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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 Apresentagéo

O Campus Pelotas Visconde da Graca - CaVG - tem por objetivo ofertar a
comunidade uma educacdo de qualidade, voltada as necessidades sociais,
cientificas e tecnoldgicas que emanam de uma sociedade em desenvolvimento.
Com base nos avancos tecnolégicos deste novo milénio, pretende participar da
composicdo de um novo modelo dindmico de geracéo, transferéncia e aplicacao de
conhecimentos. Através de diretrizes que, fundamentadas nos principios da
educacdo 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¢cbes de
trabalho e as exigéncias de aperfeicoamentos posteriores; c) atuar junto a
comunidade na busca coletiva de superacao de problemas para a melhoria da sua
qualidade de vida e preservacédo 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 transformac&o das condi¢bes 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 argumentagao a seguir:

A competitividade no mercado de trabalho e a necessidade de integracao
social exigem 0 acesso a educacdo e a educacgdo 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 construcao
consciente do papel social de cada um (PPP EAD CAVG, 2008, p. 13).

Ligado ao compromisso assumido pelo Projeto Politico-Pedagoégico do
Campus Pelotas “Visconde da Gracga,” esta o entendimento de que a preocupagao
fundamental que enfrenta o sistema educativo é a de aprimorar a qualidade da



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

expressa:

[...] muito bem na triplice finalidade da educacéo em funcao da pessoa, da
cidadania e do trabalho. Desenvolver o educando, prepara-lo para o
exercicio da cidadania e do trabalho significa a constru¢gdo de um sujeito
qgue domine conhecimentos, dotado de atitudes necessérias 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 Tecnoldgico, em qualquer
regido, € elemento fundamental de desenvolvimento econémico e social, bem como
de melhoria da qualidade de vida da populagéo. Proporciona o aproveitamento das
potencialidades locais qualificando-as e contribuindo para o desenvolvimento dessa
regido.

Os municipios que possuem a disponibilizagdo de ensino técnico estdo
permanentemente desfrutando de um acentuado processo privilegiado de
transformacdo socioeconémica e cultural. As construcbes de parcerias firmadas
entre as instituices de ensino e as comunidades em que estdo inseridas, fomentam
a troca de informacgdes e a interacao 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 elaboracgéo desta proposta de acao procura evidenciar as possibilidades
de desempenho do Campus Pelotas Visconde da Graca, na criacdo e
desenvolvimento do Curso Técnico em Agroinddstria 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 informacfes sobre diversos focos de
desempenho técnico, sobre infraestrutura, sobre recursos humanos, financeiros e de
ensino. Envolve uma visao 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 renovacao 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
0os modelos de producdo, gestdo, distribuicdo e qualificacdo de mao-de-obra,
impdéem a necessidade de desenvolvimento de habilidades, postura proativa e
conhecimento individual agregado como ferramentas indispensaveis aos novos
profissionais do século XXI.

Os modelos de producdo, gestdo e qualificacdo do trabalhador sé&o
guestbes que devem ser contempladas no processo de ensino e aprendizagem.
Desta forma a area de producao de alimentos registra grandes desafios técnicos e
tecnolégicos. Necessita preparar profissionais para tratar da conservacdo 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 acdes de incluséo social

e desenvolvimento aos municipios da regiéo.

3.3 Objetivos do Curso de Agroindustria

3.3.1 OBJETIVO GERAL

Oferecer capacitacdo técnica, qualificacdo e requalificacdo para o
desempenho das funcbes de Teéecnico em Agroindustria. Formar profissionais
capazes de aliar o conhecimento da ciéncia, da técnica e da tecnologia aos
processos de transformacao e conservacéo de alimentos, difundindo, aprimorando e
criando novas tecnologias de produtos e processos agroindustriais. Atuar junto ao

sistema de producéo e comercializacéo destes produtos.



3.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

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

e Desenvolver habilidades, conhecimentos e atitudes relacionadas a ética,
normas técnicas e seguranca, necessarios a producao agroindustrial;

e Promover conhecimentos e condicdes estratégicas e técnicas que
possibilitem desenvolver a capacidade de iniciativa, a criatividade, a
tomada de decisé&o e o empreendedorismo;

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

producao, conservagao e armazenamento agroindustrial.



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) NUumero de vagas
Bagé 50
Cachoeira do Sul 50
Cangucu 50

Santa Vitéria do Palmar 50

Santo Antonio da Patrulha 50

Séo Lourenco do Sul 50

TOTAL 300




6 DURACAO

11

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

Estégio 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 producao
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 mercadologicas para distribuicdo e comercializacdo de
produtos, além do uso correto de técnicas de gestdo agroindustrial.

8.2 Campos de atuacao

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

¢ Instituicbes de Pesquisa.

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

e 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;

e auxilio a pesquisa e desenvolvimento de novos produtos;

e planejamento, projeto e gestao das atividades agroindustriais;

e (gestdo ou administracdo de micro e pequenas empresas;

e consultoria técnica em atividades e pratica 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 tedrico, 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 familiarizagdo com o programa,;
desenvolver a habilidade individual de acesso ao processo;
fornecer/receber instrugdes através de multimidia;

desempenhar adequada e coerentemente o0s objetivos e procedimentos

estabelecidos para o Curso.

A proposta de acao didatico-pedagodgica 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 avaliacdo de conteudos e parametros minimos de
desempenho;

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

atividades pedagdgicas 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 realizacdo 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 participacado do

estudante e as realidades econémicas sociais encontradas nos polos de execugao

do Projeto.

Deste modo devem constar entre os elementos que compdem o

planejamento da acdo pedagdgica do professor:

detalhamento do contetdo 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 pedagogicas;

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 apresentacéo de trabalhos e exposi¢céo de duvidas;
indicacao de links relacionados com o conteddo ou a matéria;

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

procedimentos para revisdo de conteudos.

Os métodos pedagdgicos do Ensino a Distancia, pelas caracteristicas

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

prevaléncia do Projeto Pedagdgico;
adequacao da proposta tecnolégica a proposta pedagodgica;

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

e desenvolvimento de um processo continuo de interagdo entre teoria e
pratica,;

e estimulo as préticas investigativas;

e destaque ao trabalho em grupo;

e maximizagdo da relagdo aluno-informacédo, aluno-professor, aluno -
aluno;

e construcao de confiabilidade dos processo de avaliagéo.

9.1 Competéncias Profissionais

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

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

e operar equipamentos usuais da producéo agroindustrial de alimentos;

e implantar e gerenciar sistemas de  industrializacdo de produtos
alimenticios;

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

e aplicar e desenvolver tecnologias na area de producado agroindustrial;

e aplicar normas e técnicas de seguranca ;

e desenvolver processos de controle de qualidade fisico, quimico e
biolégico;

e estruturar e executar processos de analise sensorial;

e atuar privilegiando a lideranca, a iniciativa, a criatividade e a sociabilidade.
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9.2 - Matriz Curricular
Vide MATRIZES.
E previsto o desenvolvimento com, no minimo, 15 horas semanais de

estudos e atividades.

9.2.1 AULAS PRATICAS

As aulas praticas, previstas em disciplinas da matriz curricular acima
registrada, sédo 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 obrigatéria do estudante. Podem ser ministradas com a
presenca fisica do professor da disciplina e/ou por meios eletrdnicos (Videoaula;
webconferéncia ou outros), quando os estudantes séo orientados e auxiliados por
tutor presencial do Polo.

9.3 Estagio Curricular

O estagio curricular do Curso NAO sera obrigatério. O estagio voluntario
poderd 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
Vide PROGRAMAS.

9.5 Politica de Formacéao Integral do Aluno

A pratica curricular do curso deve ser implementada tendo como

fundamento aspectos basicos da formacdo integral do ser humano e do (@)

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-pedagdgicos:

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

o raciocinio légico - desenvolvido através de questbes desafiadoras, de
atividades que estimulem a exploracdo de possibilidades, de propostas
gue 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 observacgao e solucédo de problemas;

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

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

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

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

a postura pro-ativa — provocando e estimulando empreendimentos

individuais e em grupo;
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e 0 estimulo a educacdo continuada — desenvolvendo atividades que
possam desencadear a observacdo da realidade, a busca de novos

conceitos, a identificacéo do processo continuo das mudancgas sociais.

10 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

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

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

| - no ensino médio [cursados com aproveitamento];

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

Il - em cursos de educacao profissional de nivel basico, mediante avaliagdo
do aluno;

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

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

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

ainda definidas.

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

processo proprio dessa instituicao.

Este processo de avaliacdo sera composto por instrumentos de afericao
tedricos/praticos, os 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.
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Na construcdo destes instrumentos, a banca devera ter o cuidado de
aferir os conhecimentos com a mesma profundidade com que é aferido o

conhecimento do aluno que frequenta regularmente os cursos técnicos deste CaVG.

Sempre que for possivel, a avaliacdo devera contemplar igualitariamente

0S aspectos tedricos e praticos.

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

aluno.

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

por docente da area indicado em portaria especifica.

E indispenséavel que se registre todo o processo de avaliacdo e que, SO
apos sua aprovacdo, 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 § 2° do artigo 36 e
os artigos 39 a 42 da Lei 9394/96;

* 0 Parecer 16/99 da CEB/CNE, de 05.10.1999, que estabelece as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéao Profissional de Nivel

Técnico;

* a Resolugcdo n°04/99, da CEB/CNE, que institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacgéo Profissional de Nivel Técnico,

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

A avaliagdo, numa perspectiva libertadora, € um processo. Tem a
finalidade de promover o desenvolvimento e favorecer a aprendizagem. Abordando
a funcdo 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 anélise
e a compreensdo das estratégias de aprendizagem dos educandos, na busca de
tomada de decisdes pedagogicas favoraveis a continuidade do processo educativo.

A avaliacdo é dinamica e continuada, ndo 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 diagnéstico e a construgdo 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 participacédo nos féruns de discusséo,
de realizacéo de provas, bem como por outras atividades propostas de acordo com
a especificidade de cada disciplina.

A sistematizacéo 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 Pedagogica

Os recursos humanos que atuam nos Cursos Técnicos na Modalidade
EAD, estédo 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 Resolucdo CD/FNDE N°18 de 16
de Junho de 2010.

- Tutores

Sao os profissionais que atuam como apoio e suporte as atividades a
serem desenvolvidas para a execucdo dos projetos pedagdgicos de acordo com as
especificidades da area e dos cursos. Seguem a Resolucdo CD/FNDE N°18 de 16
de Junho de 2010.

- Coordenadores de Polo

Sao professores da rede publica responsaveis pela coordenacao 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 coordenacéo do
curso. Segue as normas SETEC- REDE e-Tec e a Resolucdo CD/FNDE N° 18 de
16 de Junho de 2010.

- Supervisao Pedagogica e Apoio Linguistico

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

12.2 Relagéo dos Professores Pesquisadores/Conteudistas

Marcelo Zaffalon Peter

Graduacao: Engenheiro Agrébnomo - 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 Formacao Pedagogica de Docentes - UCPel
Especializacdo em Planejamento e Administracdo em Informatica - UCPel
Mestrado em Educacgédo em Ciéncias- UCPel

Elisa Bald Siqueira

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

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial — UFPel

Valdecir Ferri

Graduacao: Engenheiro Agrénomo - UFPel

Especialista em Gestdo de Ambiental - UFSM

Mestre em Agronomia - Fruticultura - UFPel

Doutor em Ciéncias Agrarias - UFPel

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

Thilara Lopes Schwanke Xavier
Graduacao: Bacharelado em Administragéao - 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 Magalhéaes Jorge

Graduacao: Direito - UFPel

Graduacao: Enfermagem - UFPel

Especializacdo em Desenvolvimento Social - UFPel

Cristiane Silveira dos Santos

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

Mestrado em Educacéao - 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 Especializagdo em Ciéncia dos Alimentos - UFPel

José Firmino Machado Dos Santos
Técnico: Alimentos
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13 INFRA-ESTRUTURA
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13.1 Instalagbes e equipamentos oferecidos aos professores no
NETTAD/CAMPUS CAVG
Identificacéo
Sala de Tutoria a Distancia localizada no prédio da administracao central
Laboratorio de Informética 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 Pedagogica e Apoio Linguistico com computador
13.2 Instalag8es e equipamentos disponibilizados para aulas préaticas

l. M&quinas e Equipamentos da Linha de Producéo
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
Depésito inoxidavel , para armazenagem de caldas e 01
salmouras cap. 1.100 litros

Balanga mecéanica Filizola cap. 300 kg 01
Tanque para banho-maria com 3 divisdes 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
Tanel de exaustdo de embalagens 01
Recravadeira semiautomatica para latas 01
Debulhadora para espigas de milho 01
Descascadora de abacaxis 01
Prensa para extracao 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 formacéo 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 sele¢ao e trabalhos o1
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 01
péssegos

Cuba inoxidavel, com lava-mé&os 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 01
cascata

Pelador de cascata, para péssegos, com tanque para deposito 01
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 maovel 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 c/ 2 rodas para transporte 02
Carro c/ 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
Panificacéo
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 ¢/ 20 esteiras cada 04
Fogao a gas 4 bocas 02
Mesas pequenas c/ cobertura em inox 03
Freezer horizontal 500 litros 01
Balanca eletronica 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




Area Fisica do C. T. Agroindustria
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Identificacdo Area
Recepcao 75 m2
Area de processamento sujo 115 m?
Area de processamento limpo 346 m?
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?
Panificacéo 101 m?

Salas de aula

260 m?




