Servigo Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

RESOLUCAO N° 0036/2012

O Pré-Reitor de Ensino do Instituto Federal de
Educacado, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense,
no uso de suas atribui¢goes, considerando as decisbes
emanadas da reunido da Camara de Ensino, resolve
aprovar, para o Curso Técnico em Agroindustria -
forma subsequente, modalidade a distancia, do
Campus Pelotas — Visconde da Graca:

1. Os programas das disciplinas de todos os periodos letivos do curso;
2. A complementacao do Projeto Pedagdégico do Curso.

Esta resolucao entra em vigor a partir da sua data de publicacao.

Pelotas, 16 de julho de 2012.

Odeli Zanchet
Pro-reitor de Ensino
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1 DENOMINACAO

CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA



2 VIGENCIA

O curso TECNICO EM AGROINDUSTRIA passa a viger a partir de margo
20009.
Ao final do periodo de dois anos, devera ser concluida a avaliacdo do

presente projeto, com vistas a ratificacdo e/ou a remodelacéo.



3 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

3.1 Apresentacéo

O Campus Pelotas Visconde da Graca - CaVG - tem por objetivo ofertar a
comunidade uma educacdo de qualidade, voltada as necessidades sociais,
cientificas e tecnolégicas que emanam de uma sociedade em desenvolvimento.
Com base nos avancos tecnoldgicos deste novo milénio, pretende participar da
composi¢cdo de um novo modelo dindmico de geracéo, transferéncia e aplicacdo de
conhecimentos. Através de diretrizes que, fundamentadas nos principios da
educagcdo publica e gratuita, congregam ensino, pesquisa e extensdo, busca
capacitar profissionais, na Educacédo a distancia - EAD, para: a) desenvolver a
autonomia intelectual; b) integrar-se com flexibilidade as novas condi¢cdes de
trabalho e as exigéncias de aperfeicoamentos posteriores; c) atuar junto a
comunidade na busca coletiva de superacdo de problemas para a melhoria da sua
qualidade de vida e preservagao ambiental

Mobilizado pelo cumprimento de seu papel social, buscando novas
perspectivas educacionais, e possibilitado pela edicdo do decreto n° 6.301/07, o
CaVG, em 2008, inova e avanca no movimento de democratizacdo do ensino.
Procura atuar efetivamente como agente de transformacdo das condi¢cdes sociais
excludentes, presentes em nossa realidade macrossocial. O CaVG passa a oferecer
cursos técnicos, na modalidade de educacdo a distancia, em areas nas quais
tradicionalmente a escola tem oferecido a educacéo profissional técnica, como se
pode observar na argumentacao a seguir:

A competitividade no mercado de trabalho e a necessidade de integragcédo
social exigem o acesso a educacdo e a educacao continuada. Da mesma
forma, a educacdo profissional é condicdo fundamental para integrar e
reintegrar grande parte do contingente de individuos em sua realidade

socioecondmica e, consequentemente, contribuir para a construcdo
consciente do papel social de cada um (PPP EAD CAVG, 2008, p. 13).

Ligado ao compromisso assumido pelo Projeto Politico-Pedagégico do
Campus Pelotas “Visconde da Gracga,” estad o entendimento de que a preocupacéo

fundamental que enfrenta o sistema educativo é a de aprimorar a qualidade da



educacgdo publica, para que todos aprendam mais e melhor. Essa preocupacéo se

expressa:

[...] muito bem na triplice finalidade da educacdo em funcéo da pessoa, da
cidadania e do trabalho. Desenvolver o educando, prepara-lo para o
exercicio da cidadania e do trabalho significa a constru¢cdo de um sujeito
gue domine conhecimentos, dotado de atitudes necessarias para fazer parte
de um sistema politico, para participar dos processos de producdo da
sobrevivéncia e para desenvolver-se pessoal e socialmente. (VEIGA, 2003,
p. 268)

3. 2 Justificativa

A presenca de instituicdes de Ensino Técnico e Tecnologico, em qualquer
regido, € elemento fundamental de desenvolvimento econémico e social, bem como
de melhoria da qualidade de vida da populagdo. Proporciona o aproveitamento das
potencialidades locais qualificando-as e contribuindo para o desenvolvimento dessa
regiao.

Os municipios que possuem a disponibilizagdo de ensino técnico estdo
permanentemente desfrutando de um acentuado processo privilegiado de
transformacdo socioeconémica e cultural. As constru¢cbes de parcerias firmadas
entre as instituicbes de ensino e as comunidades em que estéo inseridas, fomentam
a troca de informacdes e a interacdo cientifica, tecnoldgica e intelectual. E, desta
forma, possibilitam a transferéncia de conhecimentos necessarios ao
desenvolvimento sustentavel promovendo o respeito e o estimulo aos sistemas
produtivos locais.

A elaboracao desta proposta de acdo procura evidenciar as possibilidades
de desempenho do Campus Pelotas Visconde da Graga, na criagdo e
desenvolvimento do Curso Técnico em Agroindustria na modalidade EAD. Assim,
fundamenta-se, esta proposta, em indicadores sociais, econdmicos e ambientais,
nos diversos campos de acdo humana, que evidenciam questdes que emergem das
necessidades reais de nossa sociedade; em informagdes sobre diversos focos de
desempenho técnico, sobre infraestrutura, sobre recursos humanos, financeiros e de
ensino. Envolve uma visdo abrangente das atividades que devem ser desenvolvidas.
Além disso, apresenta parametros basicos para que possam ser oferecidos, de
forma adequada, estudos que permitam atender necessidades de renovacgéo e de



novos conhecimentos cientificos e técnicos, capazes de suprir as demandas de um
mercado crescente, altamente exigente e mutante.

As novas exigéncias da sociedade e o progresso tecnologico que afetam
os modelos de producdo, gestdo, distribuicdo e qualificacdo de mao-de-obra,
impdem a necessidade de desenvolvimento de habilidades, postura proativa e
conhecimento individual agregado como ferramentas indispensaveis aos novos
profissionais do seculo XXI.

Os modelos de producdo, gestdo e qualificacdo do trabalhador sao
guestdes que devem ser contempladas no processo de ensino e aprendizagem.
Desta forma a area de producdo de alimentos registra grandes desafios técnicos e
tecnolégicos. Necessita preparar profissionais para tratar da conservagdo e
transformacdo de alimentos, para utilizar tecnologias adequadas e limpas que
permitam garantir a oferta de produtos de qualidade e, concomitantemente através
de adequado gerenciamento e planejamento da producdo, promover a
sustentabilidade e conservacdo do meio ambiente.

A formacdo de um profissional critico, criativo e empreendedor ira,
certamente, possibilitar o crescimento regional estendendo agdes de inclusdo social

e desenvolvimento aos municipios da regiao.

3.3 Objetivos do Curso de Agroindustria

3.3.1 OBJETIVO GERAL

Oferecer capacitacdo técnica, qualificacdo e requalificacdo para o
desempenho das fungBes de Técnico em Agroindustria. Formar profissionais
capazes de aliar o conhecimento da ciéncia, da técnica e da tecnologia aos
processos de transformacao e conservacao de alimentos, difundindo, aprimorando e
criando novas tecnologias de produtos e processos agroindustriais. Atuar junto ao
sistema de producéo e comercializagéo destes produtos.
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3.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Desenvolver conhecimentos relacionados com os diversos setores
envolvidos com a atuacdo técnica no ambito da Agroindustria:
planejamento, instalagcdo, operacdo, controle e gerenciamento de
tecnologias focadas nos principios de producdo, conservacao,
sustentabilidade econdmica, ambiental e social,

» Desenvolver habilidades, conhecimentos e atitudes relacionadas a ética,
normas técnicas e seguranga, necessarios a producao agroindustrial;
 Promover conhecimentos e condicOes estratégicas e técnicas que
possibilitem desenvolver a capacidade de iniciativa, a criatividade, a

tomada de decisdo e o empreendedorismo;

* Proporcionar atividades que desencadeiem o contato com ferramentas
tecnologicas necessarias para atuar com base em “técnicas e
tecnologias" focadas na producdo e na busca de novas técnicas de

producéo, conservacao e armazenamento agroindustrial.
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4 POPULACAO ALVO E REQUISITOS DE ACESSO

Estdo habilitados para ingressar no Curso Técnico em Agroindustria —
EAD — os candidatos que tenham concluido o Ensino Médio ou equivalente. O

processo seletivo para ingresso no curso sera regulamentado em edital especifico.



5 REGIME DE MATRICULA

Regime do Curso Anual
Regime de série
Matricula

Turno de Oferta (AULAS PRESENCIAIS) Preferencialmente

noturno

NUmero de vagas 50 por polo, conforme tabela a seguir
Regime de Ingresso Anual (conforme financiamento Rede E-Tec)
Polo (RS) Numero de vagas
Bagé 50
Cachoeira do Sul 50
Cangucu 50

Santa Vitoria do Palmar 50

Santo Antonio da Patrulha 50

Séo Lourencgo do Sul 50
TOTAL 300




6 DURACAO

13

Duracéo do Curso 1 200 horas
Prazo maximo de Integralizacéo 4 anos
Carga horaria em disciplinas obrigatorias 1200 h

Estagio Curricular obrigatorio

N&o previsto

Total do Curso

1 200h
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7 TITULO

Apos a integralizacdo da carga horaria total do curso, o aluno recebera o

diploma de Técnico em Agroindustria.
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8 PERFIL PROFISSIONAL E CAMPO DE ATUACAO

8.1 Perfil profissional

O Técnico em Agroindustria operacionaliza o processamento de alimentos
de origem animal e vegetal. Auxilia e atua na elaboracdo, na aplicacdo e na
avaliacdo de programas preventivos de higienizacdo e sanitizacdo da producgéo
agroindustrial. Atua em sistemas para diminuicdo do impacto ambiental dos
processos de producao agroindustrial.

Programa, implementa e gerencia sistemas de controle de qualidade.
Identifica e aplica técnicas mercadoldgicas para distribuicdo e comercializacdo de
produtos, além do uso correto de técnicas de gestédo agroindustrial.

8.2 Campos de atuacéao

O Técnico em Agroindustria pode atuar, como profissional liberal,
empreendedor ou funcionario em:
* Industrias de alimentos de origem animal e/ou vegetal,
» Agroindustrias;
» Laboratérios de controle de qualidade de alimentos;

* Instituicbes de Pesquisa.

No campo de atuacdo deste profissional, destacam-se as seguintes
atividades:

* operacionalizacdo e processamento de alimentos de origem animal e
vegetal;

e aquisicdo de equipamentos, matérias-primas e insumos para as
atividades agroindustriais;

e processamento e controle de qualidade do processamento agroindustrial,

» auxilio a pesquisa e desenvolvimento de novos produtos;

* planejamento, projeto e gestédo das atividades agroindustriais;

» gestdo ou administracdo de micro e pequenas empresas;

» consultoria técnica em atividades e prética agroindustriais.
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9 ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizacdo curricular do curso proposto desenvolve-se a partir das

disciplinas que o compdem, quer no aspecto teorico, quer no desenvolvimento de

atividades centradas nos desempenhos comportamentais e praticos. Fundamenta-se

na proposta de maximizacao do processo de aprendizagem autbnoma. E tem como

base os recursos disponibilizados ao grupo, de forma que possam ser utilizados de

acordo com as condicbes e necessidades individuais de tal modo que os

participantes — professores, tutores e estudantes — possam:

desenvolver um processo inicial de familiarizagcdo com o programa,;
desenvolver a habilidade individual de acesso ao processo;
fornecer/receber instruges através de multimidia;

desempenhar adequada e coerentemente os objetivos e procedimentos

estabelecidos para o Curso.

A proposta de acao didatico-pedagogica do ensino a distancia, por suas

caracteristicas especificas, fundamenta-se nos principios da abordagem

construtivista da aprendizagem utilizando o processo interativo voltado ao aprender

a aprender. E deve contar com ferramentas como:

mecanismos de participacdo e de flexibilidade para o acesso aos
conhecimentos e o desenvolvimento de habilidades;

processo sistematico de desenvolvimento de conteudos;

modo especifico de acesso ao material didatico;

sistema presencial de avaliagdo de conteldos e parametros minimos de
desempenho;

mecanismos tecnoldgicos, que promovam a autonomia, a reflexdo e a
critica;

atividades pedagodgicas diferenciadas individuais e interativas destinadas
ao saber pensar; a “aprender a aprender”, a “aprender a conviver’, a
“aprender ser”, a “aprender a fazer”, a “aprender a conhecer e a produzir
conhecimentos”;

mecanismos tecnoldgicos para a realiza¢do de trabalhos individuais e em

grupo;
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programacao de debates on-line;
mecanismos de acompanhamento através de tutores presenciais e a
distancia ( via rede ).

A oferta de atividades enriquecedoras da proposta (ex.: visitas técnicas,

seminarios, encontros tematicos) esta vinculada as condi¢cdes de participacdo do

estudante e as realidades econdmicas sociais encontradas nos polos de execucao

do Projeto.

Deste modo devem constar entre os elementos que compdem o

planejamento da ac&o pedagogica do professor:

detalhamento do conteudo tematico e as respectivas midias a serem
utilizadas;

objetivos, justificativa e relevancia dos contetdos propostos;

etapas ou fases de execucao;

tipo e qualidade dos resultados esperados;

estratégias pedagdgicas;

possibilidades de interatividade;

previsao de inicio e fim da proposta;

detalhamento das etapas de avaliagdo dos conhecimentos;

propostas de atividades praticas correlacionadas com o conteudo;
contextualizacdo e problematizacdo para o desenvolvimento de
habilidades técnicas, para a tomada de decisdes e para a participacao
coletiva;

cronograma para apresentacao de trabalhos e exposicéao de duvidas;
indicacao de links relacionados com o contetdo ou a matéria,

orientacdo para o esclarecimento de duvidas via plataforma ou e-mail;

procedimentos para revisdo de contetdos.

Os meétodos pedagogicos do Ensino a Distancia, pelas caracteristicas

especificas desta modalidade de educagdo, devem basear-se nas premissas:

prevaléncia do Projeto Pedagogico;
adequacao da proposta tecnoldgica a proposta pedagogica;

maximizacao da participacéo on-line;
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e acompanhamento, de modo interativo, do uso do material didatico;

» desenvolvimento de um processo continuo de interacdo entre teoria e
pratica;

« estimulo as praticas investigativas;

» destaque ao trabalho em grupo;

* maximizagdo da relagdo aluno-informagdo, aluno-professor, aluno -
aluno;

» construgao de confiabilidade dos processo de avaliagao.

9.1 Competéncias Profissionais

O Técnico em Agroindustria é o profissional apto e competente para:

 planejar a  operacionalizagdo e a gestdo de micro e pequenas
empresas de producéo de alimentos de origem animal e vegetal;

e operar equipamentos usuais da producao agroindustrial de alimentos;

* implantar e gerenciar sistemas de industrializacdo de produtos
alimenticios;

* realizar o controle de insumos e de produtos de origem animal e vegetal;

» aplicar e desenvolver tecnologias na area de producéo agroindustrial,

» aplicar normas e técnicas de seguranca ;

» desenvolver processos de controle de qualidade fisico, quimico e
bioldgico;

e estruturar e executar processos de analise sensorial;

» atuar privilegiando a lideranca, a iniciativa, a criatividade e a sociabilidade.



9.2 - Matriz Curricular

A PARTIR DE:
2009
TECNICO EM AGROINDUSTRIA CAMPUS PELOTAS
MATRIZ CURRICULAR V'Sggﬁgﬁ PA
ol . CARGA HORARIA (horas )
c | CODIGO DISCIPLINAS
< Teoria | Pratica | Total
Fundamentos de Educagéo a Distancia 10 20 30
Portugués Instrumental 45 45
Informatica Aplicada 30 30 60
Introducdo a Agroindustria 30 30
Higiene Agroindustrial 45 45
.% Saude e Seguranca no Trabalho 45 45
g Conservagdo de Alimentos 60 60
- Microbiologia 65 10 75
Bromatologia 65 10 75
Tecnologia de Carnes e Derivados 70 20 90
Tecnologia de Bebidas 50 10 60
Subtotal 515 100 615
Tecnologia de Graos 65 10 75
Tecnologia de Leite e Derivados 75 30 105
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 75 30 105
-§ E?)%?é)i[[(;?iig de Panificacdo, Massas e 50 10 60
% Tecnologia de Racdes 50 10 60
» Tecnologia de Produtos ndo Alimentares 45 45
Tratamento de Residuos e Efluentes 60 60
Gestéo Agroindustrial 75 75
Subtotal 495 90 585
Total 1.010 190 1.200

E previsto o desenvolvimento com, no minimo, 15 horas semanais de

estudos e atividades.

19
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9.2.1 AULAS PRATICAS

As aulas praticas, previstas em disciplinas da matriz curricular acima
registrada, sdo desenvolvidas no polo e/ou no Campus CaVG, ou em instituicbes
parceiras que possuam laboratério e/ou unidades de producdo agroindustrial.
Devem ter a presenca obrigatoria do estudante. Podem ser ministradas com a
presenca fisica do professor da disciplina e/ou por meios eletrénicos (Videoaula;
webconferéncia ou outros), quando os estudantes sao orientados e auxiliados por
tutor presencial do Polo.

9.3 Estagio Curricular

O estéagio curricular do Curso NAO seré obrigatdrio. O estagio voluntario
podera ser realizado a partir do inicio do curso conforme previsto no regulamento de
estagio do IFSul.
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9.4 Disciplinas, Ementas, Conteudos e Bibliografia
9.4.1 PRIMEIRO PERIODO LETIVO

Servigo Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas-CaVvVG
Curso Técnico em Administragao

Disciplina: Fundamentos de Educacéo a Distancia

Vigéncia : a partir de 2010 Periodo Letivo: 1° ano

Carga horéria Total: 30h Cddigo:

Ementa: Histéria da EAD no Brasil e no mundo; Projetos de formacédo de professores
no Brasil nesta modalidade educativa; o desenvolvimento da EAD: papel e funcbes
sociais; As atuais politicas governamentais de formacao/qualificacdo de professores
nesta modalidade educativa; O programa Escola Técnica Aberta do Brasil.

Conteudos

UNIDADE | - Concepc0es e Legislacdo em Educacéo a Distancia (EAD)
1.1.0 que é Educacéo a Distancia (EAD)?
1.2. Aspectos e elementos da educacéao a distancia,
1.2.1 Interatividade, midias, materiais didaticos;
1.2.2 Estratégias de comunicacao bidirecional mediada pela tecnologia;
1.2.3 Professores, tutores e alunos na EAD.
1.3. Legislacdo em EAD
1.3.1 Legislagéo especifica
UNIDADE Il - Ambiente Virtual de Ensino-Aprendizagem - Moodle
2.1.Principais caracteristicas do AVA
2.2.Interface do Ambiente Virtual de Aprendizagem
2.3.Leitura de Conteudos
2.4.Realizacdo de Atividade
2.4.1. Questionarios
2.4.2. Fbruns
2.4.3. Chats
2.4.4. Envio de Arquivo Unico
2.5.Troca de Mensagem
UNIDADE IlI - Ferramentas de Navegacao e Busca na Internet
3.1 Utilizar recursos disponiveis de um navegador (browser)
3.2 Localizar e gerenciar informacdes
3.3 Capturar textos e imagens da Internet
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3.4 Efetuar downloads
3.5 Compactar e descompactar arquivos e pastas
3.6 Antivirus
3.7 Correio eletronico
3.7.1 Criar, enviar, receber mensagens
3.7.2 Anexar arquivos
UNIDADE IV - Metodologias de Estudo Baseadas nos Principios de Autonomia,
Interacéo e Cooperagéo.

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Por ser esta disciplina instrumental, capacitando o estudante para o
trabalho nas demais disciplinas, utiliza-se também dos conhecimentos por elas
desenvolvidos. Através dos conceitos teéricos e préticas é possivel capacitar o
aluno, tornando-o apto a manusear 0s recursos do sistema utilizando-os como
ferramenta para suas futuras aprendizagens em todas as demais disciplinas.
Capacita e contribui de forma significativa para o processo de construcdo do
conhecimento, fornecendo assim, subsidios necessarios ao educando no processo
de ensino-aprendizagem.

Bibliografia Basica

ALMEIDA, M. E. B. Incorporacéo da tecnologia de informacao na escola:
vencendo desafios, articulando saberes, tecendo a rede. In Moraes, M. C. (org.).
Educacao a distancia: fundamentos e praticas. Campinas, SP: NIED/Unicamp, 2002.

ALMEIDA, M. E. B. Tecnologia de informacgédo e comunicac¢do na escola: novos
horizontes na producgéao escrita. S&o Paulo: PUC/SP. 2002. mimeo.

BOUCHARD, P. Autonomia e distancia transacional na formagao a distancia. In
Alava, S. (org.). Ciberespaco e formacgdes abertas. Porto Alegre: Artmed, 2000.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA, M. E. B. Formando professores para atuar em ambientes virtu  ais de
aprendizagem. In: Almeida, F. J. (coord). Projeto Nave. Educacéo a distancia.
Formacé&o de professores em ambientes virtuais e colaborativos de aprendizagem.
Séo Paulo: s.n., 2001.

ALMEIDA, M. E. B. O computador na escola: contextualizando a formacéo de
professores. Sdo Paulo: Tese de doutorado. Programa de P6s-Graduacdo em
Educacao: Curriculo, Pontificia Universidade Catdlica de Sao Paulo, 2000.

ALMEIDA, F. J. E ALMEIDA, M. E. B. Avaliacdo em meio digital: novos espacos e
outros tempos. S&o Paulo: PUC/SP-CED, 2003 (no prelo).




23

CURY, C. R. J. Desafios da educacéo escolar basica no Brasil. PUCMG. Mimeo,
2001.

JAPIASSU, H. & MARCONDES, D. Dicionario Basico de Filosofia .2%ed., Rio de
Janeiro: Jorge Zahrar EditorLtda., 1993.

SILVA, M. Sala de aula interativa . Rio de Janeiro: Quartet, 2000.

VALENTE, J. A. O computador na sociedade do conhecimento . Campinas, SP:
UNICAMP/NIED, 1999.
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Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas-CaVvVG
Curso Técnico em Administragao

Disciplina: Informatica Aplicada

Vigéncia: a partir de 2010 Periodo Letivo: 1° ano

Carga horéria Total: 60h Cddigo:

Ementa: A disciplina Informéatica Aplicada aborda os principais conceitos da
informatica, sendo focado principalmente o aprendizado sobre sistema operacional e
softwares aplicativos mais utilizados no mercado, tais como processador de textos,
planilhas eletrbnicas, aplicativos de apresentacdo, programas para navegagao na
Internet e correio eletrénico (e-mail).

Conteudos
UNIDADE I. Introdugéo a Informatica - Conceitos basicos
1.1. Introducao
1.1.1. Histéria e evolugdo da informatica
1.2. Hardware
1.2.1. CPU
1.2.2. Memoria Principal
1.2.3. Memodrias auxiliares
1.2.4. Periféricos de entrada
1.2.5. Periféricos de saida
1.3. Software
1.3.1. Sistemas Operacionais
1.3.2. Windows
1.3.3. Linux
1.3.4. Redes
1.3.4.1. Locais
1.3.4.2. Internet
1.3.5. Seguranca
1.3.5.1. Virus
1.3.5.2. Backup
UNIDADE Il . Sistema Operacional Windows Xp
2.1 Principais caracteristicas
2.1.1 Contas de usuéario
2.1.2 Area de trabalho
2.1.3. Menus, submenus e janelas
2.1.4. Area de transferéncia
2.2.Acessorios
2.2.1. Imagens (Paint)
2.2.2. Calculadora
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2.2.3. Wordpad
2.3.Gerenciando arquivos e pastas
2.3.1 Propriedades, nomes, extensdes de arquivos
2.3.2. Selecionar, copiar, mover, renomear arquivos e pastas
2.3.3. Excluir, recuperar arquivos e pastas
2.3.4. Pesquisar arquivos e pastas
2.4 Painel de controle
2.4.1 Configuragdes
UNIDADE Il . Editor de Texto
3.1.Digitar, manipular e imprimir documentos
3.1.1. Abrir, fechar e salvar documentos
3.1.2. Selecionar, formatar, alinhar palavras e paragrafos
3.1.3. Copiar, mover, localizar, substituir texto
3.1.4. Verificar ortografia
3.1.5. Configurar pagina e imprimir documentos
3.2. Aprimorar documentos
3.2.1. Bordas e Sombreamento
3.2.2. Cabecalho e rodapé
3.2.3. Marcadores, numeradores, tabulacéo
3.2.4. Senhas de protecao/gravacgao
3.3.Tabelas
3.3.1. Inserir e manipular tabelas
3.3.2. Converter texto em tabela
3.3.3. Desenhar tabelas
3.4.Desenhar no editor de texto
3.4.1. Ferramentas de desenho
3.4.2. Inserir imagens
UNIDADE IV . Internet e Correio Eletronico
4.1.Utilizar recursos disponiveis de um navegador (browser)
4.1.1. Localizar e gerenciar informacdes
4.1.2. Capturar textos e imagens da Internet
4.1.3. Efetuar downloads
4.1.4. Compactar e descompactar arquivos e pastas
4.1.5. Antivirus
4.2.Correio eletrénico
4.2.1. Criar, enviar, receber mensagens
4.2.2. Anexar arquivos
4.2.3. Administrar contas de correio eletronico
UNIDADE V . Panilha Eletronica

5.1. Recursos basicos

5.1.1. Abrir, fechar e salvar planilhas
5.1.2. Inserir e manipular dados na planilha
5.1.3. Trabalhar com pastas
5.1.4. Configurar pagina e imprimir planilhas
5.2. Formatar células
5.2.1. Fonte, numero, alinhamento, borda, sombreamento
5.2.2. Formulas relativas e absolutas
5.2.3. Func¢bes matematicas e estatisticas
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5.2.4. Classificar

5.3. Gréficos
5.3.1. Ciriar graficos
5.3.2. Formatar gréaficos

UNIDADE VI. Aplicativo de apresentacéo

6.1.Criar apresentacdes

6.1.1. As maneiras de criar uma apresentagao

6.1.2. Trabalhar com texto no slide

6.1.3. Objetos graficos
6.2.Configurar apresentacao

6.2.1. Adicionar e excluir slides

6.2.2. Copiar e mover slides

6.2.3. Modificar aparéncia da apresentacao

6.2.4. Efeitos de transicao de slide

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Por ser esta disciplina instrumental, capacitando o estudante para o
trabalho nas demais disciplinas, utiliza-se também dos conhecimentos por elas
desenvolvidos. Com a matemética financeira, a interligacdo se faz através do
desenvolvimento de atividades que promovem a construcdo do pensamento légico.
Com o Portugués Instrumental, a leitura e a interpretagcdo. E, com as demais
disciplinas técnicas, através das ciéncias que elas integram, e que desenvolvem
com os estudantes.

Bibliografia Basica

BATTISTI, Julio — Windows XP Home & Professional para Usuéarios e
Administradores — Rio de Janeiro: Axcel, 2002.

CAPRON, H.L — Introducédo a Informatica — S&o Paulo: Pearson Prentice Hall,
2004.

MICROSOFT PRESS — Microsoft Office 2000 Passo a Passo — Sao Paulo: Makron
Boks, 2001.

Bibliografia Complementar
NORTON, Peter — Introducéo a Informéatica - S&o Paulo: Makron Books, 1997.

HILL, Benjamin e Bacon, Jono — O livro oficial do Ubuntu — Porto Alegre: Bookman
2011.
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Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas-CaVvVG
Curso Técnico em Administragao

Disciplina: Portugués Instrumental

Vigéncia: a partir de 2010 Periodo Letivo: 1° ano

Carga horéria Total: 45h Cddigo:

Ementa: Nesta disciplina sdo abordados estudos sobre conceitos e significados da
linguagem, formas de comunicacao, géneros e tipos textuais, e seus pressupostos.

Conteudos
UNIDADE | - Variagéo e Preconceito Linguistico
1.1 O que é variacao linguistica?
1.2 Lingua, linguagem,dialeto, sotaque, idioleto.
1.3 Preconceito linguistico.
UNIDADE Il - Plurissignificacdo da Linguagem
2.1 Denotagao e conotagao.
UNIDADE Il - Coeséo e Coeréncia Textual
3.1 Elementos coesivos do texto.
3.2 Coeréncia textual e clareza.
UNIDADE IV - Pontuacao
4.1 A pontuagcdo como elemento coesivo e de coeréncia.
UNIDADE V - Implicitos, Pressupostos, Subententidos e Ambiguidade.
5.1 A ambiguidade estilistica e a problematica no texto.
52 O que ndo estd dito no texto, mas faz parte dele:
implicitos,pressupostos, subentendidos.
UNIDADE VI - Leitura, Analise e Producédo de Textos de Circulacdo Social
(Géneros e Tipos Textuais).

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Por ser esta disciplina de carater formador geral capacita o aluno para o
melhor e o maior entendimento das demais disciplinas, em decorréncia da aplicacao
dos conhecimentos. O conhecimento linguistico € aproveitado para todas as
disciplinas do curriculo do aluno, uma vez que o auxilia na compreensédo do mundo
gue o cerca e na apreensao dos diversos conteddos necessarios para a sua
formacdo. Ja o desenvolvimento da compreenséao leitora capacita-o no sentido de
interpretar os diversos conteddos apresentados pelas demais disciplinas e
correlaciona-lo com o mundo do trabalho.




Bibliografia Basica

ANTUNES, I. (2004). Aula de portugués: encontros e interagdao . S&o Paulo:
Parabola.

FAVERO, L. L. & KOCH, I. V. (1987). Contribuicdo a uma tipologia textual. ~ In
Letras & Letras. Vol. 03, n® 01. Uberlandia: Editora da Universidade Federal de
Uberlandia. pp. 3-10.

MARCUSCHI, L. A. (2002). Géneros textuais: definicao e funcionalidade  :In
DIONISIO, A. et al. Géneros textuais e ensino. Rio de Janeiro: Lucerna.

Bibliografia Complementar

ADAM, J. M. (1990). Elements de linguistique textuelle. Theorie et prat  ique de
I'analyse . Liege, Mardaga.

BRONCKART, J.-P. (1999). Atividades de linguagem, textos e discursos. Por um
interacionismo soécio discursivo. Sao Paulo: Editora da PUC/SP.

SCHNEUWLY, B. & DOLZ, J. (2004). Géneros orais e escritos na escola
Campinas: Mercado de Letras.

TRAVAGLIA, L. C. (1991). Um estudo textual-discursivo do verbo no portugués
Campinas, Tese de Doutorado / IEL / UNICAMP, 1991. 330 + 124 pp.
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(2002). Tipelementos e a construcdo de uma teoria tipoldgic a geral

de textos. Mimeo.
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Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas - CaVG
Curso Técnico em Agroindustria

DISCIPLINA: Introducéo a Agroindustria

Vigéncia: a partir de 2008 Periodo Letivo: 1°Ano

Carga horaria Total: 30h. Cadigo:

EMENTA: Promove estudos sobre os aspectos socioculturais e econdmicos da
regido de modo a construir uma base local para o desenvolvimento dos estudos
sobre matéria-prima, mercados e processos agroindustriais basicos para o
desenvolvimento das tecnologias especificas

CONTEUDOS
UNIDADE | — Fatores Socioculturais e Econémicos da Regiao:
1.1 Introducéo;.
1.2 Aspectos Historicos e Culturais Regionais.
UNIDADE Il — Mercados e Processos Agroindustriais:
2.1 Vantagens da Agroindustrializagao;
2.2 Matéria-Prima;
2.3 Aproveitamento da Matéria-Prima;
2.4 Avaliacdo de Custos e Beneficios.
UNIDADE IIl — Tecnologia Agroindustrial:
3.1 Conceito e Objetivos da Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos;
3.2 Sistemas agroindustriais;
3.3 Componentes do sistema agroindustrial.

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Esta disciplina apresenta conteudos que irdo permitir ao aluno uma base
sobre o0s conhecimentos fundamentais basicos para o desenvolvimento e
aproveitamento nas disciplinas de tecnologias que se apresentardo ao longo do
Curso.

Bibliografia Basica

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos
v3. S&o Paulo: Atheneu, 1998. 318p.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principios e
Pratica. 2ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.

GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos . 3ed. Sdo Paulo: Nobel, 1981.
278p.
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Bibliografia Complementar

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Introdu¢cdo a Quimica de Alimentos . 3ed. S&o
Paulo: Varela, 2003. 238p.

CAMARGO, R. Tecnologia de produtos Agropecuarios-Alimentos . Séo Paulo:
Nobel, 1984.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos . 2ed. S&o Paulo: Atheneu, 2000.
FOSCHIERA, J.L. Industria de Laticinios. Porto Alegre: Suliani, 2004. 88p.

MAIA, G.A; SOUSA, P.H.M.; LIMA, AS.; CARVALHO, J.M.; FIGUEIREDO, R.W.
Processamento de Frutas Tropicais: nutricdo, produt 0s e controle de
qualidade . Fortaleza: UFC, 2009. 277p.

NEVES, M.F.; CHADDAD, F.R.; LAZZARINI, S.G. Alimentos: novos tempos e
conceitos na gestao de negécios . Sao Paulo: Ed. Pioneira, 2000. 129p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos . vl1. Porto Alegre: Artmed, 2006; 294p.

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos . 2ed. Sédo Paulo:
Blucher, 2007. 184p.

ZYLBERSZTAJAN, D.; NEVES, F.M. Economia e Gestdo dos Negoécios
Agroalimentares . Sao Paulo: Ed. Pioneira, 2005. 428p.
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Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas - CaVG
Curso Técnico em Agroindustria

DISCIPLINA: Higiene Agroindustrial

Vigéncia: a partir de 2009 Periodo Letivo: 1° Ano

Carga horéria Total:  45h. Cddigo:

EMENTA: Aborda os elementos basicos dos processos de higiene e sanitizacdo de
produtos das diversas origens agroindustriais. Desenvolve estudos sobre elementos
de controle de produtos e legislacdo e normas que regem os procedimentos técnicos
na agroindustria.

CONTEUDOS
UNIDADE | - Higiene, Limpeza, e Sanitizacdo em Agroindustrias:
1.1. Limpeza
1.1.1 Fases da limpeza;
1.2 Produtos usados na limpeza e sanitizacao;
1.3 Sanitizacao.
UNIDADE Il - Estudos da Agua:
2.1 Fontes e usos da agua.
UNIDADE Il - Sujidades:
3.1 Métodos de remocdao de sujidades e sanitizacao.
UNIDADE IV- Equipamentos (EPI, EPC):
4.1 Tipos de equipamentos e normas;
4.2 Utilizagoes.
UNIDADE V - CIPA:
5.1 Importancia e objetivos da CIPA,;
5.2 Normas regulamentadoras.
UNIDADE VI - Emprego de Andlise de Principais Pontos Criticos de Controle
(Appcc) e Boas Praticas de Fabricacao (BPF):
6.1 ldentificacdo dos perigos;
6.2 Determinacao dos Pontos Criticos de Controle.
6.3 Instituicdo de medidas de controle;
6.4 Acdes Corretivas;
6.5 Verificacao;
6.6 Introducéo a BPF;
6.7 Fundamentos de BPF,;
6.8 Elementos de BPF;
6.9 Implementacéo de BPF.
UNIDADE VI - Legislacao Especifica:
7.1 Principais leis e normas regulamentadoras.
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RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Os conteudos estudados através desta disciplina sdo fundamentais e
estdo intimamente ligados as normas de processamento adequado e responsavel de
produtos e de tecnologias de processamento de origem vegetal e animal. Envolvem
especificidades correlacionadas aos produtos de cada origem e se relacionam com
todas as demais disciplinas técnicas que serdo desenvolvidas ao longo do curso.

Bibliografia Basica

ANDRADE, Nélio José de. Higienizagdo da industria de alimentos.  S&o Paulo:
Livraria. Varela, 1996.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos . 2ed. S&o Paulo: Atheneu, 2000.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principios e
Pratica. 2ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.

Bibliografia Complementar

AZEREDO, Henriette Monteiro Cordeiro de. Fundamentos de estabilidade de
alimentos. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical, 2004. 195 p.

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos
v3. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 318p.

CAMARGO, Adriano Costa de. Conservacdo pelo calor . USP-CENA/ PCLQ .
Setembro, 2002.

CENA, Comissao de Energia Nuclear para a Agricultura — informacgbes
disponiveis em www.cena.usp.br.

FELLOWS, P.J. Food processing technology: principles and pratice . New York:
Ellis Horwood, 1988. 505p.

GIORDANO, José Carlos; GALHARDI, Mario Gilberto, Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle . Campinas: SBCTA, 2004. 92p.

GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos . 3ed. S&o Paulo: Nobel, 1981.
278p.

GUIA DE PROCEDIMENTOS para implantacdo do Método de Analise de Perigos
em Pontos Criticos de Controle (APPCC) / Bryan, F. L. e cols, IAMFES, Séo Paulo:
Ponto Critico Consultoria em Alimentag&o, 1997.

MADRID, A. Manual de industria dos alimentos . A Madrid, J. Cenzano, J. M.
Vicente; traducédo de José A. Ceschin. Sdo Paulo: livraria Varela. 1995
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RIEDEL, Guenter. Controle Sanitario em Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

SILVA, Joao Andrade, Topicos da tecnologia de alimentos . S&o Paulo: livraria
Varela. 2000.

VICENZI, Raul. Apostila de Conservagdo de alimentos . Quimica industrial de
alimentos, Unijui.
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Servigo Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas - CaVG
Curso Técnico em Agroindustria

DISCIPLINA: Saude e Segurancga no Trabalho

Vigéncia: a partir de 2009 Periodo Letivo: 1°Ano

Carga horéria Total:  45h Cddigo:

EMENTA - Aborda estudos sobre a legislacdo e as normas que se destinam a
promover a seguranca pessoal e da produgcdo. Os conhecimentos trabalhados
destinam-se a prevencao de acidentes de trabalho e a qualidade dos procedimentos
praticos bem como a qualidade das condi¢cdes ambientais.

CONTEUDOS
UNIDADE | — Legislacdo e Normas:
1.1Legislacdo e normas que regulamentam e norteiam a seguranga no
trabalho.
UNIDADE Il — Prevencao de Acidentes no Trabalho:
2.1 Formas de prevencao de acidentes na agroindustria.
UNIDADE IIl — Ergonomia:
3.1 Estudo da Ergonomia em equipamentos e plantas agroindustriais.
UNIDADE IV — CIPA:
4.1 Importancia e objetivos da CIPA;
4.2 Normas regulamentadoras.
UNIDADE V - EPI e EPC:
5.1 Tipos de equipamentos;
5.2 Uso correto dos equipamentos.
UNIDADE VI — Primeiros Socorros:
6.1 Primeiros socorros - medidas iniciais e imediatas dedicadas a vitima
de um acidente.

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Os conteudos estudados nesta disciplina sdo fundamentais e estao
intimamente ligados ao processamento seguro, adequado e responsavel de
produtos. Sado desenvolvidos conceitos basicos de seguranca que se destinam a
promover a pratica consciente e critica no processamento tecnologico e que, por
isso mesmo, fundamentam todos os estudos e procedimentos técnicos das
disciplinas de processamento de produtos de origem vegetal e animal, que serdo
desenvolvidos ao longo do curso.
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Bibliografia Basica

AYRES, Dennis de Oliveira. Manual de Prevencéo de Acidente do Trabalho . Séo
Paulo: Atlas, 2001.

BRASIL. Ministério do Estado do Trabalho. PORTARIA N° 3.214. BRASILIA, 1977.
(NORMAS REGULAMENTADORAS - MTE)

SALIBA, Tuffi Messias. Higiene do Trabalho e Programa de Prevencdo de Risc  0s
Ambientais. 2. ed., Sdo Paulo: LTR Editora, 1998.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Giovanni M. Normas Regulamentadoras Comentadas . 2002.

CAMILLO JUNIOR, Abel Batista. Manual de Prevencdo e Combate a Incéndios
Sao Paulo: Senac,1999.

DAL MOLIN, Beatriz Helena, et al. Mapa Referencial para Constru¢cdo de Material
Didatico — Programa e-Tec Brasil. 2. ed. revisada. Florianépolis: Universidade
Federal de Santa Catarina — UFSC, 2008.

HOEPPNER, Marcos Garcia. Normas Regulamentadoras Relativas a Seguranca
e Medicina do Trabalho. S&o Paulo: Icone, 2003.

PONZETTO, Gilberto. Mapa de Riscos Ambientais . Sao Paulo: LTR Editora, 2002.
MANNRICH, Nelson. Inspecéo do Trabalho. Sé&o Paulo: LTR Editora, 1991.

TORREIRA, Raul Peragallo. Manual de Seguranca Industrial . Sdo Paulo: Margus
Publicagdes, 1999.

VIEIRA, Jair Lot. Segurancga e Medicina do Trabalho . S&o Paulo: Edipro, 1992.

VIEIRA, Sebastido Ivone. Medicina Basica do Trabalho . Vol I, Il, lll e IV, Génesis,
1994.

ZOCCHIO, Alvaro. Prética da Prevencédo de Acidentes . S&o Paulo: Atlas, 2002.

. Seguranca e Saude no Trabalho . S&o Paulo: LTR Editora, SP,

2001.
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&
Servigo Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas - CaVG
Curso Técnico em Agroindustria

DISCIPLINA: Conservacao de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2009 Periodo Letivo: 1°Ano

Carga horaria Total:  60h Cadigo:

EMENTA: Aborda conhecimentos de fundamental importancia sobre a composicao
basica dos produtos alimentares. Desenvolve estudos sobre a composicdo e as
alteracbes fisico-quimicas e enzimaticas, de diversos tipos de alimentos, que
promovem ou interferem no processo de conservagcdo. Trata das técnicas de
conservacao nas diversas etapas pos-colheita, industrializacdo e armazenamento.

CONTEUDOS

UNIDADE | — Tecnologia de Alimentos:
1.1 Introducdo a tecnologia de alimentos: Origem da Tecnologia de
alimentos, historico e importancia;
1.2 Principais constituintes dos alimentos (lipidios, glicidios, vitaminas, e
sais minerais).

UNIDADE Il — Alterag6es Fisicos-Quimicas e Enzimaticas dos Alimentos:
2.1 Principais alteracfes em alimentos;
2.2 Principais enzimas envolvidas;
2.3 Principais microrganismos envolvidos.

UNIDADE Il — Conservacédo de Alimentos:
3.1 Introducéo a conservacao de alimentos;
3.2 Principios basicos.

UNIDADE IV — Pés-Colheita e Armazenamento de Produtos Agroindustriais:
4.1 Principais cuidados e principios basicos na poés-colheita e
armazenamento de produtos agroindustriais.

UNIDADE V — Embalagens:
5.1 Materiais de embalagens (vidro, metalicas, celuldsicas e plasticas);
5.2 Tecnologia de embalagens.

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Esta disciplina desenvolve conteddos que sdo fundamentais e estdo
intimamente ligados ao conhecimento de diversos tipos de conservacdo dos
diferentes tipos de alimentos. Por isso mesmo, é interligada as disciplinas que
desenvolvem estudos de processamento adequado e responsavel de produtos
agroindustriais. Assim sendo, vincula-se as disciplinas de tecnologias de
processamento de origem vegetal e animal que serdo estudadas ao longo do curso.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos
v3. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 318p.

CAMARGO, Adriano Costa de. Conservagdo pelo calor . USP-CENA/PCLQ.
Setembro 2002.

GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos .2ed. S&o Paulo. Nobel,
1998,284p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, Nélio José d. Higienizacdo da industria de alimentos . Sao Paulo:
Livraria.Varela, 1996.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimento s. 2ed. Sao Paulo: Atheneu, 2000.

SILVA, Jodo Andrade, ToOpicos da tecnologia de alimentos . Sao Paulo: livraria
Varela. 2000.
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Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas - CaVG
Curso Técnico em Agroindustria

DISCIPLINA: Microbiologia

Vigéncia: a partir de 2009 Periodo Letivo: 1°Ano

Carga horaria Total:  75h Cadigo:

EMENTA: Desenvolve contetudos que envolvem conhecimentos sobre a morfologia e
fisiologia dos micro-organismos nos alimentos. Trabalha conceitos e caracteristicas
de toxinfeccbes e doencas vinculadas aos alimentos e promove estudos sobre
seguranca e higiene vinculados a microbiologia tanto em relacdo aos produtos
alimentares como aos nao alimentares que se integram no processamento
tecnoldgico da agroindustria.

CONTEUDOS
UNIDADE | - Classificagéo, Morfologia e Fisiologia Microbiana:
1.1.Classificacdo dos micro-organismos;
1.2. Morfologia dos principais micro-organismos encontrados nos
alimentos;
1.3. Fisiologia dos principais micro-organismos encontrados nos
alimentos.
UNIDADE Il - Crescimento dos Micro-organismos:
2.1. Curva de crescimento de micro-organismos.
UNIDADE Il - Toxinfec¢des e Doencgas:
3.1. Infeccbes e intoxicacbes alimentares;
3.2.Principais doencas vinculadas a alimentos;
3.3. Mecanismos de patogenicidade.
UNIDADE IV - Seguranca do Trabalho e de Higiene em Laboratorio de
Microbiologia:
4.1. Normas de seguranca do trabalho aplicado a microbiologia;
4.2. Esterilizacado de materiais;
4.3. Embalagens;
4.4. Principais tipos de solucoes.
UNIDADE V - Analises Microbiolégicas:
5.1. Técnicas de amostragem;
5.2. Diluentes e diluigdes;
5.3. Indicadores.

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Apresenta conteudos que estdo ligados aos cuidados técnico-bioldgicos
no processamento de produtos alimentares e ndo alimentares desenvolvidos nas
disciplinas de tecnologias de processamento de origem vegetal e animal.
Fundamentam procedimentos especificos, que serdo estudados e as respectivas
praticas tecnologicas.
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Bibliografia Basica
FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos . Sao Paulo:
Editora Atheneu, 2008. 182p.

FRAZIER, W. C.; WESTHOFF, D. C. Microbiologia de los alimentos . Zaragoza :
Acribia, 1993. 681p.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos . Porto Alegre: Artmed. 2005.
Bibliografia Complementar

SILVA, E. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos . Rio de Janeiro:
Varela, 1995. 385p.

RAY. Microbiologia de los alimentos . McGraw-Hill, 2011.
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Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas - CaVG
Curso Técnico em Agroindustria

DISCIPLINA: Bromatologia

Vigéncia: a partir de 2009 Periodo Letivo: 1° Ano

Carga horéria Total:  75h Cddigo:

EMENTA: A abordagem da bromatologia estd vinculada aos conhecimentos da
matéria-prima utilizada na industrializacdo e aos procedimentos de conservacao.
Estuda a composicdo quimica dos alimentos de origem vegetal e animal. Utiliza-se
de estudos sobre seguranca em laboratorio.

CONTEUDOS
UNIDADE | - Seguranca em Laboratdrio e Plantas Agroindustriais:
1.1 . Regras de seguranca em laboratorio;
1.2. Sinalizagao de seguranca em laboratorio;
1.3. Postura e conduta em laboratorio e plantas agroindustriais.
UNIDADE Il - Composi¢do Quimica dos Alimentos:
2.1. Agua;
2.2. Carboidratos;
2.3. Proteinas e Enzimas;
2.4. Lipideos;
2.5. Vitaminas e Sais Minerais.
UNIDADE Il - Analises de Qualidade e Métodos Analiticos:
3.1. Métodos analiticos: convencionais e instrumentais;
3.2. Amostragem e preparo de amostra,
3.3. Andlises de composicao centesimal dos alimentos;
3.4. Principais analises de qualidade em alimentos de origem vegetal;
3.5. Principais analises de qualidade em alimentos de origem animal.
UNIDADE IV - Legislacédo Especifica:
4.1. Alimentos de Origem Animal;
4.2. Alimentos de Origem Vegetal.

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Os conteudos estudados nesta disciplina estdo intimamente ligados ao
conhecimento da matéria-prima utilizada e aos procedimentos de conservacao e
processamento de produtos. Compdem o conjunto integrado de conteudos
desenvolvidos nas disciplinas de tecnologias de processamento de alimentos de
origem vegetal e animal.
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Bibliografia Basica

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Introducdo a Quimica de Alimentos. S&o Paulo:
Livraria Varela, 1992. 2ed, 223p.

CECCHI, H.M. Fundamentos Teéricos e Praticos em Analise de Alime ntos .
Campinas: UNICAMP, 2003. 2ed., 207p.

ZAMBIAZI, R.C. Analise Fisico-Quimica de Alimentos . Pelotas: UFPel, 2010.

Bibliografia Complementar

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos . S&o Paulo: Edgar
Blucher, 2004. 184p.
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Servico Publico Federal

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas-CaVvVG

DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes e Derivados

Vigéncia: a partir de 2009 Periodo Letivo: 1°Ano

Carga horéria Total:  90h. Cddigo:

EMENTA: Aborda estudos sobre a matéria-prima, as técnicas de abate, as alteragcdes
fisico-quimicas, as Instalacbes e as maquinas e equipamentos. Promove estudos
sobre tecnologias de corte e de conservacao de produtos in natura.

CONTEUDOS
UNIDADE | — Introducéo a ciéncia e tecnologia de carnes e derivados e composi¢cao
guimica da carne: agua e proteinas:
1.1 Introducéo a ciéncia e tecnologia de carnes e derivados.
1.1.1 Produgéo Brasileira de Carne Bovina.
1.1.2 Producéo Brasileira de Carne Suina.
1.1.3 Produgéo Brasileira de Carne de Frango;
1. 2 Composicéo quimica da carne:
1.2.1 Quimica da Agua;
1.2.2 Quimica das Proteinas.
UNIDADE Il — Fisiologia do musculo estriado esquelético e estrutura do tecido
muscular:
2.1 Fisiologia do Musculo Estriado Esquelético;
2.2 Estrutura do Tecido Muscular;
2.3 Tecido Conjuntivo.
UNIDADE IIl — Tecnologia de abate de bovinos e transformacgdes bioquimicas poés-
abate:
3.1 Abate de Bovinos;
3.2 Transporte;
3.3 Insensibilizacdo e Sangria;
3.4 Esfola;
3.5 Evisceracao e Toalete;
3.6 Obtencéo de Meias-Carcacas;
3.7 Armazenamento e Desossa,;
3.8 Transformagdes Bioquimicas Pos-Abate
3.8.1 Fatores que precedem o abate.
3.8.2 Manejo antes do sacrificio.
3.8.3 Fases de Maturacao.
3.8.4 Mudancas Quimicas.
3.8.5 Mudancas Fisicas.
3.8.6 Processos Andmalos.
3.8.7 Encurtamento pelo frio e rigor do descongelamento.
UNIDADE IV — Conservacédo da carne e microbiologia e atributos de qualidade da
carne e derivados:
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4.1 Conservacéao e Microbiologia da Carne e Derivados;
4.2 Principais Métodos de Conservagdo e micro-organismos
encontrados na Carne e Derivados.
4.2.1 Uso do Frio.
4.2.2 Uso da Radiacéo.
4.2.3 Uso do Calor.
4.2.4 Uso de Aditivos.
4.2.5 Processos Mistos.
4.3 Atributos de Qualidade da Carne e Derivados.
4.3.1 Capacidade de Retencéo de Agua.
4.3.2 Suculéncia.
4.3.3 Cor.
4.3.4 Maciez e Dureza.
4.3.5 Compostos Responsaveis pelo Sabor e Aroma.
UNIDADE V — Tecnologia de Aves e Tecnologia de Pescados:
5.1 Tecnologia de Aves.
5.1.1 Processo de Obtencédo da Carne de Frango.
5.2 Tecnologia de Pescados.
5.2.1 Composicao Quimica da Carne de Pescados.
5.2.2 Microbiologia da Carne de Pescados.
5.2.3 Manipulacdo do Pescado a Bordo.
5.2.4 Produtos Derivados da Pesca.
UNIDADE VI — Tecnologia de Embutidos:
6.1 Introdugéo a Tecnologia de Embutidos.
6.1.1 Principais Produtos Embutidos e Derivados Carneos.
6.1.2 Principais Ingredientes.
6.1.3 Aditivos Utilizados na Industria de Produtos Carneos.
6.1.4 Tipos de Derivados Carneos.

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Esta disciplina promove a integracdo dos conhecimentos necessarios
para a correta Tecnologia de Processamento de Carnes e derivados, interligando os
conhecimentos desenvolvidos em disciplinas anteriores tais como: Introdugdo a
Agroindustria, Higiene Agroindustrial, Saude e Seguranca no Trabalho, Conservacéo
de Alimentos, Microbiologia e Bromatologia. Oferece conhecimentos que deverao
subsidiar as disciplinas de Gestdo Agroindustrial e de Tratamento de Residuos e
Efluentes.

Bibliografia Basica
BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos
v3. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 318p.

GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos . 3ed. Sdo Paulo: Nobel, 1981.
278p.

PARDI, M.C.; SANTOS, I.C.; SOUZA, E.P.; PARDI, H.S. Ciéncia, Higiene e
Tecnologia da Carne. vl. Goiania: Ed. UFG, 1996. 120p.
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Bibliografia Complementar
BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Introdu¢cdo a Quimica de Alimentos . 3ed. S&o
Paulo: Varela, 2003. 238p.

COSTA, N.M.B.; PELUZIO, M.C.G. Nutricdo Basica e Metabolismo . Vicosa: Ed.
UFV, 2008. 400p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos . 2ed. S&o Paulo: Atheneu, 2000.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. V2. Porto Alegre: Artmed, 2005; 279p.

RAMOS, E.M.; GOMIDE, L.A.M. Avaliagdo da Qualidade de Carnes:
Fundamentos e Metodologias. Vigosa: Ed. UFV, 2007. 599p.

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos . 2ed. S&do Paulo:
Blucher, 2007. 184p.

SOUZA-SOARES, L.A.; SIEWERDERT, F. Aves e Ovos. Pelotas: Ed. UFPel, 2005.
138p.
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Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas - CaVG
Curso Técnico em Agroindustria

DISCIPLINA: Tecnologia de Bebidas

Vigéncia: a partir de 2008 Periodo Letivo: 1°ano

Carga horéaria Total : 60h. Cadigo:

EMENTA: Promove estudos sobre a matéria-prima, sobre Instalagdes, maquinas e
equipamentos para a producdo de bebidas, assim como sobre a tecnologia de
bebidas n&o alcodlicas e alcodlicas, tipos de embalagem e técnicas de conservacao.
Volta-se , também, para o conhecimento da Legislacéo especifica.

CONTEUDOS
UNIDADE | — Sucos:
1.1. Definicdes;
1.2. Processo de obtencdo: limpeza, e preparacdo de matéria-prima,
desintegracdo, prensagem, filtracéo, clarificacdo, pasteurizacao;
1.3. Embalagem e conservacgao.
UNIDADE Il — Sucos Concentrados:
2.1. Definigcoes;
2.2. Processo de desidratagao: spray drying, liofilizagéo, puff drying, foam-
mat drying;
2.3. Embalagem e conservacéo;
2.4. Reconstituicao.
UNIDADE IIl — Bebidas a base de vegetais:
3.1. Definigdes;
3.2. Tipos de bebidas: gaseificadas e néo gaseificadas;
3.3. Processo de obtencao;
3.4. Embalagem e conservacao.
UNIDADE IV — Bebidas alcodlicas obtidas com fermentacao:
4.1. Definicoes;
4.2. Vinho: tipos e elaboracéo;
4.3. Cerveja: tipos e elaboracao;
4.4. Outros tipos.
UNIDADE V - Bebidas alcodlicas obtidas com fermentacao:
5.1. Definigdes;
5.2. Vinho: tipos e elaboracéo;
5.3. Cerveja: tipos e elaboracao;
5.4. Outros tipos.
UNIDADE VI — Bebidas alcodlicas e destiladas obtidas sem fermentacao:
6.1. Definicbes;
6.2. Licor: tipos e elaboracéao;
6.3. Aguardente: tipos e elaboragéo;
6.4. Uisque: tipos e elaboracgdes;
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6.5. Outros tipos.

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Esta disciplina promove 0s conhecimentos necessarios aos
procedimentos adequados para a pratica da Tecnologia de Processamento de
Bebidas. Esses conhecimentos que complementam e se interligam aos
desenvolvidos nas disciplinas anteriores tais como: Introdugdo a Agroindudstria,
Higiene Agroindustrial, Saude e Seguranca no Trabalho, Conservacdo de Alimentos,
Microbiologia e Bromatologia, além de disponibilizar subsidios para os estudos nas
disciplinas de Tratamento de Residuos e Efluentes e Gestdo Agroindustrial.

Bibliografia Basica

LONA, AA. Vinhos e Espumantes: Degustacdo, Elaboracdo e Servico. Porto
Alegre: AGE, 2009. 204p.

VENTURINI FILHO, W.G. Tecnologia de Bebidas: Matéria Prima, Processamento,
BPF/APPCC, Legislacédo e Mercado. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2005.

RAMOS, A.M.; BENEVIDES, S.D.; PEREZ, R. Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) para Industrias Processadoras de P olpa de Frutas . Vigosa:
UFV, 2006. 84p.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia
Industrial . v4. S&o Paulo: Edgar Bltcher, 2001. 523p.

MAIA, G.A.; SOUSA, P.H.M.; LIMA, A.S.; CARVALHO, J.M.; FIGUEIREDO, R.W.
Processamento de Frutas Tropicais:  Nutricdo, Produtos e Controle de Qualidade.
Fortaleza: UFC, 2009. 277p.
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9.4.2 SEGUNDO PERIODO LETIVO

Servigo Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas - CaVG
Curso Técnico em Agroindustria

DISCIPLINA: Tecnologia de Graos

Vigéncia: a partir de 2009 Periodo Letivo: 2° Ano

Carga horéria Total: 75h Cddigo:

Ementa: Esta disciplina promove estudos especificos de tipos de gréaos cultivados
no Brasil e de técnicas de producgdo, colheita e armazenamento. Desenvolve
estudos tanto dos produtos como dos subprodutos. Aborda as tecnologias de
processamento e sobre os residuos do processamento, bem como as alteracdes
fisico-quimicas, microbiologicas e de pragas. Revisa a legislacdo especifica.

CONTEUDOS
UNIDADE | - Tipos de Graos:
1.1 Principais graos cultivados no Brasil;
1.2 Propriedades dos graos.
UNIDADE Il - Pré-Industrializacdo dos Graos e Industrializacdo de Graos:
2.1 Pré-industrializacao dos graos:
2.1.1 Colheita dos graos;
2.1.2 Pré-limpeza,;
2.1.3 Secagem de gréaos;
2.1.4 Expurgo;
2.1.5 Unidades e Sistemas de Armazenamento.
2.2 Industrializagéo de graos:
2.2.1 Arroz;
2.2.2 Aveia;
2.2.3 Feijao e outros graos proteicos;
2.2.4 Milho;
2.2.5 Soja e outros gréaos oleaginosos.

UNIDADE Il - Produtos, subprodutos e residuos derivados do processamento de
graos:
3.1 Tecnologia de moagem e farinhas;
3.2 Tecnologia de extracdo e refino de 0Oleo;
3.3 Isolamento proteico;
3.4 Biocombustiveis.
UNIDADE 1V - Altera¢des fisico-quimicas, microbiolégicas e de pragas:
4.1. Principais alteracoes;
4.2 Avaliagédo da qualidade ;
4.3 Amostragem;
4.4 Analise de impureza e matéria estranha;
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4.5. Analise de renda e rendimento;

4.6 Classificagdo quanto aos defeitos dos graos;

4.7 Determinacdo de umidade.
UNIDADE V - Legislacdo Brasileira de tipificacdo e classificacdo de gréos e
derivados:

5.1 Portarias e Instru¢des Normativas do Ministério da Agricultura;

5.2 Parametros de tipificacao de graos.

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Esta disciplina promove estudos especificos de Tecnologias de
Processamento de Graos. Complementa os estudos desenvolvidos nas disciplinas
anteriores, tais como: Introducdo a Agroindustria, Higiene Agroindustrial, Saude e
Segurancga no Trabalho, Conservagdo de Alimentos, Microbiologia e Bromatologia.
Contribui com subsidios para os estudos nas disciplinas de Gestdo Agroindustrial e
de Tratamento de Residuos e Efluentes.

Bibliografia Basica

BRASIL Ministério da Agricultura e Reforma Agraria. Comissao Técnica de Normas
e Padrbes. Normas de identidade, qualidade, embalagem e aprese ntacdo do
arroz . Brasilia, 2009. 28p.

ELIAS, M.C. Pés-colheita, industrializagcdo e qualidade de arroz . Pelotas: Ed.
Universitaria UFPEL, 2007. 437p.

; LORINI, I. Qualidade de arroz na pos-colheita . Pelotas: Edigraf
UFPel, 2005, v.1. p.686.

Bibliografia Complementar

BRASIL Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agréria.
Secretaria Nacional de Defesa Agropecuaria. Regras para analise de sementes
Brasilia, DF. 1992. 365 p.

BRESOLIN, M.; VIOLA, E.A. O Milho no contexto mundial, nacional e do Rio
Grande do Sul. Porto Alegre: EMATER-RS, 1995. 100 p.

EMBRAPA. Milho: Informacfes técnicas. Embrapa-CPAO, Circular técnica n°® 5.
Dourados, 1997. 222p.

. Workshop sobre qualidade do milho.  Anais. Dourados: Embrapa-
CPAO, 1998. 78p.

FEPAGRO, EMATER-RS, FECOTRIGO. Recomendacdes técnicas para a cultura
do milho no Rio Grande do Sul. Programa multinstitu cional de difusdo de
tecnologia do milho. CORAG-RS, Porto Alegre, 1998. (Boletim Técnico 5).
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HOSENEY, C. R. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Editorial
ACRIBIA, Zaragoza. 1991. 371 p.

INFELD, J.A., SILVEIRA Jr., P.; SANTOS, E.C. Rendimento de gréos inteiros em
funcdo da umidade de colheita de dois cultivares de arroz irrigado. In: Reunido
da Cultura do Arroz Irrigado, 13, 1984. Anais. Florianopolis: EMPASC, 1987. p. 361-
368.

ROMBALDI, C.V.; ELIAS, M.C. Defeitos graves de classificacdo comercial em
graos de arroz irrigado, submetidos a duas condi¢de s de secagem intermitente
e armazenados durante cinco meses no sistema conven  cional. In: Reunido
Técnica do Arroz Irrigado, 18, Porto Alegre, 1989. Anais. Porto Alegre, IRGA, 1989.
p.582-6.

VALLE, J.C.G. Efeitos do retardamento da secagem de sementes de a  rroz, cv.
Bluebelle sobre sua qualidade fisioldgica. Dissertacao (Mestrado). Universidade
Federal de Pelotas, Pelotas, 1978. 67p.
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Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas - CaVG
Curso Técnico em Agroindustria

DISCIPLINA: Tecnologia de Leite e Derivados

Vigéncia: a partir de 2008 Periodo Letivo: 2° Ano

Carga horaria Total: 105h Cadigo:

Ementa: Os conhecimentos trabalhados, especificos e necessarios para a correta
Tecnologia de Processamento de Leite e Derivados, envolvem a obtencao higiénica
do leite e sua composicdo. Aborda Instalacbes, maquinas e equipamentos, bem
como tecnologia de processamento de leite, de fluido e de derivados. Desenvolve
estudos sobre a conservacéo do leite e derivados e sobre a Legislacao.

CONTEUDOS
UNIDADE | - Obtencéao higiénica do leite:
1.1 Ordenha;
1.2 Higiene e sanitizacdo de ambientes, maquinas e equipamentos.
UNIDADE Il - Composigao do Leite:
2.1 Componentes principais do leite;
2.2 Anatomia e fisiologia leiteira;
2.3 Lactogénese.
UNIDADE Il - Instalagdes, maquinas e equipamentos:
3.1 Principais instalacbes, maquinas e equipamentos utilizados em
agroindustrias de leite.
UNIDADE IV - Tecnologia de processamento de leite fluido e derivados:
4.1 Tecnologias de processamento do leite fluido;
4.2 Tecnologia de concentragéo pelo uso do agucar;
4.3 Tecnologia de leites fermentados;
4.4 Tecnologia de queijos.
UNIDADE V - Conservagao do Leite e Derivados:
5.1 Principais técnicas de conservacéo do leite e derivados.
UNIDADE VI - Legislacao:
6.1 Normas técnicas, recomendacfes e legislacdo especifica para
produtos lacteos.

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Os conhecimentos trabalhados, especificos e necessarios para a correta
Tecnologia de Processamento de Leite e Derivados, sdo interligados com os
desenvolvidos nas disciplinas anteriores, tais como: Introducdo a Agroindustria,
Higiene Agroindustrial, Saude e Seguranca no Trabalho, Conservacéo de Alimentos,
Microbiologia, e Bromatologia. Em decorréncia dos estudos realizados, podem ser
propostas integracdes entre as disciplinas de Tratamento de Residuos e Efluentes e
Gestao Agroindustrial.
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Bibliografia Basica

FOSCHIERA, J. L. Industria de Laticinios . Porto Alegre: Suliani Editografia Ltda.,
2004.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos . S&o Paulo: Editora Nobel,
2002.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos . Volume 2: Alimentos de Origem
Animal. S&o Paulo: Artmed, 2006.

Bibliografia Complementar

ANTUNES, A. E. C.; Pacheco, M. T. B. Leite para Adultos. Mitos e Fatos Frente a
Ciéncia . 1 Ed. Sao Paulo: Livraria Varela, 2009.

BRAUNER, Cassio Cassal. Material Didatico UFPel . Dpto. Zootecnia.

FAGUNDES, Celso Medina. Inibidores e Controle de Qualidade do Leite. Pelotas:
Ed. Universitaria/lUFPel, 1997.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos . S&o Paulo:
Editora Atheneu, 2008.

INSTITUTO Campineiro de Ensino Agricola. Novo Manual de Veterinaria.
Campinas, 1981.

VALSECHI, O. A. O Leite e seus Derivados. Tecnologia de Produtos Ag ricolas
de Origem Animal. Centro de Ciéncias Agrarias. Universidade Federal de Séo
Carlos. Sao Paulo, 2001.

VASCONCELLOS, Paulo Mario Bacarica. Guia Pratico para o Fazendeiro . 2 Ed.
Sao Paulo: Nobel, 1983.
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Servico Publico Federal

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense

Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas - CaVG
Curso Técnico em Agroindustria

DISCIPLINA: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Vigéncia: a partir de 2008

Periodo Letivo: 2°ano

Carga horaria Total: 105h

Cadigo:

Ementa: Desenvolve conhecimentos necessarios para a correta tecnologia de
processamento de frutas e hortalicas. Aborda a fisiologia de pos-colheita: a matéria-
prima do processo agroindustrial. Instalacdes, maquinas e equipamentos. Preé-
processamento e/ou conservacao de frutas e hortalicas. Legislacao.

CONTEUDOS

UNIDADE | - Fisiologia P6s-Colheita de Frutas e Hortalicas:
1.1 Fotossintese e respiracao;
1.2 Climatéricos e ndo-climatéricos;
1.3 Fatores internos (relativos a planta) de conservacéo pés-colheita ;
1.4 Fatores externos (ou ambientais) de conservagao pos-colheita;
1.5 Importancia da colheita na conservacéo de frutas e hortalicas.

UNIDADE Il - Matéria-Prima:

2.1 Classificacdo botanica de frutas e hortalicas;
2.2 Composicdo quimica de frutas de frutas e hortalicas;
2.3 Alteracdes em frutas e hortalicas:
2.3.1 Atividade microbiana,;
2.3.2 Oxidacéo de lipidios;
2.3.3 Atividade enzimética;
2.3.4 Escurecimento ndo-enzimatico;
2.3.5 Oxidacéo e degradacao de pigmentos;
2.3.6 Oxidacéo de vitaminas.
UNIDADE Il - Instalagdes, maquinas e equipamentos:
3.1 Instalacdes industriais;
3.2 Equipamentos de limpeza, selecéo e classificagéo:
3.2.1 Limpeza a seco;
3.2.2 Limpeza a umido ou processo de lavagem.
3.3 Equipamentos de pelagem e descasque da matéria-prima:
3.3.1 Descascamento manual;
3.3.2 Descascamento mecanico;
3.3.3 Descascamento quimico.
3.4 Equipamentos para branqueamento:
3.4.1 Equipamentos para exaustao;
3.4.2 Equipamentos para tratamento térmico e resfriamento;
3.4.3 Equipamentos para recravamento;
3.4.4 Equipamentos para despolpamento;
3.4.5 Equipamentos evaporadores;
3.4.6 Refratdmetros.
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UNIDADE 1V - Pré-Processamento e/ou Conservacéao de frutas e hortalicas:

4.1 Pré-processamento:
4.1.1 Recepc¢ao;
4.1.2 Selecao;
4.1.3 Classificacao;
4.1.4 Pré-limpeza;
4.1.5 Limpeza.

4.2 Processamento e/ou conservacao de frutas e hortalicas:
4.2.1 Apertizacao;
4.2.2 Polpas de frutas;
4.2.3 Doces em massa,;
4.2.4 Doces em calda;
4.2.5 Geleias;
4.2.6 Frutas Cristalizadas;
4.2.7 Néctares de Frutas;
4.2.8 Frutas desidratadas;
4.2.9 Frutas e hortalicas minimamente processados;
4.2.10 Vegetais fermentados.

4.3 Conservacao pelo uso do frio:

4.3.1 Hortalicas em conserva.
UNIDADE V- Legislacao:
5.1 Boas préticas de fabricacao.

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Os conhecimentos necessarios para a correta Tecnologia de
Processamento de Frutas e Hortalicas sdo interligados aos contetdos desenvolvidos
em disciplinas anteriores, tais como: Introducdo a Agroindustria, Higiene
Agroindustrial, Saude e Seguranca no Trabalho, Conservacdo de Alimentos,
Microbiologia e Bromatologia. Em decorréncia dos estudos realizados podem ser
propostas referéncias para os conhecimentos nas disciplinas de Tratamento de
Residuos e Efluentes e Gestdo Agroindustrial.

Bibliografia Basica

CRUESS, William V. Produtos Industriais de Frutas e Hortalicas . Vol Il, Sdo
Paulo Edgar Blucher, 1973, p. 854.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de Alimentos , Rio de janeiro/RJ: Atheneu,
1987.

FONSECA, H. e NOGUEIRA, J. N. Processamento e conservacdo de alimentos
de origem vegetal — frutas, in: CAMARGO, Rodolpho de. (et al). Tecnologia dos
produtos agropecuarios — Alimentos. Sao Paulo : Nobel, 1984 : 113-124.
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Bibliografia Complementar

AGUILA, J. S. del. Processamento minimo de rabanete: estudos fisico-
guimicos, fisiol6gicos e microbioldgicos . 2004. 123p. Dissertacédo (Mestrado ),
Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”, Universidade de Sao Paulo,
Piracicaba, 2004.

ARRUDA, M. C.; JACOMINO, A. P.; CAPISTRANO, R. M.; TREVISAN, M. J. Taxa
respiratoria de laranja ‘Péra’ submetida a diferent  es niveis de processamento
minimo . In: Encontro Nacional sobre processamento minimo de frutas e hortaligcas,
3., 2004, Vicosa. Palestras, Resumos e Oficinas.Vigcosa: UFV, 2004. p.143.

CARVALHO, A.V.; LIMA, L. C. O. Armazenamento pos-colheita de mamodes
(Carica papaya L.) cv. Sunrise Solo minimamente processados. In: ENCONTRO
NACIONAL SOBRE PROCESSAMENTO DE FRUTAS E HORTALICAS, 2. 2000,
Vigosa. Anais. Vigosa: UFV, 2000. p.17.

GAVA, Altanir. Principios de Tecnologia de Alimentos . S&o Paulo : Nobel, 1984.
JACKIX,M. — Doces, geléias e frutas em calda - Ed. DA UNICAMP. CAMPINAS -
SP —1988 .

Referéncias eletrbnicas

BRASIL. Comissédo Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos. Resolugédo n°
13, de maio de 1977. Estabelece caracteristicas minimas de identidade e qualidade
para as hortalicas em conserva. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil,
Poder Executivo, Brasilia, DF, secdo 1. Disponivel em: http://e-
legis.anvisa.gov.br/leisref/public/ Acesso em: 21 fev. 2006.

EMBRAPA. Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria. Pos-Colheita:
Conservacao de Frutas e Hortalicas. Em: www.planetaorganico.com.br/poscolhl.htm
Site visitado em: 20/08/2010

ESALQ — Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”. Processamento minimo
de alface . Disponivel em <http://www.ciagri.usp.br/~ldyanez/>. Acesso em 08 nov.
2005.
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Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas - CaVG
Curso Técnico em Agroindustria

DISCIPLINA: Tecnologia de Panificacdo, Massas e Confeitaria

Vigéncia: a partir de 2009 Periodo Letivo: 2°Ano

Carga horéria Total:  60h Cddigo:

EMENTA: Aborda os conhecimentos necessarios para a correta tecnologia de
processamento da matéria-prima para o producao de alimentos panificados, massas
e produtos de confeitaria. Estuda as Instalacbes, maquinas e equipamentos e a
legislacdo pertinente.

CONTEUDOS
UNIDADE | - Matéria-Prima:
1.1 Historico , origem e desenvolvimento das culturas de cereais;
1.2 Conceitos, tipos, caracteristicas e composicao quimica dos principais
cereais;
1.3 Obtencao da matéria-prima;
1.4 Tipos e caracteristicas das farinhas;
1.5 Ingredientes e suas funcdes nas massas;
1.6 Tipos e caracteristicas de fermentos.
UNIDADE II - Instala¢des, Maquinas e Equipamentos:
2.1 Principais instalagcbes, maquinas e equipamentos para panificacdo,
massas e confeitaria.
UNIDADE 1l - Processamento de Alimentos PanificAveis, Massas e Produtos de
Confeitaria:
3.1 Tecnologias de produgao de paes, bolos e biscoitos;
3.2 Padronizacao de formulacoes;
3.3 Massas frescas,secas, folhadas e semifolhadas;
3.4 Parametros de qualidade.
UNIDADE 1V - Legislacao:
4.1 Normas técnicas, recomendacdes e legislacdo especifica para
panificacdo, massas e confeitarias.

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Os conhecimentos necessarios para a correta Tecnologia de Panificacéo,
de Massas e de Confeitaria s&o interligados e desenvolvidos com os estudos
realizados em disciplinas anteriores, tais como: Introducéo a Agroinduastria, Higiene
Agroindustrial, Saude e Seguranca no Trabalho, Conservacdo de Alimentos,
Microbiologia e Bromatologia. Em decorréncia dos estudos realizados podem ser
propostas referéncias para os conhecimentos nas disciplinas de Tratamento de
Residuos e Efluentes e Gestao Agroindustrial
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Bibliografia Basica

CAUVAIN, Stanley P. Tecnologia da Panificacdo . Barueri, SP: Manoele, 2009
EL-DASH, A., GERMANI, R. Tecnologia de farinhas mistas: uso de farinhas
mistas na produgcdo de bolos. Brasilia: EMBRAPA, Centro de Pesquisa de
Tecnologia Agroindustrial de Alimentos, 1994. 31p. v.7.

QUEIROZ, M.; LOPES, J.D.S. Curso de Panificagcdo . CPT-Vicosa, 2007, 194p.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA, Daniela Francisco Otero de. Padeiro e Confeiteiro . Canoas: Editora.
ULBRA, 1998

GUTKOSKI, L.C. Apostila de Tecnologia de cereais:  trigo, aveia, cevada. Passo
Fundo: UPF, 1999.
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Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas - CaVG
Curso Técnico em Agroindustria

DISCIPLINA: Tecnologia de Racdes

Vigéncia: a partir de 2008 Periodo Letivo: 2°Ano

Carga horaria Total: 60h Cadigo:

EMENTA: Esta disciplina desenvolve os conhecimentos necessarios para a correta
Tecnologia de Processamento de Racdes. Aborda estudos sobre a matéria-prima
necessaria, as caracteristicas das instalagbes, as maquinas e os equipamentos
especificos para a producao.

CONTEUDOS
UNIDADE | - Matéria-Prima:
1.1 Introducéo a tecnologia de racoes;
1.2 Matéria-prima;
1.3 Classificacao dos alimentos.
UNIDADE II - Instalagbes, Maquinas e Equipamentos:
2.1 Instalac¢des, maquinas e equipamentos para fabrica de racoes.
UNIDADE Il - Céalculo de Racgdes:
3.1 Elaboracéo dos diferentes tipos de racdes em funcao do animal;
3.2 Célculos de racoes.
UNIDADE 1V - Aditivos Utilizados na Elaboracgéo:
4.1 Principais aditivos utilizados para ra¢gdes animal.
UNIDADE V - Legislacéao:
5.1 Legislacdo especifica para ra¢des animal.

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

EMENTA: Esta disciplina desenvolve os conhecimentos necessarios para a correta
Tecnologia de Processamento de Racdes. Séo eles interligados com os contetdos
desenvolvidos nas disciplinas anteriores tais como: Introducdo a Agroindustria,
Higiene Agroindustrial, Saude e Seguranca no Trabalho, Conservacéo de Alimentos,
Microbiologia e Bromatologia. Em decorréncia dos estudos realizados, podem ser
propostas referéncias para 0os conhecimentos nas disciplinas de Tratamento de
Residuos e Efluentes e Gestdo Agroindustrial.

Bibliografia Basica
ISLABAO, N. Manual de célculos de ra¢cdes . 1986.
MAYNARD, LOOSLI, HINITZ E WARNER. Nutricdo Animal . 1984.

PEIXOTO, R. R. Nutricdo e Alimentacdo Animal . 1988.
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Bibliografia Complementar
ANDRIGUETO, J.M. Nutricdo Animal . 1990.
BERCHIELLI, T. T.; PIRES, A. V.; OLIVEIRA, S.G. Nutricdo de Ruminantes . 2006.

OLIVEIRA, R. F.; LOPES, D.C.; FERREIRA, A . S.; BARRETO, S. L. T. Tablas
Brasileiras para aves e cerdos. 22 ed. Universidade Federal Vigosa. MG. 2005.
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Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas - CaVG
Curso Técnico em Agroindustria

DISCIPLINA: Tecnologia de Produtos ndo Alimentares

Vigéncia: a partir de 2009 Periodo Letivo : 2° Ano

Carga horaria Total: ~ 45h. Cadigo:

EMENTA: Aborda os conhecimentos necessarios para a correta Tecnologia de
Processamento de Produtos ndo Alimentares. Desenvolve estudos sobre a matéria-
prima necessaria, as  caracteristicas das instalacdes, as maquinas e 0s
equipamentos especificos para a producao, assim como as técnicas de producédo e
a legislacéo pertinente.

CONTEUDOS
UNIDADE | - Matéria-Prima:
1.1 Conceito, origem, importancia e tipos;
1.2 Caracteristicas desejaveis;
1.3 Composic¢do quimica;
1.4 Aquisicdo da matéria-prima.
UNIDADE II - Instalagbes, Maquinas e Equipamentos:
2.1 Principais instalagdes, maquinas e equipamentos dos produtos nao
alimentares.
UNIDADE Il - Técnicas de Producao:
3.1 Tecnologia do Couro;
3.2 Tecnologia da Madeira;
3.3 Tecnologia do Papel;
3.4 Tecnologia do sabéo, sabonete, detergente e desinfetante;
3.5 Tecnologia da Ia.
UNIDADE 1V - Legislacao:
4.1 Legislacdo especifica de produtos ndo alimentares.

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Os conhecimentos necessarios para a correta Tecnologia de
Processamento de Produtos ndo Alimentares sao interligados aos conteldos
desenvolvidos em disciplinas, tais como: Introducdo a Agroindustria, Higiene
Agroindustrial, Saude e Seguranca no Trabalho, Conservacdo de Alimentos,
Microbiologia e Bromatologia. Os estudos realizados podem ser referéncias para 0s
conhecimentos nas disciplinas de Tratamento de Residuos e Efluentes e Gestéo
Agroindustrial

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos . Livraria Atheneu. 22 ed.Rio de
Janeiro, 1994.652p.
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GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos . Nobel. Sdo Paulo, 1998.
284p.

SHEREVE, R.N.; BRINK JR., J.A. Indlstria de processos quimicos . Rio de
Janeiro. ed: Guanabara Dois, 1977.717p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMARGO, Adriano Costa de. Conservacdo pelo calor . USP-CENA/PCLQ.
Setembro 2002
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Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas - CaVG
Curso Técnico em Agroindustria

DISCIPLINA: Tratamento de Residuos e Efluentes

Vigéncia: a partir de 2009 Periodo Letivo : 2°Ano

Carga horaria Total:  60h. Cadigo:

EMENTA: Aborda os conceitos béasicos sobre poluicdo agroindustrial, seus
diferentes tipos e suas consequéncias socioecondmicas. Estuda sobre medicoes
usuais, modalidades de tratamento, formas de controlar e legislacéo pertinente.

CONTEUDOS
UNIDADE | - Poluicdo Agroindustrial:
1.1. Introducéo;
1.2. Conceitos e defini¢oes;
1.3. Tipos de poluigdo gerados nas agroindustrias.
UNIDADE Il - Aspectos econdmicos e sociais da poluicdo ambiental:
2.1.Introdugéo;
2.2. Natureza e classificacdo dos valores ambientais;
2.3.Doencas associadas a auséncia de tratamento dos residuos solidos e
esgotamento sanitario.
UNIDADE Il - Legislagdo Ambiental:
3.1. Legislacéo dos recursos hidricos;
3.2. Legislacdo dos residuos sélidos;
3.3. Legislacéo das emissfes atmosféricas;
3.4. Licenciamento ambiental, autorizag&o e outorgas.
UNIDADE IV - Controle de Poluicdo Agroindustrial:
4.1. Parametros de poluicéo hidrica;
4.2. PadrOes de emissoes;
4.3. Nogdes de analises fisico-quimicas de efluentes agroindustriais;
4.4. Parametros de controle e monitoramento de estacdes de tratamentos
de efluente.
UNIDADE V - O Tratamento e Gerenciamento de Residuos Solidos, Liquido e
Gasosos:
5.1. Principios de tratamento de efluente;
5.2. Tratamentos fisico-quimico;
5.3. Tratamento bioldgico;
5.4. Manejo e gestéao de residuos solidos:
5.4.1. Compostagem,;
5.4.2. Vermicompostagem;
5.4.3. Disposicao final;
5.4.4. Incineragéo.
5.5. Manejo e tratamento de emissdes atmosféricas:
5.5.1. Gases de efeito estufa;
5.5.2. Controle de particulados.
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5.6. Sistemas de gestao ambiental:
5.6.1. Série ISSO 14000;
5.6.2. Tecnologias limpas.
UNIDADE VI - Tratamento de Agua:
6.1. Caracteristicas das aguas;
6.2. Padrdes de potabilidade;
6.3.Tecnologias de tratamento de agua.

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Esta disciplina apresenta relacdo direta com as disciplinas Técnicas do
Curso, tais como: Introducdo a Agroindustria, Higiene Agroindustrial, Saude e
Seguranca no Trabalho, Microbiologia e as Tecnologias de produtos de origem
vegetal e animal e de produtos ndo alimentares , desenvolvidas no curso.

Bibliografia Basica

BRAILE, P. M. Manual de tratamento de aguas residuarias industria  is. CETESB:
Séo Paulo. 1981.

DIAS, G. F. Educacao ambiental: principios e praticas. Edit. Gaia: Sdo Paulo. 2003.

GERMER, S. P. M. et al. A indlstria de alimentos e o meio ambiente . ITAL:
Campinas. 2002.

Bibliografia Complementar

BRAGA, B. et al. Introdugdo a engenharia ambiental. O desafio do
desenvolvimento sustentavel. Pearson Prentice Hall : Sdo Paulo. 2005. 319p.

BRANCO, S. M. O meio ambiente em debate. Moderna: S&o Paulo. 1997. 128p.
MORSELLI, T. B. G. A. Minhocultura. Ed Universitaria UFPEL/PREC. 2009.

MORSELLI, T. B. G. A. Residuos organicos em sistemas agricolas . Ed
Universitaria UFPEL. 20009.

NUNES, J. A. Tratamento fisico-quimico de aguas residuarias indu striais .
Gréfica editora J. Andrade: S&o Paulo. 1996.

ROCHA, J. C.; ROSA, A. H.; CARDOSO, A. A. Introdugdo a quimica ambiental
Bookman: Porto Alegre. 2009.




63

Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
Campus Pelotas - CaVG
Curso Técnico em Agroindustria

DISCIPLINA: Gestao Agroindustrial

Vigéncia: a partir de 2009 Periodo Letivo : 2°Ano

Carga horéria Total:  60h. Cddigo:

EMENTA: Aborda os conhecimentos necessarios para a composi¢cao organizacional
de empresas de producédo agroindustrial, desde a importancia do planejamento
estratégico aos procedimentos de gestdo de pessoas. Estuda sobre
empreendedorismo e gestdo de qualidade e envolve referenciais sobre custos de
producdo e aimportancia do marketing agroindustrial.

CONTEUDOS
UNIDADE | - Estrutura Organizacional de Empresas:
1.1 Empresas:
1.1.1 Tipos;
1.1.2 Funcoées;
1.1.3 Ambiente organizacional;
1.1.4 Formas de organizacéao.
UNIDADE Il - Planejamento Estratégico:
2.1 Introducéo ao planejamento;
2.2 Niveis de deciséo;
2.3 Conceitos de estratégia;
2.4 Analise de cenarios/mercado;
2.5 Vantagem competitiva.
UNIDADE Ill — Gestao de Pessoas:
3.1 Introducéo a gestao de pessoas;
3.2 NocOes de gestao de pessoas.
UNIDADE IV — Gestdo de Qualidade:
4.1 Conceitos de qualidade;
4.2 Evolucédo da gestéo da qualidade;
4.3 Modelos de melhoria da qualidade;
4.4Ferramentas da qualidade;
4.5 Garantia da qualidade.
UNIDADE V - Custos de Producéo:
5.1 Andlise financeira do empreendimento;
5.2 Escrituragdes e custos anuais;
5.3 Plano de contas gerencial,
5.4 Custos de producéo.
UNIDADE VI - Empreendedorismo:
6.1 Caracteristicas do empreendedor;
6.2 Compreensao e discussdo da importancia do empreendedor para o
desenvolvimento agroindustrial;
6.3 Plano de negdcio.
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UNIDADE VII - Marketing Agroindustrial:
7.1 Fundamentos de marketing;
7.2 Segmentacdo de mercado, posicionamento do mercado e
desenvolvimento do produto;
7.3 Pesquisa de marketing;
7.4 O marketing na agroindustria.

RELACAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Esta disciplina apresenta relacdo direta com todas as disciplinas de
Tecnologias desenvolvidas no curso pelo estudo de ferramentas que oferecem
suporte ao processo de gestao agroindustrial.

Bibliografia Basica

CASTRO, Eduardo Rodrigues de et al. Teoria dos Custos . In: SANTOS, Maurinho
Luiz dos et al. Microeconomia Aplicada. Visconde do Rio Branco: Suprema, 2009.

KOTLER, Philip e ARMSTRONG, Gary. Introducdo de Marketing . Sdo Paulo: LTC,
1999.

VASCONCELOS, Marco Antonio Sandoval de; GARCIA, Manuel E. Fundamentos
de economia . 2. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2004.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, J. G.; Introducdo em Administracdo Rural-ESAL/FAEPE.
Administracdo Rural: um novo enfoque ao seu ensino. Congresso Brasileiro de

Economia e Sociologia Rural — XXIII Anais, v.1. Sdo Paulo, Sober, 1985.

ANTUNES, L. M.; ENGEL, A. Manual de Administracdo Rural. Custos de
Producdo. 3. Ed. Guaiba: Agropecuéaria, 1999.

CHIAVENATO, I. Introducdo a Teoria Geral da Administracdo.  Edicdo Compacta.
3 ed. Rio de Janeiro: Campus, 1999.

HOFFMANN, Rodolfo et al. Administracdo da empresa agricola. - 5. ed. rev. - Sao
Paulo: Pioneira, 1987.

LACOMBE, F. J. Masset, Recurso humanos: principios e tendéncias. Sdo Paulo:
Saraiva 2005.

MINTZBERG, H. O processo da estratégia . 3 ed.Porto Alegre: Bookman, 2001.

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucas de. Planejamento estratégico : conceitos,
metodologias e préaticas. Sdo Paulo: Atlas, 1991.

REIS, R. P. Introducéo a teoria econdmica . Lavras: UFLA/FAEPE, 1999.
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SANTILLI, Juliana. Agrobiodiversidade e direitos dos agricultores . Sao Paulo:
Peiropolis, 2009.

SANTOS, Gilberto José dos; MARION, José Carlos, SEGATTI, Sonia.
Administragdo de custos na pecuaria.  S&o Paulo: Atlas, 2009.

UQV. Gestédo da Empresa Rural . UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA, 2008.

WRIGHT, P.; Kroll, M. J.; PARNELL, J. Administracdo Estratégica: = Conceitos. S&o
Paulo: Atlas, 2000.

Referéncias eletronicas

CALIPER. Como motivar Gregos e Troianos?  Disponivel em:
http://www.caliper.com.br/newsletter/melhores_abr.htm Acesso em: 08 out. 2010.

CONAB, Companhia Nacional de Abastecimento. Metodologia para o calculo dos
Custos de Producdo , 2010. Disponivel em
http://www.conab.gov.br/conteudos.php?a=545&t=2 Acesso em 20 de mai 2010.

FAE. Gestao de Pessoas . Disponivel em:
http://www.fae.edu/publicacoes/pdf/cap_humano/2.pdf> Acesso em: 04 out. 2010.

GESTAOERH. Um lugar certo para a pessoa incerta.  Disponivel em:
http://www.gestaoerh.com.br/site/visitante/site.htm. Acesso em: 07 jun. 2010.

INTERNATIVA. Treinamento e Desenvolvimento de Pessoas. Disponivel em:
http://internativa.com.br/artigo_rh_03.html Acesso em: 04 jun. 2010.

MARION, J. C; SEGATTI, S. Gerenciando custos agropecuarios.  Custos e
@gronegocios. Disponivel em: http://www.custoseagronegocioonline.com.br Acesso
em: 15 jul. 2010.

UNIVERSIA. Profissionalizacdo e Gestédo de Pessoas.  Disponivel em:
http://www.universia.com.br/html/materia/materia_igee.html Acesso em: 05 out. 2010.

VIANA, J. G. A.; Silveira, V. C. P. Custos de producéo e indicadores de
desempenho: Metodologia aplicada a sistemas de producao de ovinos. Custos e
@gronegocio on line —v. 4, n. 3 — Set/Dez — 2008. Disponivel em:
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9.5 Politica de Formacéao Integral do Aluno

A pratica curricular do curso deve ser implementada tendo como

fundamento aspectos bésicos da formacdo integral do ser humano e do (a)

profissional. Constituindo o processo de aprendizagem voltado para os diversos

cortes das ciéncias que compdem as disciplinas, devem ser incluidos, como parte

dos procedimentos didatico-pedagaogicos:

a ética - trabalhando liberdade/responsabilidade,  valores,
comprometimento do saber /fazer, as razdes do justo/injusto;

o raciocinio légico - desenvolvido através de questdes desafiadoras, de
atividades que estimulem a exploracdo de possibilidades, de propostas
que instiguem e experimentem hipoteses, pela busca de novos caminhos
relacionados com problemas propostos;

a redacdo de documentos técnicos - provocando a elaboracdo de
relatorios, tipos diversos de registros especificos da atividade profissional,
projetos, planos técnicos;

a atencdo as normas técnicas e de seguranca - provocando
processos de observacao e solucédo de problemas;

a capacidade de trabalhar em equipes, com iniciativ  a, criatividade e
sociabilidade - propondo trabalhos com estratégias desafiadoras
direcionadas a esses aspectos;

o estimulo a capacidade de trabalho de forma autbno ma e
empreendedora - organizando visitas, aulas praticas;

a integracdo com o mundo de trabalho - promovendo palestras,
seminarios, estimulando a participacdo em congressos e encontros na
area profissional especifica;

o desenvolvimento do espirito critico — promovendo acdes, analises,
avaliacdes e auto-avaliacdes;

a postura pro-ativa — provocando e estimulando empreendimentos
individuais e em grupo;

o estimulo a educagdo continuada - desenvolvendo atividades que
possam desencadear a observacdo da realidade, a busca de novos

conceitos, a identificacdo do processo continuo das mudancgas sociais.
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10 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

Atendendo ao que dispde o artigo 11 da Resolucdo CNE/CEB 04/99,
poderédo ser aproveitados:

[...] os conhecimentos e as experiéncias anteriores, desde que diretamente
relacionados com o perfil profissional de conclusédo da respectiva habilitacdo
profissional, adquiridos:

| - no ensino médio [cursados com aproveitamento];

Il - em qualificagBes profissionais e etapas ou modulos de nivel técnico
concluidos em outros cursos;

Il - em cursos de educacéo profissional de nivel basico, mediante avaliagao
do aluno;

IV - no trabalho ou por outros meios informais, mediante avaliacao do aluno;

V - e reconhecidos em processos formais de certificacdo profissional.
(BRASIL, 1999).

Quando este aproveitamento tiver como objetivo a certificacdo, seguir-se-
ao as diretrizes a serem apontadas pelo Sistema Nacional de Certificacdo, a serem

ainda definidas.

Os conhecimentos adquiridos em cursos de Educacgédo Profissional de
Nivel Basico, no trabalho ou por outros meios informais, serdo avaliados mediante

processo proprio dessa instituicao.

Este processo de avaliagdo sera composto por instrumentos de afericao
tedricos/praticos, 0s quais serao elaborados por banca examinadora, especialmente
constituida para este fim, de acordo com as especificidades do conhecimento a ser

aferido.

A banca de que fala o paragrafo anterior devera ser composta por
docentes habilitados e/ou especialistas da area pretendida e profissionais indicados
pela Diretoria de Ensino.

Na construcdo destes instrumentos, a banca devera ter o cuidado de
aferir os conhecimentos com a mesma profundidade com que € aferido o

conhecimento do aluno que frequenta regularmente o0s cursos técnicos deste CaVG.
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Sempre que for possivel, a avaliacdo devera contemplar igualitariamente

0S aspectos teoricos e praticos.

O registro do resultado deste trabalho devera conter todos os dados
necessarios para que se possa expedir com clareza e exatidao o parecer da banca.
Para tanto, deverd ser montado processo individual que fara parte da pasta do

aluno.

No processo deverdo constar tipos de avaliacdo utilizada (tedrica e
pratica), parecer emitido e assinado pela banca e homologacéo do parecer assinado

por docente da area indicado em portaria especifica.

E indispenséavel que se registre todo o processo de avaliagio e que, SO

apos sua aprovacao, o aluno seja inserido no semestre pretendido.
Para orientacdo sobre o tema, tomaremos como referenciais legais:

* a Lei 9394/96, de 20.12.1996, que estabelece as diretrizes e bases da
Educacao Nacional;

* 0 Decreto 5154, de 23.07.2004, que regulamenta o 8 2° do artigo 36 e
os artigos 39 a 42 da Lei 9394/96;

* o Parecer 16/99 da CEB/CNE, de 05.10.1999, que estabelece as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacédo Profissional de Nivel
Técnico;

* a Resolugcdo n°04/99, da CEB/CNE, que institui as Diretrizes

Curriculares Nacionais para a Educacao Profissional de Nivel Técnico,

assim como outros referenciais que vierem a ser produzidos.
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11 CRITERIOS DE AVALIAGAO DE APRENDIZAGEM APLICADOS AOS ALUNOS

A avaliagdo, numa perspectiva libertadora, é um processo. Tem a
finalidade de promover o desenvolvimento e favorecer a aprendizagem. Abordando
a funcao formativa do processo de avaliacdo, vamos identifica-la como um exercicio
critico de reflexdo e de pesquisa em sala de aula, que tem por finalidade a analise
e a compreensao das estratégias de aprendizagem dos educandos, na busca de
tomada de decisbes pedagdgicas favoraveis a continuidade do processo educativo.

A avaliacdo é dinamica e continuada, nao deve limitar-se a etapa final de
uma determinada pratica. Deve, sim, pautar-se por observar, desenvolver e valorizar
todas as etapas de crescimento, de progresso do educando na busca de uma

participacdo consciente, critica e ativa do mesmo.

A intencdo da avaliacdo €é de intervir no processo de ensino-
aprendizagem, com o fim de localizar necessidades dos educandos e comprometer-
se com a sua superacdo, visando ao diagnostico e a construcdo em uma

perspectiva democratica.

A avaliacdo do desempenho deve ser feita de maneira formal, com a
utilizacdo de diversos instrumentos de avaliacdo. Deve decorrer da analise de
trabalhos, do desenvolvimento de projetos, da participacéo nos féruns de discusséo,
de realizacéo de provas, bem como por outras atividades propostas de acordo com
a especificidade de cada disciplina.

A sistematizacdo do processo avaliativo consta na Organizacao Didatica —

IFSul no ANEXO IX referente ao Campus Pelotas Visconde da Graca.
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12 RECURSOS HUMANOS

12.1 Pessoal Docente e Supervisdo Pedagdgica

Os recursos humanos que atuam nos Cursos Técnicos na Modalidade
EAD, estdo assim constituidos:

- Professores Pesquisadores/Conteudistas

Sao aqueles docentes capacitados na area de atuacdo do curso e
designados para as atividades tipicas de ensino, de desenvolvimento de projetos e
de pesquisa relacionados aos cursos. Seguem a Resolugdo CD/FNDE N°18 de 16
de Junho de 2010.

- Tutores

S&do os profissionais que atuam como apoio e suporte as atividades a
serem desenvolvidas para a execucdo dos projetos pedagogicos de acordo com as
especificidades da area e dos cursos. Seguem a Resolu¢cdo CD/FNDE N°18 de 16
de Junho de 2010.

- Coordenadores de Polo

Sao professores da rede publica responsaveis pela coordenacdo do polo
de apoio presencial. Seguem a Resolu¢cdo CD/FNDE N° 18 de 16 de Junho de 2010.

- Coordenador de Curso

Professor vinculado ao IFSul que atua nas atividades de coordenacgéo do
curso. Segue as normas SETEC- REDE e-Tec e a Resolucdo CD/FNDE N° 18 de
16 de Junho de 2010.

- Supervisao Pedagdgica e Apoio Linguistico

Professor vinculado ao IFSul que atua nas atividades de supervisao
pedagodgica e professores de Lingua Portuguesa.De acordo com as normas
Cavg/IFSul, SETEC- E-Tec e a Resolu¢cdo CD/FNDE N°18 de 16 de Junho de 2010.

12.2 Relacao dos Professores Pesquisadores/Conteudi  stas

Marcelo Zaffalon Peter

Graduacao: Engenheiro Agronomo - UFPel

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - UFPel
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial — UFPel
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Ana Paula Wally

Graduacao: Bacharelado em Quimica de Alimentos - UFPel
Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - UFPel
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial — UFPel

Fernando Augusto Treptow Brod

Graduacao: Tecnologia em Processamento de Dados - UCPel
Aperfeicoamento em Formacgéo Pedagodgica de Docentes - UCPel
Especializacdo em Planejamento e Administracdo em Informatica - UCPel
Mestrado em Educacgéao em Ciéncias- UCPel

Elisa Bald Siqueira

Graduacao: Bacharel em Quimica de Alimentos - UFPel e Tecnologia em Controle
Ambiental - UFPel

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial — UFPel

Valdecir Ferri

Graduacao: Engenheiro Agronomo - UFPel

Especialista em Gestdo de Ambiental - UFSM

Mestre em Agronomia - Fruticultura - UFPel

Doutor em Ciéncias Agrarias - UFPel

Pos-Doutor pelo Programa de Pos-graduacédo em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial - UFPel

Thilara Lopes Schwanke Xavier
Graduacao: Bacharelado em Administracao - UFPel
Especializacdo em Gestéo Integrada do Capital Intelectual — FATEC

Amauri Costa da Costa

Graduacao: Engenheiro Agronomo - UFPel

Especializacdo em Metodologia do Ensino - UCPel
Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - UFPel
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial — UFPel

Ricardo Peraca Toralles

Graduacao: Engenharia Quimica - FURG

Mestrado em Engenharia de Alimentos - FURG

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial — UFPel

Maria de Fatima Magalhdes Jorge

Graduacao: Direito - UFPel

Graduacao: Enfermagem - UFPel

Especializacdo em Desenvolvimento Social - UFPel

Cristiane Silveira dos Santos

Graduacdao: Letras - Lingua Portuguesa e Respectivas Literaturas - UFPel
Especializacdo em Literatura Brasileira Contemporanea - UFPel

Mestrado em Educacgéao - UFPel



Vanessa Ribeiro Pestana Bauer

Graduacao: Bacharelado em Quimica de Alimentos - UFPel
Especializacdo em Especializacdo em Ciéncia dos Alimentos - UFPel
Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - UFPel

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial — UFPel

Andressa Caroline Jacques

Graduacao: Engenharia de Alimentos - UFPel

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - UFPel
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial — UFPel

Claudio Rafael Kuhn

Graduacao: Engenharia de Alimentos - FURG

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - UFPel
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial — UFPel

Cristiane Brauer Zaicovski

Graduacao: Bacharel em Quimica de Alimentos - UFPel
Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - UFPel
Doutora em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial — UFPel

Fabiane Pereira Gentilini

Graduacao: Medicina Veterinaria - UFPel
Mestrado em Agronomia - Zootecnia - UFPel
Doutora em Ciéncias Veterinarias - UFRGS

12.3 Pessoal Técnico-Administrativo

Marisa Ferreira Karow
Graduacao: Historia
Especializacdo em Especializacdo em Ciéncia dos Alimentos - UFPel

José Firmino Machado Dos Santos
Técnico: Alimentos
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13.1 Instalagcbes e equipamentos oferecidos aos prof essores no
NETTAD/CAMPUS CAVG
Identificagcéo
Sala de Tutoria a Distancia localizada no prédio da administracao central
Laboratério de Informatica na Sede - CaVG - com 30 computadores
Sala da Coordenadoria Geral com computador
Secretaria - EAD/ E-Tec com computador
Sala de Coordenacéo de Cursos com computador
Sala de Supervisdo Pedagdgica e Apoio Linguistico com computador
13.2 InstalagBes e equipamentos disponibilizados p  ara aulas praticas

|. Maquinas e Equipamentos da Linha de Producédo
Processamento de Leite
Maquinas e Equipamentos Quantidade
Mesa pequena de aco inoxidavel 01
Tacho aberto com mexedor 01
Pia de ago inoxidavel 01
Exaustor de parede 01

Processamento de Frutas e Hortalicas.

Maquinas e Equipamentos Quantidade
Tacho aberto com camisa de vapor e mexedor 03
Tacho aberto com camisa de vapor e mexedor para 01
experimentos

Tacho aberto com camisa de vapor sem mexedor 01
Tacho a vacuo pequeno com mexedor 01
Tacho inoxidavel com camisa de vapor com agitador, para 01

preparacao de calda cap. 500 litros

Exaustor de parede 03
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Talha elétrica Bambozzi cap. 500 kg 01
Depdésito inoxidavel , para armazenagem de caldas e 01
salmouras cap. 1.100 litros

Balanca mecanica Filizola cap. 300 kg 01
Tanque para banho-maria com 3 divisbes 01
Despolpadeira com 4 telas intercambiaveis 01
Mesas para trabalhos com frutas e hortalicas com tampo em 02
inox

Mesas para trabalhos com frutas e hortalicas com rodas e 01
tampo em inox

Autoclave vertical 01
Quadro de comando da autoclave 01
Quadro de comando dos equipamentos da fabrica 02
Compressor de ar para autoclave 01
Concentrador de sucos com recuperacdo de aroma, com 5 01
bombas

Motobomba acoplada a rede hidraulica 01
Pasteurizador de polpas, com reservatério de agua quente,

tanque externo para resfriamento tanque de abastecimento de 01
polpa e 2 bombas

Homogeneizador de sucos 01
Centrifuga para sucos 01
Aquecedor de placas 01
Tuanel de exaustdao de embalagens 01
Recravadeira semiautomatica para latas 01
Debulhadora para espigas de milho 01
Descascadora de abacaxis 01
Prensa para extragao de sucos com rosca sem fim 01
Elevador de metades de péssegos 01
Classificadora de metades de péssegos 01
Depdsito inoxidavel elevado para distribuicdo de caldas e 01
salmouras cap. 500 litros(01)

Tanque de captacédo de caldas e salmouras no enchimento de 01
embalagens com formacéao de espaco livre

Enchedeira de latas, para metades de péssegos 01
Mesa de envase e trabalhos com frutas com tampo em 01
inoxidavel

Mesa com esteira de borracha branca, para selecao e trabalhos 01
com frutas e hortalicas

Despolpadeira para sucos e polpas 01
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Pia inoxidavel 01
Cuba inoxidavel, com lava méos 01
Tanque de neutralizacdo para péssegos, em inoxidavel, com 01
elevador
Lavador com fundo rotativo, para péssegos 01
Exaustor de parede para o pelador de péssegos. 01
Areas de uso comum para pré e pés-processamento:

Maquinas e Equipamentos Quantidade
Classificador de Frutas (péssegos) por diametro 01
Descarocadeira automatica de péssegos 01
Peneira vibratéria para separacdo de metades e carocos de o1
péssegos
Cuba inoxidavel, com lava-maos 01
Lavador continuo horizontal, para frutas 01
Elevador de metades da descarocadora ao virador de metades 01
Virador de metades de péssegos, acoplado ao pelador de o1
cascata
Pelador de cascata, para péssegos, com tanque para depdsito o1
da solucéo de soda
Finischer (Cozimento de polpa de frutas) 01
Estufa de desidratacao de frutas e hortalicas 02
Balanca de prato pendente 01
Seladora de potes de plastico 01
Freezer horizontal 500 litros 01
Envasadora de leite 01
Seladora de sacos de plastico 01
Autoclave para laboratério 80 litros 01
Rotuladora de latas 01
Carro de transporte com cuba em inox cap. 180 litros 06
Triturador de vegetais 01
Maquina envasadora de sucos, com 2 bicos 01
Maquina de fatiar abacaxis 01
Recravadeira manual 01
Tacho em aco inoxidavel sem mexedora 01
Motobomba maével para polpas 01
Maquina descascadora de batatas 01
Prensa manual para queijos 01
Maquina de moer pimenta 01
Fechadora de garrafas 01
Pasteurizador de placas para leite 01




Bombas em aco inox para leite 02

Carros ¢/ 2 rodas para transporte 02
Carro ¢/ 2 pneus de zorra para transporte 02
Carros c/ 4 pneus para transporte — zorra 02
Cestos de esterilizacdo redondos 04

Carros quadrados com 3 rodas para transporte de cestos de

banho-maria 05
Cestos de banho-maria quadrados 11
Pelador de frutas por imersdo com acionamento manual 01
Panificacao
Maquinas e Equipamentos Quantidade
Cilindro para massas 01
Divisora para massas 01
Masseira com batedor 01
Batedeira para bolos grande 01
Batedeira para bolos pequena 01
Extrusora de massas c/ acessorios 01
Enroladora de paes 01
Mesas c/ cobertura em inox 02
Mesa tipo bancada c/ cobertura em inox e gavetas 01
Forno elétrico ¢/ 2 camaras 01
Armarios para fermentacéo c/ 20 esteiras cada 04
Fogédo a gas 4 bocas 02
Mesas pequenas ¢/ cobertura em inox 03
Freezer horizontal 500 litros 01
Balanca eletrbnica Quintais 01
Fatiadora de paes 01
Processamento de Carnes:
Maquinas e Equipamentos Quantidade
Embutideira cap. 05 kg 01
Moedor de carne acoplado com cutter 01
Moedor de carne manual 01
Serra para carne 01
Misturador de massa para embutidos 01
Freezer horizontal 500 litros 01
Serra manual para carnes 01
Amaciador de bifes 01
Cuba inoxidavel para lava-méaos 01
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Identificacio Area

Recepcao 75 m?
Area de processamento sujo 115 m?
Area de processamento limpo 346 m2
Depdésitos 483 m?
Refeitdrio, Vestiario e Banheiros 224 m2
Laboratério 100 m?
Camaras frias de congelamento 47 m3
Camara fria de resfriamento 46 m3
Gerador 67 m2
Caldeiras 103 m?
Panificacao 101 m?

Salas de aula

260 m?2




