Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pré-Reitoria de Ensino

RESOLUCAO N° 0027/2012

O Pr6-Reitor de Ensino do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense,
no uso de suas atribuices, considerando as decisées
emanadas da reunido da Camara de Ensino, resolve
aprovar, para o Curso Técnico em Agroindustria —
forma subsequente , Campus Bagé, a viger a partir
do segundo semestre letivo de 2012:

1. Os programas das disciplinas do primeiro periodo letivo.
2. A complementacéo dos itens 9.2 ao 13 do Projeto Pedagodgico do Curso.

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

Pelotas, 16 de julho de 2012.

Y

17

Odeli Zanchet
Pré-reitor de Ensino
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1 - DENOMINACAO
Curso Técnico em Agroindustria — forma subsequente.

2 - VIGENCIA

O curso Técnico em Agroindustria passara a viger a partir do segundo
semestre letivo do ano de 2012.

Ao final do primeiro semestre de 2014, devera ser concluida a avaliagdo do
presente projeto, com vistas a ratificagdo e/ou a remodelacao deste.

3 - JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

3.1 - Apresentacao

A partir do segundo semestre de 2010, a cidade de Bagé recebeu um
campus do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense,
sendo contemplada com dois cursos técnicos: Informatica e Agropecuaria, ambos
na modalidade integrada. Tais cursos foram concebidos a partir de audiéncias
publicas levando em consideracdo a demanda da comunidade e caracteristicas do
setor econdmico e arranjo produtivo da regido, a qual esta alicercada na producao
agricola.

Tradicionalmente, a regido de Bagé € vista como local de producédo de
bovinos de corte e ovinos com elevada exceléncia genética e graos como trigo e
arroz. A partir da ultima década do século XX tem se observado um esforco para a
diversificacdo da economia da regido da campanha gaucha com base nas suas
peculiares  caracteristicas  edafoclimaticas, = desenvolvendo-se  atividades
relacionadas a vitivinicultura, ao cultivo de plantas oleaginosas para producao de
biodiesel, a producdo de citros, olivicultura e por ultimo a silvicultura. Observa-se
também a possibilidade de desenvolvimento do setor industrial e de servicos com
grandes investimentos publicos e privados no potencial gerador de energia elétrica
desta regido.

O Estado do Rio Grande do Sul, apesar de ter um dos melhores indices de
desenvolvimento humano do Brasil, destacando-se pela sua vocac¢do agropecuaria,
decorrente da producédo agricola e do conjunto de atividades a ela vinculadas — a
montante as inddstrias produtoras de insumos e a jusante as industrias
processadoras, convive com uma grande disparidade entre a metade sul e a
metade norte, e esta diferenga constitui-se num dos principais elementos a serem
considerados nas acoes de intervencao do poder publico. Esta disparidade regional
remonta a aspectos historicos de ocupacéo territorial, conformando espagcos com
dindmicas econdmicas e sociais distintas.

A regido sul tem sua matriz econdmica baseada na produ¢do agropecudria,
em sua maioria extensiva e com baixo uso de tecnologia, devendo sua
sustentabilidade ao bioma pampa que forma a paisagem caracteristica de
praticamente toda a regido. Nas cidades, o comércio e as atividades de servi¢co sao
preponderantes.



A industria em geral relaciona-se com a agropecudaria em dois momentos:
ao ofertar insumos necessarios a agropecuaria e ao demandar produtos para o
processamento industrial. Este conjunto de atividades € conhecido como
agroindustria e tem experimentado transformacdes no que compete a utilizacao de
tecnologias de producdo na determinacdo da qualidade. Nessa area tem-se
verificado uma crescente demanda de recursos humanos por parte das industrias
do referido setor constatando caréncia de profissionais qualificados, para ocupar
espacos especificos no processo de producéo agroindustrial.

Tanto no nosso estado quanto no Brasil, o aperfeicoamento das
organizacdes que trabalham no setor das agroindustrias é notério, contudo, para a
continuidade deste crescimento se faz necessario a qualificagdo dos recursos
humanos envolvidos neste processo. Neste sentido, cabe as Universidades e aos
Institutos Federais a funcdo de formar profissionais com comprovado embasamento
cientifico-tecnologico para, com qualidade e seguranca, desenvolver funcdes
ligadas ao processamento, distribuicdo, armazenamento e consumo de produtos
agroindustriais.

Nessa perspectiva, o IFSul — campus Bagé propde-se a oferecer o Curso
Técnico em Agroindastria, na forma subsequente, por entender que estara
contribuindo para a elevagdo da qualidade dos servigos prestados a sociedade,
formando o Técnico em Agroindustria, através de um processo de apropriacéo e de
producdo de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, capaz de impulsionar o

desenvolvimento econémico da regiéo.

3.2 — Justificativa

Do ponto de vista das empresas € inconteste que a busca de
competitividade vem alterando mundialmente o paradigma tecnolégico, obrigando-
as a reorganizarem o trabalho, de forma a alcancar novos patamares de
produtividade. Registre-se, também, a presenca de importantes setores da
populacdo ativa que estdo sendo absorvidos em microempresas ou trabalham por
conta propria, em diferentes formas de relacionamento com os setores produtivos
inovadores. Esta diversidade da condicdo de emprego é acompanhada de uma
profunda heterogeneidade nos patamares tecnolégicos, onde a onda
empreendedora no setor agroindustrial esta intimamente ligada aos programas de
incentivo a agricultura familiar.

Desta forma, a agropecuaria assume papel preponderante na economia do
Rio Grande do Sul, tanto pela capacidade de gerar alimentos e matérias primas
para as agroindustrias de servicos, como pelos empregos gerados. Nos ultimos
anos, esta atividade tem apresentado crescimento continuo, cujo desempenho pode
ser devido principalmente a fatores como: crescimento da produtividade, melhoria
dos precos agricolas versus prec¢os industriais e 0 aumento das exportacfes de
produtos da agropecuaria e da agroindustria.

Pela forte demanda e crescimento da cadeia produtiva no setor de produtos
carneos, laticinios, beneficiamento de frutas e hortalicas, o inovador setor de 6leos
vegetais com a implantagcéo de cultivares de oliveiras e também a promissora e ja
consolidada vitivinicultura, juntamente com a grande necessidade de atender a
oferta de emprego e estagios nessas areas é que surge a importancia da criacdo de



um Curso Técnico em Agroindustria a fim de suprir essas demandas, e que sera
disponibilizado na forma subsequente, no turno da noite com duracéo de 2 anos.

Cabe ressaltar que a implementacdo do Curso Técnico em Agroindustria
consta no PDI - Plano de Desenvolvimento Institucional (2009-2014) do IFSul
campus Bagé, e que a oferta de cursos em nivel técnico contribui significativamente
para a expansao e melhorias da politica institucional para a area tecnologica do
curso, principalmente no que se refere a infra-estrutura fisica e de recursos
humanos disponiveis, sendo a expansdo de oferta de ensino uma importante
ferramenta de decisdo dos gestores para o0 desenvolvimento dos programas
institucionais.

Diante deste cenario, o IFSul campus Bagé acredita na importancia do
Curso Técnico em Agroindustria, comprometido na formagcdo de um profissional
com senso critico, competéncias e habilidades profissionais para decidir e saber
utilizar as inovagdes tecnologicas, que favorecerdo sua inclusdo no mundo do
trabalho.

3.3 - Objetivos

Formar profissionais capacitados para atender as exigéncias técnico-
cientificas da agroindustria e das entidades de ensino e pesquisa, capacitando o
estudante a dominar o conhecimento basico das matérias-primas, dos processos,
operacdes e instalagbes que servem a transformacédo e conservagdo de produtos
alimenticios além de estarem aptos para contribuir para o avanco tecnoldgico das
agroindustrias e estar comprometido com sua eficiéncia, qualidade e produtividade.

4 - PUBLICO ALVO E REQUISITOS DE ACESSO

Para ingressar no Curso Técnico em Agroindustria, os candidatos deveréo ter
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 Semestral
Regime de Matricula Por Disciplina
Turno de Oferta Noturno
NUmero de vagas 30 vagas por semestre
Regime de Ingresso Semestral




6 — DURACAO

Duracéo do Curso 2 anos

Prazo maximo de Integralizagédo -

Carga horaria em disciplinas obrigatorias 1200 h

Estagio Curricular obrigatorio -

Atividades Complementares -

Trabalho de Conclusdo de Curso -

Total do Curso 1200 h

Observacéao: Sera permitido, ao aluno, participar de estagio nao obrigatério, conforme
previsto no regulamento de estagio do IFSul.

7 — TITULO

Apos a integralizacdo da carga horaria total do curso, incluindo atividades
complementares e estagio, quando houver, o aluno recebera o diploma de TECNICO
EM AGROINDUSTRIA.

8 - PERFIL PROFISSIONAL E CAMPO DE ATUACAO

Operacionaliza o processamento de alimentos nas areas de laticinios, carnes,
beneficiamento de grdos, cereais, bebidas, frutas e hortalicas. Auxilia e atua na
elaboracdo, aplicagdo e avaliagdo de programas preventivos, de higienizacdo e
sanitizacdo da producdo agroindustrial. Atua em sistemas para diminuicdo do impacto
ambiental dos processos de produgédo agroindustrial. Acompanha o programa de
manutencdo de equipamentos na agroindustria. Implementa e gerencia sistemas de
controle de qualidade. Identifica e aplica técnicas mercadoldgicas para distribuicdo e
comercializacao de produtos.

O campo de atuacdo do Técnico em Agroindustria esta ligado a industrias de
alimentos, 6rgéos de pesquisa, associacdes e cooperativas, gerenciando a elaboracao,
interpretacdo, execucdo e avaliacdo de projetos agroindustriais; gerenciando e
realizando atividades do processamento de produtos agropecuarios, desde a aquisicdo
da matéria-prima até a elaboracdo do produto agroindustrial, inclusive com controle da
qualidade e aplicacdo das normas vigentes na producgédo, além de atuar em atividades
de extenséo, associativismo, pesquisa e assisténcia técnica.



9 - ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizacdo curricular do Curso Técnico em Agroindustria baseia-se no
agrupamento estrutural de conhecimentos basicos e profissionais necessarios para o
desenvolvimento do educando como profissional. Para isso, 0 curso procura construir
uma organizacdo curricular pautada nos principais eixos estruturantes que séo: a
ciéncia, a cultura, o trabalho e a tecnologia, numa perspectiva que busque a
constituicdo de um sujeito omnilateral, através da integracdo das dimensfes
fundamentais da vida que estruturam a pratica social.

Com a finalidade de adequar os cursos técnicos oferecidos as novas
necessidades e demandas do mundo do trabalho, decorrentes da rapida evolucao
tecnoldgica e atendendo ao que propde a Reforma do Ensino Profissional, conduzida
pelo MEC e, tendo como base legal a LDB 9394/96, Decreto 5.154/04, Parecer 646/97,
bem como Regulamentacdo do Conselho Nacional de Educacéo, através do Parecer n®
16/99 e Resolucdo n°® 04/99, o Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e Tecnologia Sul-
rio-grandense campus Bagé, através de sua equipe técnico-pedagogica estruturou os
curriculos do Curso Técnico em Agroindustria.

O curriculo estad organizado para ser desenvolvido, em consonancia com o
Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, em quatro periodos semestrais (2 anos), no
periodo noturno, com aulas teéricas e praticas. O Curso Técnico em Agroindustria
compde-se de componentes curriculares técnicos especificos da area de producédo
alimenticia que resultardo em um total de 1200 horas reldgio.

9.1 - COMPETENCIAS PROFISSIONAIS

Ao completar o curso o aluno devera ter adquirido as seguintes competéncias
profissionais:

* Planejar, orientar, executar, acompanhar e controlar as etapas do processamento
agroindustrial de laticinios, carnes, beneficiamento de grdos e sementes,
bebidas, frutas e hortalicas, panificacéo, etc;

» Gerenciar e executar as atividades de aquisicdo e comercializacdo de matérias-
primas, insumos e produtos finais;

e Supervisionar e assessorar atividades referentes a aquisicdo, manutencdo e
reparo de instalacdes e equipamentos agroindustriais;

* Assessorar estudos de implantacdo e desenvolvimento de projetos
agroindustriais;

» Participar na &rea de pesquisa, inovagdo, desenvolvimento de novos produtos e
marketing;

* Prestar assisténcia técnica em agroindustrias, 6rgdo publicos, cooperativas,
comunidades rurais, propriedades rurais e outros;

» Elaborar relatorios e projetos, inclusive de incorporacéo de novas tecnologias;

* Implantar e gerenciar sistemas de controle de qualidade na produgéo
agroindustrial;

« Identificar e aplicar técnicas mercadologicas para a distribuicdo e comercializagédo
de produtos.



9.2 - MATRIZ CURRICULAR

MEC/SETEC
INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE A PARTIR DE:
2012/2
CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
CAMPUS:
MATRIZ CURRICULAR N°4426 BAGE
) Hora CARGA HORARIA (horas)
CODIGO DISCIPLINAS Aula
Semanal Teoria | Prética Total
BG_ENS.002 | Quimica geral 4 45 15 60
L] BG_ENS.003 |Bromatologia 3 45 - 45
U) BG_ENS.004 | Quimica de alimentos 4 45 15 60
W | BG_ENS.005 | Higiene e sanitizagéo 2 20 10 30
E BG_ENS.006 | Microbiologia de alimentos 4 45 15 60
9| BG_ENS.007 |Seguranca no trabalho 3 45 - 45
Subtotal 20 245 55 300
Bioguimica de alimentos 5 55 20 75
N . Controle de qualidade 3 45 - 45
T U) Tecnologia de carnes e pescado 6 60 30 90
o % Tecnologia de leites e derivados 6 60 30 90
- w
wni 2
LU Subtotal 20 220 | 80 300
E Tecnologia de frutas e hortalicas 6 60 30 90
w - - P
) o Tecnologia de cereais e panificacdo 5 50 25 75
'J) Tecnologia de bebidas 3 30 15 45
g Tecnologia de 6leos e gorduras 3 30 15 45
I(-})J Projetos e instalagdes agroindustriais 3 45 - 45
B Subtotal 20 215 85 300
Tecnologia de ovos e mel 4 45 15 60
',-'_J Embalagem e rotulagem de alimentos 2 30 - 30
& Administracdo, economia e empreendedorismo 4 60 - 60
= Associativismo e cooperativismo 3 45 - 45
% Etica e relacbes humanas 2 30 - 30
> Gestdo ambiental 5 75 - 75
Subtotal 20 285 15 300
CARGA HORARIA TOTAL 80 965 235 1200

* HORA AULA =45 MINUTOS
* DESENVOLVIMENTO DE CADA SEMESTRE EM 20 SEMANAS




9.3 MATRIZ DE PRE-REQUISITOS

PRIMEIRO P

ERIODO LETIVO

DISCIPLINAS

REQUISITOS

Quimica geral

Bromatologia

Quimica de alimentos

Higiene e sanitizacao

Microbiologia de alimentos

Seguranca no trabalho

SEGUNDO P

ERIODO LETIVO

DISCIPLINAS

REQUISITOS

Bioquimica de alimentos

Quimica de Alimentos

Controle de qualidade

Higiene e Sanitizacao
Microbiologia de Alimentos

Tecnologia de carnes e pescado

Microbiologia de Alimentos
Quimica de Alimentos

Tecnologia de leites e derivados

Microbiologia de Alimentos
Quimica de Alimentos

TERCEIRO P

ERIODO LETIVO

DISCIPLINAS

REQUISITOS

Tecnologia de frutas e hortalicas

Tecnologia de cereais e panificagcédo

Tecnologia de bebidas

Tecnologia de 6leos e gorduras

Projetos e instalagbes agroindustriais

QUARTO PERIODO LETIVO

DISCIPLINAS

REQUISITOS

Tecnologia de ovos e mel

Embalagem e rotulagem de alimentos

Administracdo, economia e
empreendedorismo

Associativismo e cooperativismo

Etica e relacdes humanas

Gestdo ambiental

9.4 MATRIZ DE DISCIPLINAS EQUIVALENTES

Nao ha.




9.5 - ESTAGIO CURRICULAR
Nao ha.

9.6 — ATIVIDADES COMPLEMENTARES
Nao ha.

9.7 — TRABALHO DE CONCLUSAO DO CURSO
Nao ha.

9.8 - DISCIPLINAS, EMENTAS, CONTEUDOS E BIBLIOGRAFI A

9.8.1 - PRIMEIRO PERIODO LETIVO

Disciplina: Quimica Geral

Vigéncia: a partir de 2012 Periodo: 1° semestre

Carga horéaria Total: 60 h Caodigo: xxxx

Ementa: Estudo dos sistemas materiais, da estrutura atdmica e tabela periddica.
LigacbGes quimicas. Funcdes inorganicas. Reacdes quimicas. Numero de oxidacao e
reagOes de oxireducéo.

Conteuidos

UNIDADE | - Caracterizacao fisica de sistemas materiais
1.1 Caracterizacao dos estados sdlido, liquido e gasoso
1.2 Substancias puras, misturas homogéneas e heterogéneas
1.3 Propriedades fisicas de substancias puras e misturas: densidade, solubilidade,
ponto de fusao e ponto de ebulicdo
1.4 Solubilidade: fases, solu¢des, coeficientes e curvas de solubilidade
1.5 Processos de separagédo de misturas
1.6 Pressédo de vapor e diagrama de fases de substancias puras
1.7 Caracterizacao e identificacdo de processos fisicos e quimicos

UNIDADE II - Estrutura atdmica
2.1 Leis ponderais e relagdes com o modelo atdmico de Dalton
2.2 Os modelos atbmicos de Dalton, Thomson, Rutherford e Bohr

Bibliografia Bésica:
FELTRE, R.; Quimica ; 5. ed. Sao Paulo: Moderna, v.1, Quimica Geral; 2000.

LEMBO, A.; Quimica — Realidade e Contexto ; S&o Paulo: Atica, v.1, Quimica Geral;
2000.

NOVAES, V.; Quimica. Sao Paulo: Atual; v.1; 1999.



PERUZZO, F.; CANTO, E. do; Quimica na abordagem do cotidiano ; 3.ed. Sdo Paulo:
Moderna, v.1; Quimica Geral; 2003.

REIS, M.; Completamente Quimica ; Sdo Paulo: FTD, Quimica Geral; 2001.
SARDELLA, A.; Curso de Quimica ; 18. ed. S&o Paulo: Atica, Quimica Geral; 1998.

Bibliografia Complementar:

USBERCO, J.; SALVADOR, E.; Quimica; 11. Ed. Sao Paulo: Saraiva, v.1, Quimica
Geral; 2005.

Disciplina: Bromatologia

Vigéncia: a partir de 2012 Periodo: 1°semestre

Carga horéaria Total: 45 h Caodigo: xxxx

Ementa: Disponibilizagdo dos conhecimentos basicos sobre a tecnologia de alimentos
e a familiarizacdo com os conceitos da agroindustria. Reconhecimento dos grupos de
alimentos e suas funcdes. Identificacdo dos diferentes processos de produgédo dos
alimentos. Conhecimento dos principios de higienizacéo e fundamentos de controle de
qualidade na industria de alimentos. O papel do Técnico em Agroinddstria na industria
e instituicbes de pesquisa. Areas de atuacdo do Técnico em Agroindustria.
Tecnologias utilizadas para a producdo de alimentos. Métodos de conservacao de
alimentos. Historico e conceitos gerais sobre a conservacao dos alimentos. Diferentes
materiais de embalagens e suas caracteristicas. Tipos de alteracfes em alimentos.

Conteuidos

UNIDADE I. Introduc&o a Tecnologia de Alimentos: Objetivos e importancia

UNIDADE Il. Operacdes basicas do processamento de alimentos

UNIDADE IIlI. Tipos de industrias de alimentos e processos tecnolégicos envolvidos no
processamento

UNIDADE IV. O papel do técnico em agroindustria na industria e instituicbes de
pesquisa
4.1.1. Mercado de trabalho
4.1.2. Atributos do técnico em agroindustria: habilitacdo, atitudes e
comportamentos profissionais
4.1.3. Papel social
4.1.4. Campo de atuagéo do profissional

UNIDADE V. Fatores de deterioracao dos alimentos

UNIDADE VI. Transformacdes fisicas, quimicas e microbiolégicas

UNIDADE VII. Operagbes unitarias basicas utilizadas na maioria dos
processamentos de alimentos

UNIDADE VIII. Principios basicos de higienizacao

UNIDADE IX. Principais métodos de conservacédo de alimentos

UNIDADE X. Armazenagem e transporte de matérias-primas e de produtos

industrializados
UNIDADE XI. Fatores condicionantes da armazenagem e do transporte de alimentos
UNIDADE XII. Principais embalagens utilizadas em alimentos



Bibliografia basica
EVANGELISTA, J.; Tecnologia de alimentos ; Editora Atheneu, 2001.

GAVA, A. J.; Tecnologia de Alimentos — principios e aplicacdes ; S840 Paulo: Nobel,
2008.

ORDONEZ , J. A.; Tecnologia de alimentos ; Vol. 1 e 2; Porto Alegre: Editora Artmed,
2005.

Bibliografia complementar
BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N.; Fundamentos da Tecnologia de Alimentos ;
Editora Atheneu; 1998.

FELLOWS, P.; Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principio s e Pratica ;
22 ed. Porto Alegre: Artmed; 2006.

SILVA, J. A.; Topicos da tecnologia de alimentos ; Editora Varela; 2000.

Disciplina: Higiene e Sanitizacéo

Vigéncia: a partir de 2012 Periodo: 1°semestre

Carga horéaria Total: 30 h Caodigo: xxxx

Ementa: Conceitos gerais. Higiene industrial. Métodos de limpeza. Métodos de
sanificacdo. Principais produtos empregados. Agentes e processos de limpeza
e sanitizacdo. Controle sanitdrio e contaminagcdo. Terminologia dos
detergentes. Requisitos higiénicos nas industrias de alimentos. Tratamento e
qualidade da agua. Controle de pragas e infestacdes. Higiene pessoal de
colaboradores. Legislacdo especifica.

Conteuidos

UNIDADE I. Higiene Industrial
1.1 Fundamentos de higiene, limpeza e sanitizacdo na industria:
1.2 Métodos de remocéo de sujidades e sanitizacao
1.3 Conceitos de detergentes e sanitizantes
1.4 Agentes quimicos para Higienizagéo
1.5 Eficiéncia microbiolégica de sanitizantes
1.6 Sanitizantes fisicos e quimicos
1.7 Mecanismos de acao e forma de utilizacdo dos detergentes e desinfetantes

UNIDADE II. Controle de pragas e infestacfes

Bibliografia basica

CONTRERAS, C. C.; BROMBERG, R.; CIPOLLI, K. M. V. A. B.; MIYAGUSKU, L.
Higiene e sanitizacdo nas indastrias de alimentos  ; S&o Paulo, Livraria Varela,
2002.
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EVANGELISTA, J.; Tecnologia de Alimentos ; 22 ed. S&o Paulo: Atheneu; 2006.

FRANCO, B. G. M.; LANDGRAF, M.; Microbiologia dos Alimentos ; Sao Paulo:
Atheneu; 2005.

Bibliografia complementar
BRASIL, Ministério da Agricultura; Regulamento da Agricultura: Regulamento da
inspecdao industrial e sanitaria de produtos de orig em animal ; Brasilia; 1980.

FORSYTHE, S. J.; HAYES, P. R.; Higiene de los alimentos, microbiologia y
HACCP; Ed Acribia; 22 Ed; 2002.

GERMANO, P. M. L; GERMANO, M. I. S.; Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos ; 32 ed. Sado Paulo: Manole; 2008.

SILVA, E. A.; Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacéao ;
Livraria Varela; 62 Edigédo; 2005.

SILVA, J. A.; Tépicos da Tecnologia de Alimentos ; Sao Paulo: Livraria Varela; 2000.

Disciplina: Microbiologia de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2012 Periodo: 1°semestre

Carga horéaria Total: 60 h Caodigo: xxxx

Ementa: Introducdo a microbiologia de alimentos. Principais géneros de
microrganismos de importancia em microbiologia de alimentos. Curva de
crescimento dos microrganismos. Bactérias, fungos, leveduras, micotoxinas
e virus. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento
microbiano nos alimentos. Alteracbes nos alimentos causadas por
microrganismos. Microrganismos indicadores. Microrganismos patogénicos
em alimentos. Principais intoxicagdes, infecgoes e toxinfecgdes transmitidas
pelos alimentos. Padrdes microbiologicos. Analises microbioldgicas.
Microrganismos starters na producgéo de alimentos fermentados. Normas de
trabalho e de higiene em laboratério de microbiologia. Preparo de amostras
para exames microbioldgicos.

Conteudos

UNIDADE I. Importancia dos microrganismos nos alimentos
1.1 Historico
1.2 Fontes de contaminagéo
1.3 Causas de alteracdes em alimentos
1.4 Curva de crescimento de microrganismos
UNIDADE II. Microrganismos de interesse em alimentos
2.1 Bactérias
2.2 Fungos
2.3 Leveduras
2.4 Micotoxinas
2.5 Virus
UNIDADE lll. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento
microbiano
3.1 Fatores Intrinsecos

11



3.1.1 Atividade de agua
3.1.2 Acidez (pH)
3.1.3 Potencial de Oxi-reducao
3.1.4 Composicao quimica
3.1.5 Fatores antimicrobianos naturais
3.1.6 Estrutura biolégica
3.2 Fatores Extrinsecos
3.2.1 Temperatura ambiente
3.2.2 Umidade relativa
3.2.3 Composicao gasosa
3.2.4 InteragOes entre microrganismos
3.3 Obstéaculos de Leistner
UNIDADE IV. Alteragcoes em alimentos causadas por microrganismos
4.1. Microrganismos indicadores
4.2. Coliformes totais, fecais e Escherichia coli
4.3.Bactérias heterotroficas
4.4.Deteccgao e contagem de microrganismos patogénicos
UNIDADE V. Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos
5.1. Intoxicag0es, infecgbes e toxinfecgbes
UNIDADE VI. Microrganismos starter
6.1. Critérios microbioldgicos para avaliacdo da qualidade de alimentos
6.2. Preparo de amostras
6.3. Planos de amostragem
6.4. Metodologias
6.5. Padrdes e normas (Legislagéo)

Bibliografia basica

FRANCO, B. D. G.; LANDGRAF, M.; Microbiologia dos Alimentos ; Sao Paulo:
Atheneu, 2008.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L.; Microbiologia ; 102 ed.; Porto Alegre:
Artmed; 2012.

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; DUNLAP, P. V.; CLARK, D. P.; Microbiologia de
Brock ; 122 ed.; Porto Alegre: Artmed; 2010.

Bibliografia complementar

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; LIMA, U. A.; Biotecnologia: Topicos de
Microbiologia Industrial ; S&o Paulo: Editora Edgar Blicher Ltda.; v.2; 1975.

JAY, J. M.; Microbiologia de alimentos ; 62 ed. Porto Alegre: Artmed; 2005.

PELCZAR, M.; CHAN, E. S.; Microbiologia: conceitos e aplicacbes ; Vol. 1 e 2; 22
ed.; Sao Paulo: Makron Books; 1997.

LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; Biotecnologia: Tecnologia das
Fermentacdes ; Sao Paulo: Editora Edgar Blicher Ltda.; v.1; 1975.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. F. A.; Manual de métodos de
analises microbiologica de alimentos ; Sdo Paulo: Varela; 1997.
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Discipl ina: Quimica de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2012 Periodo: 1°semestre

Carga horéria Total: 80 h Cdbdigo: xxxx

Ementa: Conceito e importancia da quimica de alimentos. Agua nos alimentos.
Carboidratos. Proteinas. Métodos analiticos e micro-analiticos para
determinacdo da composicdo basica dos produtos alimenticios. Lipideos.
Umidade. Cinzas. Vitaminas. Pigmentos. Aromas e Edulcorantes. Métodos
analiticos e micro-analiticos para determinacdo da composicdo basica dos
produtos alimenticios.

Conteudos

UNIDADE 1. Introducéo
UNIDADE II. Definicdo de atividade de &gua e sua aplicacdo na conservagdo dos
alimentos
UNIDADE lll. Carboidratos
3.1 Definicao e identificacao
3.2 Propriedades e funcoes
3.3 Determinacédo de agucares redutores e ndo redutores
UNIDADE IV. Proteinas
4.1 Definicao e identificacao
4.2 Propriedades e funcoes
4.3 Determinacéo de proteina bruta
UNIDADE V. Lipideos
5.1 Definicao e identificacao
5.2 Propriedades e fungdes
5.3 Determinacédo do extrato etéreo
UNIDADE VI. Umidade
UNIDADE VII. Cinzas
UNIDADE VIII. Vitaminas
8.1 Definicao e identificacao
8.2 Propriedades e aplicacdes
UNIDADE IX. Pigmentos
9.1 Defini¢éo e identificacdo
9.2 Propriedades e aplicacdes
UNIDADE X. Aromas
10.1 Definicao e identificacao
10.2 Propriedades e aplicagbes
UNIDADE XI. Edulcorantes
11.1 Defini¢ao e identificagcdo
11.2 Propriedades e aplicacbes

Bibliografia basica
ARAUJO, J. M. A.; Quimica de Alimentos ; 32 ed. Vigosa: UFV; 2008.
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BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A.; Introducdo a Quimica de Alimentos ; S&o Paulo:
Varela; 2003.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O.; Quimica do Processamento de Alimentos ; S&o
Paulo: Varela; 2001.

FENNEMA, O. R.; Quimica de los Alimentos ; Zaragoza: Acribia; 2000.

Bibliografia complementar

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A.; Manual de laboratério de quimica de alimentos ; S&o
Paulo: Varela; 1995.

CECCHI, H. M.; Fundamentos teéricos e praticos em analise de alime  ntos; 22 Ed.
Campinas, SP: Ed. Unicamp; 1999.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G.; Quimica de alimentos ; 22 Ed. S&do Paulo:
Edgard Blucher; 2007.

Disciplina: Seguranca no trabalho

Vigéncia: a partir 2012 Periodo: 1°semestre

Carga horéaria Total: 45 h Caodigo: xxxx

Ementa: Fundamentos de seguranca e organizacao no trabalho. Acidentes do trabalho
e doencas profissionais: causas, consequéncias, analise. Riscos ambientais. Normas
regulamentadoras. Prevencdo de acidentes. Protecdo individual (EPIs). Protecao
contra incéndios. Primeiros socorros. Residuos Industriais. PPP, LTCAT, PCMSO,
PPRA e CIPA. Manuseio, controle, descarte e transporte de produtos quimicos e de
materiais. Bases conceituais da biosseguranca. Acdes de biosseguranca. Comissao
técnica de biosseguranca. Boas Praticas de Biosseguranca. Legislacdo aplicada.

Conteudos
UNIDADE I - Introducdo a Seguranca no Trabalho
1.1Definicéo

1.2 Fundamentos

1.30rganizagao
UNIDADE Il - Acidentes de trabalho
UNIDADE llI - Doencas profissionais
UNIDADE IV - Riscos ambientais

4.1.Riscos fisicos

4.2.Riscos quimicos

4.3.Riscos bioldgicos

4.4.Riscos ergondmicos

4.5.Riscos de acidentes
UNIDADE VI - Normas Regulamentadoras
UNIDADE VII - Prevencao de acidentes
UNIDADE VIII - Uso de EPIs e EPCs
UNIDADE IX - Protecéo contra incéndios
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UNIDADE X - Primeiros socorros
UNIDADE XI - Perfil Profissiografico Previdenciario (PPP)
UNIDADE XIlI - Laudo Técnico das Condigdes do Ambiente de Trabalho (LTCAT)
UNIDADE XIV - Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO)
UNIDADE XV - Programa de Prevencédo de Riscos Ambientais (PPRA)
UNIDADE XVI - Comisséao Interna de Prevencao de Acidentes (CIPA)
UNIDADE XVII - Manuseio, descarte e transporte de produtos quimicos e materiais
UNIDADE XVIII - Biosseguranca
18.1. Boas Praticas de Biosseguranca
18.2. Niveis de biosseguranca
18.3. Agdes de biosseguranga

Bibliografia basica

CAMPOS, A. A. M.; Seguranca do Trabalho com Maquinas e Equipamentos . S&o
Paulo: Centro de Educacdo em Saude SENAC; 1998.

COSTA, M. A. F.; Qualidade em Biosseguranca ; Rio de Janeiro: Qualitymark; 2000.

DELLA COLETA, J.; Acidentes de trabalho: fator humano, contribuicdes da
psicologia do trabalho, atividades de prevencdo ; S&o Paulo: Atlas, 1989.

GERMANO, M. I. S.; Treinamento de Manipuladores de Alimentos: Fator de
Seguranca e Promoc¢éo da Saude ; Livraria Varela; 2003.

Bibliografia complementar
HERZER, L. S.; Manual de CIPA ; Porto Alegre: EVANGRAF; 2002.

HIRATA, M; MANCINI FILHO, J.; Manual de Biosseguranca ; S&o Paulo, Manole;
2002.

MINISTERIO DO TRABALHO; Normas regulamentadoras da seguranca no trabalho
(NRs).

SAAD, E. G.; Introducdo a Engenharia de Seguranca do Trabalho ; S&o Paulo:
FUNDACENTRO; 1981.

SEGURANCA E MEDICINA DO TRABALHO; Cole¢ao Manuais de Legislacdo Atlas
392 ed.; Sao Paulo: Atlas; 1998.

9.9 — FLEXIBILIDADE CURRICULAR
Conforme anexo VI da Organizacao Didatica.

9.10 — POLITICA DE FORMAGCAO INTEGRAL DO ALUNO

"A principal meta da educacéo é criar homens que sejam capazes de fazer

coisas novas, ndo simplesmente repetir o que outras geracées ja fizeram. Homens que
sejam criadores, inventores, descobridores. A sequnda meta da educacéao é formar
mentes que estejam em condicées de criticar, verificar e ndo aceitar tudo que a elas se
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propde."
(Jean Piaget)

Escolhemos a frase de Jean Piaget para exemplificar a linha pedagogica, determinando
a “missao” do nosso campus.

Assim os cursos técnicos integrados do campus Bagé, na sua organizacao curricular,
preveem como eixo principal o PROJETO INTEGRADOR, desenvolvido ao longo do
semestre através de OFICINAS DE INTEGRACAO, onde professores de diversas
disciplinas trabalham juntos determinados temas interdisciplinares, preparando o
educando para as duas ultimas semanas onde sdo disponibilizados alguns TEMAS
INTEGRADORES, o estudante escolhe qual vai participar, e 40% de sua avaliacéo
dependera do seu rendimento nestes projetos, que obrigatoriamente trabalham, além
de assuntos especificos das disciplinas trabalhadas durante o semestre, trabalham
ainda os temas:

* ética;

* raciocinio légico;

» redacdo de documentos técnicos;

» atencgdo a normas técnicas e de seguranca,

* capacidade de trabalhar em equipes, com iniciativa, criatividade e
sociabilidade;

e estimulo a capacidade de trabalho de forma autbnoma e
empreendedora;

» integracdo com o mundo do trabalho.

» Pois desta forma, acreditam os docentes do campus Bagé, atinge-se,
em parte a nossa missdo, exemplificada pela frase de Piaget, acima
citada.

Ja os estudantes dos cursos técnicos subsequentes do campus Bage, cursos estes
ofertados sempre no turno da noite, sdo alunos que ja concluiram o ensino médio e
estdo em busca de formacédo ou de qualificacdo profissional, na sua grande maioria
trabalhadores formais ou ndo formais em busca de melhores oportunidades no
mercado de trabalho, criadas através de uma formacao/qualificacdo profissional
com a marca do IFSul. Além dos assuntos especificos das disciplinas trabalhadas
ao longo do curso durante os semestres, sdo trabalhados os mesmos temas
trabalhados com os estudantes dos cursos técnicos integrados, o diferencial em
termos de politica de formacdo integral do aluno, entre os alunos dos cursos
integrados em relacdo aos alunos dos cursos subsequentes, € que nestes a
flexibilidade curricular € maior, pois as matriculas sao por disciplinas obedecendo a
uma grade de pré-requisitos. Isto gera dois fatores importantes a considerar:

1. Maior flexibilidade nos horarios, podendo o aluno, até certo ponto,
complementar o seu curso, no seu ritmo, de acordo com as suas
necessidades;

2. Necessidade de uma maior responsabilidade do estudante com
seu percurso formativo.

O resultado destes dois fatores faz com que o aluno dos cursos subsequentes
participem mais do dia-a-dia do seu curso e do campus, aléem de trabalharmos
responsabilidade e desenvolvermos o espirito critico nos educandos.
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10 - CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTO E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

Atendendo ao que dispbe o artigo 11 da Resolugdo CNE/CEB 04/99, poderao
ser aproveitados o0s conhecimentos e as experiéncias anteriores, desde que
diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo da respectiva
habilitacdo profissional, adquiridos:

| - no Ensino Médio;

Il - em qualificacdes profissionais e etapas ou moédulos de Nivel Técnico
concluidos em outros cursos;

lIl - em cursos de Educacao Profissional de Nivel Basico - mediante avaliacao;

IV - no trabalho ou por outros meios informais, mediante avaliacdo do aluno.
Quando este aproveitamento tiver como objetivo a certificacdo, seguir-se-do as
diretrizes a serem apontadas pelo Sistema Nacional de Certificagcdo, 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 instituigao.

Este processo de avaliagdo deverd prever instrumentos de afericdo
tedricos/praticos, os quais serdo elaborados por banca examinadora, especialmente
constituida para este fim.

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 é aferido o conhecimento do
aluno que frequienta regularmente este CEFET.

Sempre que for possivel, a avaliagdo deverd contemplar igualitariamente os
aspectos tedrico e pratico.

O registro do resultado deste trabalho devera conter todos os dados
necessarios para que 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 (teorica e pratica),
parecer emitido e assinado pela banca e homologacdo do parecer assinado por
docente da area indicado em portaria especifica.

E indispenséavel que se registre todo o processo de avaliagdo e que, s6 apos
sua aprovacao, o aluno seja inserido no semestre pretendido.

Para orientagéo 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 o0s
artigos 39 a 42 da Lei 9394/96;
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* 0 Parecer 16/99 da CEB/CNE, de 05.10.1999, que estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacao Profissional de Nivel Técnico;

* a Resolucdo n° 04/99, da CEB/CNE, que institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo Profissional de Nivel Técnico, assim como outros
referenciais que vierem a ser produzidos.

11 - CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM APLICAD OS AOS ALUNOS

A avaliacdo € entendida como processo, nhuma perspectiva libertadora, com a
finalidade de promover o desenvolvimento e favorecer a aprendizagem. Em sua fungéo
formativa, a avaliacdo transforma-se em exercicio critico de reflexdo e de pesquisa em
sala de aula, para a analise e compreensdo das estratégias de aprendizagem dos
educandos, na busca de tomada de decisbes pedagdgicas favoraveis a continuidade
do processo.

A avaliacdo, sendo 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 € de intervir no processo de ensino-aprendizagem,
com o fim de localizar necessidades dos educandos e comprometer-se com a sua
superacao, visando ao diagndéstico e a construgcdo em uma perspectiva democratica.

A avaliacdo do desempenho sera feita de maneira formal, com a utilizacao de
diversos instrumentos de avaliacdo, pela analise de trabalhos, desenvolvimento de
projetos, participagdo nos foruns de discussdo, provas e por outras atividades
propostas de acordo com a especificidade de cada disciplina.

A sistematizacdo do processo avaliativo consta na Organizacdo Didatica, no
anexo VI.

12 - RECURSOS HUMANOS

12.1 - Pessoal Docente e Supervisdo Pedagogica

Prof® Roger Junges da Costa
Graduacao: Engenharia de Alimentos — Universidade Federal do Rio Grande (FURG)

P6s-Graduacdo: Mestrado em Engenharia de Alimentos — Area de Concentragéo:
Ciéncias Agrarias — Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missdes
(URI — Campus Erechim)

Prof2 Stela Maris Meister Meira

Graduagéo: Quimica Industrial de Alimentos — Universidade Regional do Noroeste do
Estado do Rio Grande do Sul (UNIJUI)
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P6s-Graduacdo: Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Area de
Concentracdo: Ciéncias Agrarias — Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(UFRGS)

Prof2 Alissandra Hampel (Supervisédo pedagdgica)
Graduacao: Licenciatura em Pedagogia — Universidade da Regido da Campanha.

P6s-Graduacdo: Mestrado — Area de Concentracdo: Educacdo — Universidade Federal
de Santa Maria.

Prof2 Aline Jaime Leal

Graduacao: Licenciatura em Ciéncias Biologicas — Universidade Federal de Santa
Maria (UFSM)

P6s-Graduagdo: Mestrado em Microbiologia Agricola — Area de Concentragio:
Ciéncias Agrarias — Universidade Federal de Vigosa (UFV)

Prof2 Giulia D" Avila Vieira

Graduacado: Bacharelado/Licenciatura em Quimica — Universidade Federal de Pelotas
(UFPel)

P6s-Graduacdo: Mestrado em Ciéncias — Area de Concentracdo Solos - Universidade
Federal de Pelotas (UFPel)

12.2 - Pessoal Técnico-Administrativo
Alessandro Bastos Ferreira - Auxiliar de Biblioteca

Cintia Goulart Teixeira Gomes - Assistente em Admin  istracao
Graduacao: Licenciatura Educacéo Especial - Universidade Federal de Santa Maria

Tecnologia em Agropecuaria e Fruticultura - Universidade Estadual do Rio Grande do
Sul

PoOs-Graduacao: Especializacdo em Educacao Inclusiva - Universidade da Cidade de
Séo Paulo

Daniel Gongalves Emanuelli - Assistente em Administ  racdo
Ensino Médio completo

Daniel de Souza Cunha - Bibliotecario
Graduacéao: Biblioteconomia - Universidade Federal do Rio Grande do Sul

Daren Chaves Severo - Assistente de Alunos
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Gislaine Gabriele Saueressig - Assistente em Administracao

Graduacao: Bacharelado em Ciéncias Econdmicas — Universidade Federal de Santa
Maria

Jozeline Bock - Assistente em Administracao

Graduacéo: Bacharelado em Sistema de Informacéo - Centro Universitario Franciscano
(UNIFRA)

Mauro Castro Martin - Assistente em Administracéo
Curso técnico em contabilidade

Monica Daiana de Paula Peters - Engenheira Agrobnoma
Graduacao: Agronomia - Universidade Federal de Pelotas

P6s-Graduacdo: Mestrado em Ciéncias - Area de Concentragdo: Producdo Animal —
Universidade Federal de Pelotas

Doutorado em Zootecnia - Area de Concentragdo: Producdo Animal — Universidade
Federal de Pelotas

Rafael Rodrigues Bastos - Analista de Tecnologia da Informacéo
Graduacao: Bacharelado em Informatica — URCAMP

P6s-graduacéo: Especializagdo em Administracdo de Sistemas de Informacao - Area
de Concentragdo: Informatica - Universidade Federal de Lavras

Remidio Alex Pereira Garcia - Assistente de Alunos
Graduacdo: Licenciatura em Educacéo Fisica — URCAMP

Pés-graduacédo: Especializacdo em metodologia do ensino de Educacao Fisica - Portal
Universidade (Passo Fundo/RS)

Rita de Cassia Menezes Gimenes - Assistente em Administracao
Ensino Médio Completo

Roberto Magalhées Vidinha - Assistente em Administr  agao
Graduacao: Licenciatura em Quimica - Universidade Federal de Pelotas
Pés-Graduacgdo: Especializacdo em Educacgédo - Universidade Federal de Pelotas

Santa Julia da Silva - Técnica em Assuntos Educacio nais

Graduacdao: Licenciatura e Bacharelado em Ciéncias Sociais - Universidade Federal do
Rio Grande do Sul
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P6s-Graduacao: Especializagdo em Projetos Sociais - Area de Concentragéo: Ciéncias
Sociais - Universidade Federal do Rio Grande do Sul

Silvana Garcia Einhardt - Assistente em Administrag ~ ao
Graduacao: Bacharelado em Administragéo - Universidade da Regiao da Campanha

Susiane Londero Sapper Munhos - Assistente em Admin istracao
Graduacao: Bacharelado em Enfermagem - Universidade da Regido da Campanha

13- INFRAESTRUTURA

13.1 - INSTALACOES E EQUIPAMENTOS OFERECIDOS AOS PR OFESSORES E
ALUNOS

Identificac&o Area - m2
4 Salas de aula (ja construidas-prontas) 30 m2 cada
Laboratorio de microbiologia (em construgéo) 43 m?
Laboratério de hortifrutigranjeiros (em construcéo) 64 m2
Laboratorio de bromatologia (em construgéo) 32 m2
Camara fria (em construcao) 10 m2
Oficina- Padaria e confeitaria (em construcao) 51 m2
Laboratorio de carnes (em construcao) 32 m2
Laboratério de leite (em construcao) 32 m2
Sala da Coordenadoria (em construgao) 30 m2
TOTAL 414 m?
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