4 80
+ |‘Higienizagéo na Industria de Ahmentos 2 40
Mi oblolo ia e Conservacéo 4
STE (GaT e FSe R inas o Som 55 36
tica e Relaces Humanas no Trabalho 2 40
Bioguimica de Alimentos 1 20
g Controle de Qualidade 3 60
2 | Administracsio, Empreendedorismo e Marketing 2 40 -
g Analise Sensorial 2 40 -
n Tecnologia de Bebidas 3 80
& | Techologia de Leites e Derivados | 2 40
Tecnologia de Carnes e Derivados | 2 40
Tecnologia de Frutas e Hortalicas | 3 60

Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios -

Tecnologia de Glicidios e Lipidios

Tecnologia de Leites e Derivados Il

Tecnologia de Carnes e Derjvados Il

o 3° Semestre

Tecnologia de Frutas e Hortaligas i

'Sub

e

total de disciplinas no semestre

[<HIE-NIATIASE LM

Nutricdo

Seguranca no Trabalho

Embalagens para Alimentos

Planejamento e Desenvolvimento de Projetos

Desenvolvimento de Novos Produtos

4° Semestre

Orienta(;éq de Estég'o

Sub total de disciplinas no;semestre |
Carga Horaria total de disciplinas (hora auia)

= |wjejnpolo

Carga Horaria total de disciplinas (hora relégio)

Estégio Curricular Supervisionado Cbrigatdrio (hora relégio)

Carga Horaria total do curso (hora relégio)

*Hora aula: 50 minutos

Art. 2° - O Projeto Pedagbgice do Curso Técnico em Alimentos Subsequente, do Campus S&o Vicente do
Sul, do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, aprovado por esta resolugéc, sera
oficialmente publicado pela Pré-Reitoria de Ensino no site institucional.
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Art. 3° - Esta Resolug&o entra em vigor na data de sua publicagso.

Santa Maria, 28 de novembro de 2014.
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