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

RESOLUCAO Ne 77/2017

O Pro-reitor de Ensino do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense, no uso de suas
atribuicbes, considerando as decisbes emanadas da
reunido da Camara de Ensino, resolve aprovar, para o
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, do
campus Bagé, para viger a partir do primeiro semestre
letivo de 2018:

1 - A complementacédo do PPC dos itens 9 ao 12 do PPC.

2 - A matriz curricular.

3 - matriz de disciplinas optativas.

4 - A matriz de disciplinas de pré-requisitos.

5 - A matriz de disciplinas eletivas

6 - A aprovagdo dos Regulamentos: Atividades Complementares e Trabalho de
Concluséo de Curso.

7 - Os programas de disciplinas do 1° e 2° periodos letivos.

Esta resolucéo entra em vigor a partir da sua data de publicacéo.

Pelotas, 20 de dezembro de 2017.

Guilherme Ribeiro Rostas
Pro-reitor de Ensino
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1 - DENOMINACAO

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, do eixo tecnolégico Producao

Alimenticia.

2 - VIGENCIA

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos passara a viger a partir de
2018/01.

Durante a sua vigéncia, este projeto serd avaliado com periodicidade anual
pela instancia colegiada, sob a mediacdo do Coordenador de Curso, com vistas a

ratificacdo e/ou a remodelagéo deste.

3 - JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

3.1 — Apresentacao

A criagdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos alia-se & missédo do
Instituto Federal Sul-rio-grandense: “implementar processos educativos publicos e
gratuitos de ensino, pesquisa e extensdo, que possibilitem a formacdo integral
mediante o conhecimento humanistico, cientifico e tecnoldgico e que ampliem as
possibilidades de inclusdo e desenvolvimento social”.

Nessa perspectiva, o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos se
propdem a formacgdo de tecnélogos capazes de planejar e implantacdo, execucao e
avaliacdo dos processos relacionados ao beneficiamento, industrializagdo e
conservacao de alimentos e bebidas, dispondo de viséo critica nos aspectos historico,
socioldgico, cultural e econbmica para a inser¢do consciente e qualificada em sua area
de formagéo tecnoldgica.

Para tanto, o curso privilegia uma formacdo que contemple abordagens
interdisciplinares envolvendo as é&reas de Producdo Alimenticia, que engloba as
tecnologias de carnes, ovos, leites, frutas e hortalicas, cereais, bebidas, 6leos e
gorduras, administracdo, economia, gestdo ambiental, entre outros, sendo capaz de

impulsionar o desenvolvimento econdmico da regido.



A Estrutura do curso é constituida por disciplinas tedrico-praticas que
articulam as referidas areas da producéo alimenticia, além do Trabalho de Conclusao
de Curso, Atividades Complementares e atividades curriculares que permitem ao
egresso a consolidacdo de habilidades e competéncias necessarias ao enfrentamento
cotidiano dos desafios complexos do mundo do trabalho e de uma sociedade em
permanente transformacao.

O IFSul — Campus Bagé propde-se verticalizar o Curso Técnico em
Agroindustria, ofertando o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, com 2615
horas, com duragéo de 3,5 anos, no periodo noturno, oferecendo vagas anualmente.
Essa verticalizacdo visa contribuir na qualificacdo de profissionais para 0s servicos
prestados a sociedade, formando Tecnélogos em Alimentos, o qual sera capaz de,
através de um processo de apropriagéo e de producdo de conhecimentos cientificos e

tecnolégicos, atuar nos diversos setores da area de Producédo Alimenticia.

3.2 = Justificativa

O Estado do Rio Grande do Sul, localizado no extremo sul do Brasil, possui
posi¢cdo geografica estratégica e privilegiada no MERCOSUL, situando-se no centro de
uma regido que concentra 60% de toda a economia da América Latina. A producgéo
agropecuaria possui papel preponderante na economia do estado, tanto pela
capacidade de gerar alimentos e matérias-primas para industrias de alimentos e
agroindustrias, 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
precos industriais e 0 aumento das exportacdes de produtos da agropecuéria e da
agroindustria.

De acordo com a FEE (Fundacdo de Economia e Estatistica)!, Bagé esta
situada na Regidao da Corede Campanha, composta pelos municipios de Acegua,
Bagé, Cacapava do Sul, Candiota, Dom Pedrito, Hulha Negra e Lavras do Sul, com
uma populacdo de 223.768 habitantes (2% da populacdo galcha) numa éarea de
18.241,5 km2. Ja o Campus Bagé do Instituto Federal Sul-rio-grandense esta situado
na cidade de Bagé, a qual possui 122.356 habitantes, e um PIB (2014) de
R$ 2.230.936,34 (mil).

IFEE- Fundac&o de Economia e Estatistica. Disponivel em:
<https://www.fee.rs.gov.br/indicadores>. Acesso em: 20 Jun.2015.

EMATER - Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural — RS. Disponivel em:
<http://www.emater.tche.br>. Acesso em: 20 Jun.2015.


https://www.fee.rs.gov.br/indicadores

Conforme dados da EMATER/RS? a economia de Bagé e regido baseia-se na
producdo primaria de carne, 14, leite e na cultura do arroz. Outras alternativas
produtivas sdo o plantio da soja e do sorgo, a fruticultura, a olericultura, a apicultura e
a piscicultura. Também existe um expressivo nimero de industrias de beneficiamento
de grdos como arroz e soja (responsavel por US$ 1,9 bilhdo da exportacdo gadcha no
terceiro trimestre de 2016), frigorificos (responsavel por US$ 499 milhdes em
exportacdo gaucha no terceiro trimestre de 2016) e vinicolas. Sabe-se da importancia
socioecondmica de todos estes empreendimentos na regido, visto que essas
empresas vém apresentando um bom potencial de geracdo de emprego e renda. Com
isso, percebe-se que o setor agroindustrial encontra-se em alta, tanto na regido, como
no Estado e no Pais, necessitando preparar profissionais competentes para atuar
nessa area tao abrangente e importante da economia, possibilitando o crescimento e
sustentabilidade desses empreendimentos.

Para atingir esse objetivo, é necessario que as Universidades e os Institutos
Federais formem profissionais com comprovado embasamento cientifico-tecnol6gico
para, com qualidade e segurancga, desenvolver fungdes ligadas ao processamento,
distribuicdo, armazenamento e consumo de alimentos. Tal fato vem ao encontro de um
dos objetivos dos Institutos Federais trazido pela Lei 11892/2008 através do artigo 7°
inciso VI - ministrar em nivel de educagdo superior: a) cursos superiores de tecnologia
visando a formacéo de profissionais para os diferentes setores da economia.

Entéo, pela forte demanda e crescimento da cadeia produtiva no setor de
produtos cérneos, laticinios, beneficiamento de frutas e hortaligas, o inovador setor de
Oleos vegetais com a implantacao 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 € que surge a importancia da criacdo de
um Curso Superior de Tecnologia em Alimentos a fim de suprir essas demandas.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos compromete-se na formacgéo
de um profissional com senso critico, competéncias e habilidades profissionais para
decidir e saber utilizar as inovac¢des tecnoldgicas, que favorecerdo sua inclusédo no
mundo do trabalho de forma mais rapida devido ao menor tempo para concluséo do
curso (3 anos para formagéo).

Cabe aos Institutos Federais, enquanto centros tecnoldgicos regionais, a
funcdo de formar recursos humanos para que a sociedade possa dispor de
profissionais com embasamento cientifico-tecnolégico para acompanhar, com
gualidade e seguranca, fungdes ligadas a industrializacdo de alimentos, controle de

qualidade, desenvolvimento de novos produtos, comercializacéo,



armazenamento/embalagens, entre outras atividades inerentes a formacdo do
Tecndlogo em Alimentos.

Desta forma, entende-se que o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos é
de grande relevancia para a regido, ao passo que representa uma oportunidade de
desenvolvimento local e regional e oferta educacional ao alcance de diferentes grupos
e espacos sociais, através de ensino, pesquisa e extensdo, conforme a meta 12
(elevacdo da taxa bruta de matricula na educacdo superior para 50%) do Plano
Nacional de Educacéo 2014-2024.

3.3 - Objetivos

Objetivo geral:
O objetivo geral do curso é formar tecndlogos em alimentos através de uma
formacdo técnica e humanistica, aptos para colaborar com o avancgo tecnolégico das
indastrias de alimentos com qualidade, produtividade, ética profissional e

compromissados com a preservacdo do meio ambiente.

Objetivos especificos:

. Desenvolver competéncias profissionais tecnolégicas, gerais e
especificas, para a gestéo de processos e a producdo de bens e servigos;

° Despertar nos académicos a consciéncia ambiental e social para
compreender o papel da empresa no contexto social atual, estimulando a¢cdes com
base em principios éticos e de maneira sustentavel;

° Estimular continuamente seus aprendizados a partir da convivéncia em
equipe e democrética com culturas, modos de ser e pontos de vista divergentes;

o Possibilitar o desenvolvimento da criticidade a fim de formar cidadéos
propositivos e dindmicos e capazes de buscar novos conhecimentos;

. Proporcionar uma organizacdo curricular e metodologica referenciada
na flexibilidade, na interdisciplinaridade, na contextualizacdo a fim de possibilitar ao
estudante a escolha dos itinerarios formativos e apropriacdo de conhecimentos
histéricos e culturais construidos pela sociedade.

. Incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da
compreensédo do processo tecnoldgico, em suas causas e efeitos;

. Desencadear processos de ensino que favorecam a compreensao e a
avaliacdo dos impactos sociais, econdmicos e ambientais resultantes da producéo,

gestao e incorporacado de novas tecnologias;



. Estimular o estudante a continuar aprendendo e acompanhar as
mudancas nas condi¢bes de trabalho, bem como o prosseguimento de estudos em
cursos de pés-graduacéo;

o Incentivar a producéo e a inovagéo cientifico-tecnologica, e suas

respectivas aplicacdes no mundo do trabalho.
4 - PUBLICO ALVO E REQUISITOS DE ACESSO

Para ingressar no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, os candidatos
deverdo ter concluido o ensino médio ou equivalente.

O processo seletivo para ingresso no Curso dar-se-4 exclusivamente pelo
Sistema de Selecdo Unificada — SISU/MEC.

5 - REGIME DE MATRICULA

Regime do Curso Semestral
Regime de Matricula Disciplina
Regime de Ingresso Anual
Turno de Oferta Noite
Numero de vagas 30 vagas
6 — DURACAO
Duracéo do Curso 7 semestres
Prazo méximo de integralizagéo 14 semestres
Carga horaria em disciplinas obrigatérias 2099 h
Carga horaria em disciplinas eletivas 66,66h

Estagio Profissional Supervisionado -

Atividades Complementares 240 h
Trabalho de Concluséo de Curso 210 h
Carga horaria total minima do Curso 2405 h
Carga horaria total do Curso 2615 h
Optativas 33,33 h
7 - TITULO

Apés a integralizacdo da carga horéaria total do Curso, incluindo atividades
complementares e trabalho de concluséo de curso, o estudante recebera o diploma de

Tecnblogo em Alimentos.




8 - PERFIL PROFISSIONAL E CAMPO DE ATUACAO

8.1 - Perfil profissional

O perfil profissional do egresso do Curso contempla o planejamento,
implantacdo, execucdo e avaliacdo dos processos relacionados ao beneficiamento,
industrializacdo e conservacdo de alimentos e bebidas. Gerencia os processos de
producao e industrializacdo de alimentos. Supervisiona as varias fases dos processos
de industrializacdo e desenvolvimento de alimentos. Realiza andalise microbiolégica,
bioquimica, fisico-quimica, microscopica, sensorial, toxicolégica e ambiental na
producdo de alimentos. Coordena programas de conservacdo e controle de qualidade
de alimentos. Gerencia a manutengcdo de equipamentos na indlstria de
processamento de alimentos. Desenvolve, implanta e executa processos de
otimizagéo na producéo e industrializagéo de alimentos. Desenvolve novos produtos e
pesquisa na area de alimentos. Elabora e executa projetos de viabilidade econdmica e
processamento de alimentos. Vistoria, realiza pericia, avalia, emite laudo e parecer
técnico em sua area de formacgédo, dispondo de visdo critica nos aspectos histérico,
socioldgica, cultural e econbmica para a inser¢do consciente e qualificada em sua area

de formacé&o tecnoldgica.

8.1.1 - Competéncias profissionais
Segue abaixo as competéncias do profissional da area de Tecnologia em
Alimentos:

° Capacidade para adquirir, selecionar e controlar matérias-primas;
suporte na manutencado e higienizacdo de equipamentos industriais; executar etapas
da linha de processamento de alimentos, desde a obtencdo da matéria-prima até seus
residuos industriais; conduzir analises fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas
e sensoriais, bem como o controle de qualidade dos produtos acabados;

. Aplicar a legislacao vigente da matéria-prima ao produto final;

o Implantar e desenvolver projetos industriais, inclusive de incorporagéo
de novas tecnologias;

° Atuar na pesquisa, inovagdo, desenvolvimento de novos produtos e
marketing;

. Efetuar consultoria técnica em industrias de alimentos, 6rgao publicos,
cooperativas, comunidades rurais, propriedades rurais e outros;

. Demonstrar consciéncia ambiental e social para compreensao do papel
da empresa no contexto social atual, estimulando agcdes com base em principios éticos

e de maneira sustentavel;



o Saber conviver de forma democratica com culturas, modos de ser e
pontos de vista divergentes;

o Agir com criticidade e de forma dindmica a fim de realizar agdes
propositiva na busca de novos conhecimentos.

8.2 - Campo de atuacao

O egresso do Curso estara apto a atuar em:

. Industrias e agroindustrias de alimentos e bebidas;

. Industria de insumos para processos e produtos;

. Laboratério de andlises laboratoriais e controle de qualidade;
. InstituicBes e 6rgaos de pesquisa e ensino;

o Consultorias;

. Orgaos de fiscalizag&o higiénico-sanitarias

) Entrepostos de armazenamento e beneficiamento;

o Servigos de alimentagéo

) Profissional autbnomo;

. Empreendimento proprio.

9 - ORGANIZACAO CURRICULAR

9.1 - Principios metodolégicos

Em conformidade com os parametros pedagdégicos e legais para a oferta da
Educacao Profissional Tecnoldgica, o processo de ensino-aprendizagem privilegiado
pelo Curso Superior de Tecnologia em Alimentos contempla estratégias
problematizadoras, tratando 0s conceitos da area técnica especifica e demais saberes
atrelados a formacao geral do estudante, de forma contextualizada e interdisciplinar,
vinculando-os permanentemente as suas dimensdes do trabalho em seus cenarios
profissionais.

As metodologias adotadas conjugam-se, portanto, a formacgéo de habilidades
e competéncias, atendendo a vocagdo do IFSul-rio-grandense, no que tange ao seu
compromisso com a formacdo de sujeitos aptos a exercerem sua cidadania, bem
como a identidade desejavel aos cursos técnicos, profundamente comprometidos com

a incluséo social, através da inser¢ao qualificada dos egressos no mundo de trabalho.



A vivéncia e a pratica profissional serdo exploradas ao longo do curso
propiciando a interdisciplinaridade entre os conteldos abordados nos diversos
componentes curriculares. Além disso, oportunizam experiéncias praticas ao
estudante com base em situagbes que serdo encontradas ao longo da trajetoria
profissional do egresso.

O Curso integrara estratégias metodoldégicas que enfatizam a
construgao/producdo do conhecimento ao invés da transmissdo e da aquisicdo das
informacgdes. Atencéo especial deve ser dada aos componentes praticos do curso, que
envolvem aulas praticas em laboratério e visitas técnicas a industrias alimenticias e
propriedades rurais, o que implicar4d na ado¢cao de metodologias utilizando trabalhos
de grupo e incentivando a aprendizagem colaborativa. O projeto pedagdégico prevé os
dimensionamentos da relacéo professor-aluno, aluno-aluno e aluno-aprendizagem, no
qual os principios da autonomia e independéncia no aprender serdo colocados.

Em paralelo a formagéo teorica e pratica proporcionada pelos componentes
curriculares do curso estdo as disciplinas de Desenvolvimento de produtos | e I,
Empreendedorismo e Marketing, as quais permitem ampliar o universo formativo do
estudante tornando a organizagdo curricular do curso condizente com as tendéncias

tecnolégicas, pesquisa e inovagao.

9.2 - Prética profissional

Com a finalidade de garantir o principio da indissociabilidade entre teoria e
pratica no processo de ensino e aprendizagem, o Curso privilegia metodologias
problematizadoras, que tomam como objetos de estudo os fatos e fenbmenos do
contexto educacional da area de atuacdo técnica, procurando situa-los, ainda, nos
espacos profissionais especificos em que os estudantes atuam.

Nesse sentido, a pratica profissional figura tanto como propésito formativo,
guanto como principio metodoldgico, reforcando, ao longo das vivéncias curriculares, a
articulagéo entre os fundamentos tedrico-conceituais e as vivéncias profissionais.

Esta concepcdo curricular € objetivada na opgdo por metodologias que
colocam os variados saberes especificos a servicos da reflexao e ressignificacdo das
rotinas e contextos profissionais, atribuindo ao trabalho o status de principal principio
educativo, figurando, portanto, como eixo articulador de todas as experiéncias
formativas.

Ao privilegiar o trabalho como principio educativo, a proposta formativa do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos assume o0 compromisso com a dimensao
da pratica profissional intrinseca as abordagens conceituais, atribuindo-lhe o carater

de transversalidade.



Em consonéncia com esses principios, a pratica profissional no Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos traduz-se curricularmente por meio do estudo
das matérias-primas e produtos acabados, englobando a area de leites e derivados,
carnes e derivados, ovos e mel, frutas e hortalicas, cereais e panificagdo, bebidas e
Oleos e gorduras. Assim, o estagio profissional supervisionado podera ser realizado
em empresas ou instituicdes relacionadas a estas areas.

Além disso, a pratica profissional deverd ser desenvolvida no decorrer do
curso por meio de outras atividades como: projetos, estudos de caso, pesquisas
individuais e/ou em grupo, situacbes problema, aplicacdo de métodos laboratoriais
oficiais. Em especial, para vivenciar o controle de qualidade e seguranca de alimentos
exercidos pelos locais de atuacdo dos egressos, como industrias, laboratérios de
andlises, instituicbes de pesquisa e 6rgaos de fiscalizacdo serdo realizadas analises
fisico-quimicas e microbiolégicas ao longo das disciplinas do curso.

Assim, a pratica profissional do Tecnélogo em Alimentos devera ser orientada
dentro dos principios da responsabilidade e da ética, pois suas decisdes poderdo

afetar varios aspectos da sociedade. A concordancia entre teoria e pratica, a

Q-

objetividade e responsabilidade em suas decisbes, a postura profissional frente
sociedade deverdo ser coerentes e embasadas em principios éticos, cientificos e
técnicos. Para que esta responsabilidade seja alcancada as atividades de ensino,
pesquisa e extensdo devem se fazer presentes nas atividades didaticas pedagogicas
do curso, motivadas e orientadas pelos docentes, coordenacdo e pela politica
institucional.

9.2.1 - Estagio profissional supervisionado
Considerando a natureza tecnoldgica e o perfil profissional projetado, o Curso

Superior de Tecnologia em Alimentos ndo oferta Estagio Profissional Supervisionado,
assegurando, no entanto, a pratica profissional intrinseca ao curriculo desenvolvida

nos ambientes de aprendizagem.

9.2.2 - Estagio nao obrigatorio
O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos prevé a oferta de estagio nao-

obrigat6rio, em carater opcional e acrescido a carga horaria obrigatéria, assegurando
ao estudante a possibilidade de trilhar itinerarios formativos particularizados, conforme
seus interesses e possibilidades.

A modalidade de realizacdo de estagios nao obrigatérios encontra-se

normatizada no regulamento de estagio do IFSul.



9.3 - Atividades Complementares

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos prevé o aproveitamento de
experiéncias extracurriculares como Atividades Complementares com o objetivo de
promover a flexibilizacdo curricular, favorecer o desenvolvimento da habilidade de
“aprender a aprender”, permitir a articulacdo entre teoria e pratica e estimular a
educacao continuada dos egressos do curso, conforme estabelecido na organizagéo
didatica do IFSul.

Cumprindo com a funcéo de enriquecer o processo de ensino-aprendizagem,
as Atividades Complementares devem ser cumpridas pelo estudante desde o seu
ingresso no Curso, totalizando a carga horéaria estabelecida na matriz curricular, em
conformidade com o perfil de formacao previsto no Projeto Pedagdgico de Curso.

A modalidade operacional adotada para a oferta de Atividades
Complementares no Curso encontra-se descrita no Regulamento de Atividades

Complementares do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos (ANEXO I).

9.4 - Trabalho de Concluséo de Curso

Considerando a natureza da area profissional e a concepg¢éao curricular do curso,
prevé-se a realizacdo de Trabalho de Conclusdo de curso no formato de projeto de
pesquisa aplicado, relatério de estdgio ndo obrigatério, pesquisa bibliografica
inovadora como forma de favorecer os seguintes principios educativos: permitir ao
estudante uma vivéncia tedrico-pratica dos temas abordados; despertar o pensamento
investigativo e critico, o interesse pela ciéncia, pesquisa e inovacédo; redigir um
trabalho de forma organizada e clara, e apés, defendé-lo perante uma banca de
profissionais de nivel superior, além do professor orientador.

Para assegurar a consolidacdo dos referidos principios, o Trabalho de
Conclusao de Curso (TCC) sera realizado de acordo com as diretrizes institucionais
descritas na Organizacdo Didatica e com organizagdo operacional prevista no
Regulamento de Trabalho de Conclusdo do Curso Superior de Tecnhologia em
Alimentos (ANEXO II).

9.5 - Matriz curricular

Em anexo



9.6 Matriz de disciplinas eletivas

Em anexo

9.7 - Matriz de disciplinas optativas

Em anexo

9.8 - Matriz de pré-requisitos
Em anexo

9.9 — Matriz de disciplinas equivalentes

N&o se aplica.

9.10 — Matriz de componentes curriculares a distancia

N&o se aplica.

9.11 - Disciplinas, ementas, conteudos e bibliografia

Ver anexo

9.12 - Flexibilidade curricular

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos implementa o principio da
flexibilizagdo preconizado na legislacdo regulatéria da Educacgédo Profissional,
concebendo o curriculo como uma trama de experiéncias formativas intra e extra-
institucionais que compdem itinerarios diversificados e particularizados de formacao.

Nesta perspectiva, sdo previstas experiéncias de aprendizagem que
transcendem os trajetos curriculares previstos na matriz curricular. A exemplo disso,
estimula-se o envolvimento do estudante em desenvolver atividades complementares,
como participacdo ou organizacao de eventos, participacdo em projetos de pesquisa e
extensdo, cursos de capacitacdo complementar, monitoria em disciplinas do curso,
estagio nao obrigatério, publicagcbes em eventos, revistas cientificas e tecnoldgicas,
entre outras atividades especificamente promovidas ou articuladas ao Curso.

Por meio destas atividades, promove-se 0 permanente envolvimento dos
discentes com as questBes contemporaneas que anseiam pela problematizacdo
escolar, com vistas a qualificacdo da formacdo cultural e técnico-cientifica do
estudante.

Para além dessas diversas estratégias de flexibilizacao, também a articulacéo

permanente entre teoria e pratica e entre diferentes campos do saber no a&mbito das



metodologias educacionais, constitui importante modalidade de flexibilizacdo
curricular, uma vez que incorpora ao programa curricular previamente delimitado a
dimensédo do inusitado, tipica dos contextos cientificos, culturais e profissionais em

permanente mudanca.

9.13 - Politica de formacéo integral do estudante

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos visa formar sujeitos capazes
de exercerem com competéncia sua condicdo de cidaddo construtor de saberes
significativos para si e para a sociedade. Nesse sentido, se faz necessario uma
compreensao sobre ética, raciocinio I6gico, redacdo de documentos técnicos, atencao
a normas técnicas e de seguranca, capacidade de trabalhar em equipes com iniciativa,
criatividade e sociabilidade, estimulo a capacidade de trabalho de forma autbnoma e
empreendedora; integragdo com o mundo de trabalho. Tais temas seréo abordados
em muitas disciplinas, como: Etica, Matematica bésica, Leitura e producdo textual,
Metodologia cientifica, Seguranca do trabalho, Desenvolvimento de novos produtos,
Administracdo, Empreendedorismo, entre outras.

Tendo em vista o disposto no Parecer CNE/CP n° 8/2012, bem como no teor
da Resolucdo CNE/CP 1/2012 e as Diretrizes Curriculares para a Educacéo
Ambiental, o Campus Bagé possui diferentes politicas que contribuem para a
formacdo dos estudantes através de diversos ndcleos: Nucleo de Apoio as Pessoas
com Necessidades Educacionais Especiais, Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e
Indigenas, Nucleo de Género e Diversidade e Nucleo de Gestdo Ambiental Integrada.

O IFSul através de sua politica de inclusdo e acessibilidade, conforme versa a
Resolucédo n° 51/2016 prevé adaptacao curricular e metodoldgica, bem como todo tipo
de acessibilidade a todo e qualquer aluno que tenha necessidades de tais medidas a
fim de proporcionar a integralizacdo dos contetdos e interacdo e desenvolvimento
pleno do estudante.

Conforme disposto no Art. 10 da Lei 9795/96, bem como no teor do Decreto
n°® 4281/2002 e da Resolucdo CNE/CP 2/2012, a promocdo e consolidacdo de
politicas educativas, que privilegiem o desenvolvimento da consciéncia ambiental.
Nessa perspectiva, o Curso de Tecnologia em Alimentos, no exercicio de sua gestao
educativa, aposta em enfoques curriculares e metodologias que assegurem a vivéncia
plena dos principios que alicercam a cultura do cuidado ambiental, tendo em vista nao
somente a preservacdo do meio fisico, mas também o cultivo de relagbes sociais

sustentaveis, alicercadas nas nocdes de alteridade e solidariedade, tal como evidencia



explicitamente uma das finalidades educativas anunciadas no seu Projeto Pedagogico

Institucional.

9.14 - Politicas de apoio ao estudante

O IFSul possui diferentes politicas que contribuem para a formacdo dos
estudantes, proporcionando-lhes condicbes favordveis a integracdo na vida
universitaria. Estas politicas sdo implementadas através de diferentes programas e
projetos, destacando-se as politicas de assisténcia aos estudantes, apoio pedagdgico,
psicolégico e social, oportunidades para mobilidade académica e educacgéao inclusiva.
Para isso, existem nudcleos de apoio, como: Nucleo de Apoio as Pessoas com
Necessidades Educacionais Especiais, Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e
Indigenas, Nucleo de Género e Diversidade.

9.15 - Formas de implementacgao das politicas de ensino, pesquisa e extensao

As politicas institucionais de ensino, pesquisa e extensao desenvolvidas no
ambito do Curso de Tecnologia em Alimentos estdo de acordo com as politicas
descritas no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do IFSul. O ensino
proporcionado pela Instituicdo é oferecido por cursos e programas de formacéo inicial
e continuada, de educacéo profissional técnica de nivel médio e de educagéo superior
de graduacédo e de pos-graduacao, desenvolvidos articuladamente a pesquisa e a
extensao.

Além das atividades de ensino preconizadas pelo curriculo, a instituicdo
oferece o financiamento a Projetos de Ensino, Pesquisa e de Extensdo através da
PROEN, PROPESP e PROEX, respectivamente, nos quais os alunos participantes
podem atuar como bolsistas visando aprofundar seus conhecimentos.,

Neste sentido, sdo desenvolvidas algumas ac¢fes, como 0 apoio a iniciagéo
cientifica, a fim de despertar o0 interesse pela pesquisa e instigar os estudantes na
busca de novos conhecimentos.

Os estudantes do Curso sdo estimulados a participar dos projetos e
atividades na area de ensino, pesquisa e extenséo, os quais poderéo ser aproveitados
no curriculo como atividade complementar, conforme previsto neste PPC. Com isso,
0s estudantes poderdo apresentar os resultados dos seus projetos em eventos
cientificos da propria instituicdo (JIC, ENCIF, MOCITEC, MOVACI, entre outros) e em
eventos externos (Congressos, Simpoésios, Encontros, Semanas académicas, entre

outros). Além da participagcdo em projetos, os académicos sao incentivados a



organizar eventos de integracdo da instituicdo com a comunidade. Paralelo a isso, sdo
realizadas diversas visitas técnicas a fim de aproximar o estudante com o mundo do
trabalho e também aulas praticas com o intuito de complementar a teoria vista em sala
de aula.

Para integralizar as estratégias de implementacdo de politicas de ensino,
pesquisa e extensao, o curso conta com a realizacdo de um Trabalho de Concluséo de
Curso, no qual o aluno deve aplicar o conhecimento tedrico e préatico adquiridos no

decorrer do curso.

10 - CRITERIOS PARA VALIDACAO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS PROFISSIONAIS ANTERIORES

Em consonéancia com as finalidades e principios da Educacdo Superior
expressos na LDB n°® 9.394/96, o Curso prevé a possibilidade de aproveitamento dos
conhecimentos e as experiéncias anteriores, desde que diretamente relacionados com
o perfil profissional de conclusdo da respectiva qualificagdo ou habilitagdo profissional,
gque tenham sido desenvolvidos:

- em qualificacdes profissionais e etapas ou moédulos de nivel técnico
regularmente concluidos em outros cursos de Educagéo Profissional Tecnoldgica;

- em cursos destinados a formacgéo inicial e continuada ou qualificacdo
profissional de, no minimo, 160 horas de duragdo, mediante avaliacdo do estudante;

- em outros cursos de Educacgdo Profissional e Tecnoldgica, inclusive no
trabalho, por meios informais ou até mesmo em cursos superiores de graduacéo,
mediante avaliacdo do estudante;

- por reconhecimento, em processos formais de certificagdo profissional,
realizado em instituicdo devidamente credenciada pelo 6rgdo normativo do respectivo
sistema de ensino ou no ambito de sistemas nacionais de certificagdo profissional.

Os conhecimentos adquiridos em cursos de educagdo profissional inicial e
continuada, no trabalho ou por outros meios informais, serdo avaliados mediante
processo proprio regrado operacionalmente na Organizacdo Didéatica da Instituigdo,
visando reconhecer o dominio de saberes e competéncias compativeis com o0s
enfoques curriculares previstos para a habilitacdo almejada e coerentes com o perfil
de egresso definido no Projeto de Curso.

Este processo de avaliagdo devera prever instrumentos de afericdo teorico-
praticos, 0s quais serdo elaborados por banca examinadora, especialmente

constituida para este fim.



A referida banca devera ser constituida pela Coordenacdo do Curso e sera
composta por docentes habilitados e/ou especialistas da area pretendida e
profissionais indicados pela Diretoria/Chefia de Ensino do Campus.

Na construgdo destes instrumentos, a banca devera ter o cuidado de aferir os
conhecimentos, habilidades e competéncias de natureza similar e com igual
profundidade daqueles promovidos pelas atividades formalmente desenvolvidas ao
longo do itinerario curricular do Curso.

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, deverd ser montado processo individual que fara parte da pasta do
estudante.

No processo deverdo constar memorial descritivo especificando os tipos de
avaliacdo utilizada (tedrica e prética), parecer emitido e assinado pela banca e
homologag¢do do parecer assinado por docente da éarea indicado em portaria
especifica.

Os procedimentos necessarios a abertura e desenvolvimento do processo de
validagdo de conhecimentos e experiéncias adquiridas no trabalho encontram-se

detalhados na Organizagéo Didatica do IFSul.
11 — PRINCIPIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

11.1 - Avaliacéo da aprendizagem dos estudantes

A avaliagdo no IFSul é compreendida como processo, numa perspectiva
libertadora, tendo como finalidade promover o desenvolvimento pleno do educando e
favorecer a aprendizagem. Em sua funcdo formativa, a avaliacdo transforma-se em
exercicio critico de reflexdo e de pesquisa em sala de aula, propiciando a analise e
compreensdo das estratégias de aprendizagem dos estudantes, na busca de tomada
de decisbes pedagdgicas favoraveis a continuidade do processo.

A avaliacdo, sendo dindmica e continuada, ndo deve limitar-se a etapa final
de uma determinada pratica. Deve, sim, pautar-se pela observacao, desenvolvimento
e valorizacdo de todas as etapas de aprendizagem, estimulando o progresso do
educando em sua trajetéria educativa.

A intencdo da avaliagdo € de intervir no processo de ensino e de
aprendizagem, com o fim de localizar necessidades dos educandos e comprometer-se
com a sua superacao, visando ao diagndstico de potencialidades e limites educativos

e a ampliacdo dos conhecimentos e habilidades dos estudantes.



No ambito do Curso Superior de Techologia em Alimentos, a avaliacdo do
desempenho sera feita de maneira formal, com a utlizacdo de, no minimo, dois
instrumentos de avaliagdo, privilegiando atividades como provas, trabalhos,
desenvolvimento de projetos, participacdo nos foruns de discussdo e por outras
atividades propostas de acordo com a especificidade de cada disciplina.

A sistematizac@o do processo avaliativo consta na Organizagdo Didéatica do
IFSul, Resolucdo CNSUP 63/2016 e fundamenta-se nos principios anunciados do
Projeto Pedagdgico Institucional.

11.2 - Procedimentos de avaliagdo do Projeto Pedagdgico de Curso

A avaliagéo do Projeto Pedagodgico de Curso é realizada de forma processual,
promovida e concretizada no decorrer das decisdes e agbes curriculares. E
caracterizada pelo acompanhamento continuado e permanente do processo curricular,
identificando aspectos significativos, impulsionadores e restritivos que merecem
aperfeicoamento, no processo educativo do Curso.

O processo de avaliagdo do Curso € sistematicamente desenvolvido pelo
colegiado de Curso, sob a coordenacdo geral do Coordenador de Curso, conforme
demanda avaliativa emergente.

Para fins de subsidiar a pratica auto avaliativa capitaneada pelo Colegiado, o
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos levanta dados sobre a realidade curricular
por meio de avaliagdes institucionais realizadas periodicamente como corpo discente e
docente.

Soma-se a essa avaliacdo formativa e processual, a avaliagdo interna
conduzida pela Comisséo Propria de Avaliacéo, conforme orientagdes do Ministério da

Educacéo.

12 — FUNCIONAMENTO DAS INSTANCIAS DE DELIBERACAO E
DISCUSSAO

De acordo com o Estatuto, o0 Regimento Geral e a Organizacdo Didatica do
IFSul as discussbes e deliberacdes referentes a consolidacdo e/ou
redimensionamento dos principios e ag¢fes curriculares previstas no Projeto
Pedagogico de Curso, em conformidade com o Projeto Pedagdgico Institucional, sdo
desencadeadas nos diferentes féruns institucionalmente constituidos para essa

finalidade:



- Nucleo Docente Estruturante (NDE): nucleo obrigatério para os Cursos Superiores,
responsavel pela concepgédo, conducgdo da elaboracéo, implementacéo e consolidagédo
da proposta de Projeto Pedagdgico de Curso;

- Colegiado/Coordenadoria de Curso: responsavel pela elaboracdo e aprovacao da
proposta de Projeto Pedagdgico no ambito do Curso;

- Pro-reitoria de Ensino: responsavel pela analise e elaboracdo de parecer legal e
pedag0gico para a proposta apresentada;

- Colégio de Dirigentes: responséavel pela apreciacao inicial da proposta encaminhada
pela Pro-reitoria de Ensino;

- Conselho Superior: responsavel pela aprovacdo da proposta de Projeto Pedagdgico
de Curso encaminhada pela Pro-reitoria de Ensino (itens estruturais do Projeto);

- Camara de Ensino: responsavel pela aprovagédo da proposta de Projeto Pedagoégico
de Curso encaminhada pela Pro-reitoria de Ensino (complementacdo do Projeto
aprovado no Conselho Superior).

A Coordenagdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem por
atribuicdes: coordenar e orientar as atividades do curso; coordenar a elaboracdo e as
alteracdes do projeto pedagogico encaminhando-as para analise e aprovagdo nos
Oorgdos competentes; organizar e encaminhar os processos de avaliacdo interna e
externa; organizar e disponibilizar dados sobre o curso; presidir o colegiado; propor,
junto ao colegiado, medidas para o aperfeicoamento do ensino, da pesquisa e da
extensao.

Ao Colegiado do Curso competem as seguintes funcbes: acompanhar e
avaliar o Projeto Pedagdgico do Curso; deliberar sobre processos relativos ao corpo
discente; aprovar orientacdes e normas para as atividades didatico-pedagdégicas
propostas pelo Nucleo Docente Estruturante - NDE do curso, quando houver,
encaminhando-as para aprovacdo dos 6rgaos superiores; proporcionar articulacao
entre a Direcdo-geral, professores e as diversas unidades do campus que participam
da operacionalizacdo do processo ensino-aprendizagem; deliberar sobre os pedidos
encaminhados pela Coordenacdo do Curso/Area para afastamento de professores
para licenca-capacitacdo, aperfeicoamento, especializagdo, mestrado, doutorado e
pés-doutorado, em conformidade com os critérios adotados na instituicdo; fazer
cumprir a Organizacdo Didatica, propondo alteragdes quando necessarias; delegar
competéncia, no limite de suas atribuicdes; elaborar propostas curriculares e/ou
reformulagcbes do curso; propor medidas para o aperfeicoamento do ensino, da
pesquisa e da extensao.

O Nucleo Docente Estruturante tem as seguintes atribuicdes: zelar pelo

cumprimento do Projeto Pedagogico do Curso; propor alteracdes no curriculo, a



vigorarem apoOs aprovacdo pelos 6rgdos competentes; estudar e apontar causas
determinantes do baixo rendimento escolar e evasdo de estudantes; zelar pela
integragcédo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino
constantes no curriculo; propor orientacdes e normas para as atividades didatico-
pedagodgicas do curso; indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de
pesquisa e extensdo oriundas de necessidades do curso, de exigéncias do mundo de
trabalho e afinadas com as politicas publicas relativas a area do curso; zelar pelo
cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais; contribuir para a consolidacdo do

perfil profissional do egresso.
13 — PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

13.1 - Pessoal docente e supervisdo pedagogica

Disciplinas
gue leciona

Regime de

Nome trabalho

Titulag&o/Universidade

Prof2 Alissandra DE

Hampel

Supervisao
Pedagdgica

Graduacgédo em Pedagogia pela
Universidade da Regido da
Campanha.

Doutora em Educacéo

Area de Concentragao:
Educacao e Sexualidade -
Universidade Federal do Rio
Grande do Sul

Prof2 Aline
Jaime Leal

Licenciatura em Ciéncias DE
Biologicas pela Universidade

Federal de Santa Maria

Microbiologia
Geral

Mestrado
Agricola

em Microbiologia
Area de
Concentragéo: Ciéncias
Agrarias - Universidade

Federal de Vicosa

Doutorado em andamento

Prof° Carlos Informética DE
Emilio Padilla

Severo

Graduacéo em Informética pela
Universidade da Regido da
Campanha.

Doutor em Educacao
Area de Concentracao:
Informética na Educacao —
Universidade Federal do Rio
Grande do Sul.

Prof° Gabriel Desenho Graduacéao em Engenharia DE

Rodrigues
Bruno

Técnico, Projetos
de Instalacbes
Agroindustriais | e
Il

Agricola pela Universidade
Federal de Pelotas

Especializagdo em Engenharia
Rural




Area de Concentracdo Ciéncias
Agrarias —  Universidade
Federal de Pelotas

Prof2 Giulia | Quimica Geral e | Bacharelado/Licenciatura em DE
D Avila Inorgénica, Quimica pela Universidade
Vieira Quimica Federal de Pelotas
Quirgi?;glrfgl’itica Mestrado em Ciéncias )
Area de Concentrag¢ao Solos -
Universidade Federal de
Pelotas
Prof2  Leandra Metodologia Graduacdo em Quimica de DE
Zafalon Cientifica, Alimentos pela Universidade
Jaekel Quimica de Federal de Pelotas
ﬁggff;g%sé Doutqrado em Tecnologia de
Alimentos Alimentos ~
Tecnologia éle A.rAea : de copgentraqao:
Cereais e ClgnC|a§ Agrérias -
Panificaciio Unlver_5|dade Estadual de
T Campinas
Tecnologia de
6leos e gorduras,
Desenvolvimento
de novos
produtos Il
Prof° Roger Introducéo a Graduacdo em Engenharia de DE
Junges da| Tecnologiade Alimentos pela Universidade
Costa Alimentos, Federal do Rio Grande
%pn?{gggss Mestrado em Engenharia de
- Alimentos
Tecnologia de
Carnes, Controle | Area de Concentracdo: Ciéncias
de Qualidade, Agrarias —  Universidade
Tecnologia de Regional Integrada do Alto
Ovos e Mel e Uruguai e das Missdes
Seguranca do (Campus Erechim)
Trabalho, Doutorado em andamento
Desenvolvimento
de Novos
Produtos |
Prof2 Sarah Higiene e Graduacdo em Engenharia de DE
Lemos Cogo Sanitizagao, Alimentos pela Universidade
Prestes Andlise sensorial, Federal do Rio Grande
Cogfifnr\éifgs de Doutorado em Ciéncia e
Tecnologia éle Tecnologia de Alimentos )
Frutas e A'rAea ' de c,oncentra(;ao:
Hortalicas Cle_nC|a_s Agrérias pela
Tecnologia (’Jle UnlverS|da_de Federal de
. Santa Maria
Bebidas,
Desenvolvimento
de Novos
Produtos I
Prof2 Stela | Microbiologia de | Graduagdo em Quimica Industrial DE




Maris Alimentos, de Alimentos — Universidade
Meister Bioguimica de Regional do Noroeste do
Meira Alimentos, Estado do Rio Grande do Sul
TecEgiI;)eg;a de Doutorado ~em _Ciéncia e
Derivados Tecnologia de Alimentos )
Embalagem’e A_rfza_ de Copgentragao:
Rotulagem de Cle_nC|a_s Agrarias =
Alimentos Universidade Federal do Rio
L Grande do Sul
Desenvolvimento
de Novos
Produtos |
Prof2 Suélen Economia, Graduacdao em Ciéncias DE
dos Santos | Administragéo, Econdmicas pela
Garcia Marketing e Universidade Catdlica de
Comercializagéo, Pelotas
Emprefnnsledorls Mestrado em Politica Social —
Area de Concentracdo -—
Ciéncias Humanas -
Universidade Catdlica de
Pelotas
Prof2  Josiane Leitura e Licenciatura em Letras pela DE
Hinz Producéo Textual Universidade Catdlica de
Pelotas
Doutorado em Letras
Area de Concentracao:
Linguistica - Pontificia
Universidade Catélica do Rio
Grande do Sul
Prof2 Maria do Inglés Graduacdo em Letras pela DE
Carmo da Instrumental Universidade da Regido da
Silva Campanha
FAZQCL:]Z%%S Especializagéo_ em Producao
Textual, Leitura e Redagéo —
Universidade da Regido da
Campanha
Prof° Thiago Matematica Licenciatura em Matematica pela DE
Troina Bésica e Universidade Federal do Rio
Melendez Estatistica Grande do Sul
Aplicada Mestrado em Ensino de
Matematica pela Universidade
Federal do Rio Grande do Sul
Area de concentracéo:
Educacdo Matematica
Doutorado em andamento
Prof® Nei Jairo Etica Licenciatura em Filosofia pela DE

Fonseca
dos Santos
Junior

Universidade Regional do
Noroeste do Estado do Rio
Grande do Sul

Mestrado em Filosofia pela
Universidade do Vale do Rio




Doutorado em andamento

dos Sinos

Area de concentracao:
Ciéncias Humanas

13.2 - Pessoal técnico-administrativo

Nome

Titulagdo/Universidade

Alessandro Bastos Ferreira

Graduagdo em Sistemas de Informacéo
(em andamento) pela Universidade da
Regido da Campanha

Cintia Goulart Teixeira Gomes

Graduacéo em Tecnologia em
Agropecudria e Fruticultura pela
Universidade Estadual do Rio Grande
do Sul

Especializagdo em Educacéo Inclusiva
pela Universidade da Cidade de S&o
Paulo

Daniel Gongalves Emanuelli

Graduacgdo em Sistemas de Informacéo
(incompleto) pelo Centro Universitario
Franciscano

Daniel de Souza Cunha

Graduacéo em Biblioteconomia pela
Universidade Federal do Rio Grande
do Sul

Daren Chaves Severo

Licenciatura em Letras (em andamento)
pela Universidade Federal do Pampa

Emilena Teixeira Munhoz

Graduacéo em Psicologia pela
Universidade da Regido da
Campanha

Jozeline Bock

Graduagao em Sistema de Informacéo
pelo Centro Universitario Franciscano

Leticia Santos da Silva

Graduacédo em Servigo Social pela
Universidade pela Universidade
Federal do Pampa

Manoel Antonio Madruga da Silveira

Graduacdo em Ciéncias Contabeis pela
Universidade da Regido da
Campanha

Marcia Adriana da Silveira

Tecnologa em Agroindustria pelo Instituto
Federal Sul-rio-grandense

Mestrado em andamento

Nelson Dias Ramires

Graduagdo em Curso Superior em
Tecnologia de Gestao Publica




Rafael Rodrigues Bastos

Graduacgdo em Informética pela
Universidade da Regido da
Campanha Especializacdo em
Administracdo de Sistemas de
Informagéao pela Universidade Federal
de Lavras

Remidio Alex Pereira Garcia

Licenciatura em Educacéo Fisica pela
Universidade da Regido da
Campanha Especializagdo em
metodologia do ensino de Educagéo
Fisica - Portal Universidade (Passo
Fundo/RS)

Rita de Cassia Menezes Gimenes

Ensino Médio Completo

Rodrigo Bueno da Rosa Moreira

Graduagao em Sistemas de Informagéo
pela Universidade da Regido da
Campanha

Saionara dos Santos Clavijo

Graduacgéo em Ciéncias Contabeis pela
Universidade da Regido da
Campanha

Susiane Londero Sapper Munhds

Graduagédo em Enfermagem pela
Universidade da Regido da
Campanha

14 — INFRAESTRUTURA

14.1 - Instalagdes e Equipamentos oferecidos aos Professores e Estudantes

Identificac&o Area - m2
Salas de aula (8 salas) 373,68
Laboratério de leite e derivados 39,76
Laboratério de carne e derivados 39,83
Laboratério de cereais e derivados 51,60
Laboratério de microbiologia 43,25
Capela 7,50
Wc masculino 21,84
WC Feminino 21,84
Laboratorio de analises fisico-quimicas 32,34
Laboratorio de frutas e hortalicas 63,58
Sala de apoio 17,76
Sala da coordenadoria 26,41
Sala dos professores 14,40
Laboratério de informatica 5 46,7
Biblioteca 95,23
TOTAL 738,83




Equipamentos na Biblioteca Quantidades
Mesa redonda de reunido 4
Cadeira giratoria 25
Mesa retangular 2
Revisteira 8
Microcomputador processador 4
Estante slit dupla 15
Armario multimidia dvd/vhs 5
Leitor de cAdigo de barra 1

Sala dos Professores Quantidades
Condicionador de ar tipo split, 18000BTU/H 01
Cadeira giratéria tipo diretor 06
Mesa para professor 02
Mesa para computador 01
Mesa escrivaninha 01
Cadeira fixa 01
Estabilizador de tensdo de 1kva 01
Microcomputador Dell 01
Estabilizador de 2kva 01
Acess Point 01
Impressora laser monocromatica 01
Armario Estante 02
Faqueiro com 91 pecas 03
Termo hidrémetro digital 01
Laboratério de Informatica Quantidades
Computadores desktop 30
Mesas 15
Cadeira giratéria 30
Armario Médio 2
Quadro Branco 1
Projetor Multimidia 2
Sala de apoio a coordenacso Quantidades
Balanca analitica capacidade de 220g 01
Balanca analitica eletrénica, capacidade total 210g 01
Balanca industrial de bancada/portatil. Preciséo 0,1g 11
Prateleira 03
Refratrdbmetro de mdo com compensacao automatica 02
Phmetro de bancada 04
Agitador Magnético, capacidade 20L 05
Microscépio 04
Liquidificador industrial 01
Chuveiro e lava-olhos em aco inoxidavel 03




Sala da coordenacéo Quantidades
Gaveteiros 2
Cadeira 5
Microcomputador 1
Balcéo 1
Cadeiras 4
Mesas 4
Impressora 1
Armario 2
Sala corredor/externo Quantidades
Mesa retangular 01
Bebedouro 01
Rack 19 polegadas de parede 01
Switch 24 portas padrdo 19” 01
Estabilizador 01
Lixeira seletiva 01
Kit com 5 coletores 01

14.2 — Infraestrutura de Acessibilidade
As salas de aula possuem acessibilidade e os sanitarios sdo adaptados para
portadores de necessidades especificas. Além disso, o Céampus conta com

equipamentos para cadeirantes.

14.3 — Infraestrutura de laboratorios especificos a Area do Curso

Laboratério de Andlise Sensorial Quantidades
Adaptacdo em sala de aula conforme descricdo no item 14.1 01
Laboratério de carne e derivados Quantidades
Embutidora alimenticia (ensacadeira de linguica). 02
Mesa manipulacédo / preparacao alimentos 02
Fogao industrial, tipo acendimento manual, 4 bocas 01
Seladora embalagem, maquina para vedar embalagem/seladora 01
Estufa, material chapa de aco, 1 prateleira, isolaco |& de vidro. 01
Misturador de carne, capacidade de mistura de 50 kg 01
Cutter com capacidade de 2,5 litros 01
Balanca semi-analitica. Preciséo 0,1 g, capacidade 62009 01
Freezer vertical, capacidade 173l, cor branca, 1 porta 01
Exaustor, didmetro 50cm, rotagdo 1550rpm 01
Defumador, acabamento chapa inox 430, capacidade 6kg. 02




Moedor de carne 01
Jarra elétrica 1,5l 01
Refrigerador, capacidade 322L, frost free 01
Cadeira giratdrio tipo diretor 02
Cadeira fixa 01

Laboratorio de leite e derivados

Quantidades

Tacho inox cozimento tipo bola. Capacidade 50 litros. Funcionamento 01
a gas.

Fog&o industrial, tipo acendimento manual, 4 bocas 01
Seladora embalagem, maquina para vedar embalagem/seladora 01
Estufa, material chapa de aco, 1 prateleira, isolacao & de vidro 01
Banho-maria 01
Centrifuga para butirdmetro, capacidade até 24 tubos 01
Exaustor, diametro 50cm 01
Liguidificador industrial 01
Balanca industrial de bancada 01
Balanca semi-analitica. Precisédo 0,1 g 01
Freezer vertical, capacidade 173l 01
Mesa laboratério 01
Mesa manipulacédo / preparacao alimentos 01
Termbmetro, tipo digital, formato espeto 02
Refrigerador, capacidade 322 litros, frost free 01
Banho ultratermostatico, capacidade de 11| 01
Estufa incubadora dbo, 80 litros 01
Condicionador de ar do tipo split hi-wall 01
Prateleira 01

Laboratério de frutas e hortalicas

Quantidades

Termdmetro, tipo digital, formato espeto, 01
Balanca industrial de bancada/portétil. Precisédo 0,19 01
Estufa, material chapa de aco, 1 prateleira, isolacdo & de vidro 01
Forno mufla microprocessado 01
Liguidificador industrial 01
Moinho de laboratério multi uso para moagem de racao 02
Banho-maria 01
Agitador magnético 01
Despolpadeira de frutas horizontal 01
Fogao industrial, material ferro 01
Mesa manipulacéo / preparacao alimentos 01
Phmetro de bancada 01
Refratdbmetro portatil 02
Seladora embalagem, maquina para vedar embalagem 01




Exaustor, didmetro 50cm 01
Descascador de alho, batata e cebola: 01
Mesa de lavagem por aspersao 01
Forno micro-ondas, capacidade 18L 01
Cadeira giratéria tipo diretor 01
Tanque para imersao de frutas 01
Tacho em aco inox 01
Mesa laboratorio 01
Tacho inox cozimento tipo bola 01
Capela p/ exaustdo de gases 05
Refratbmetro abbe digital de bancada 01
Refrigerador, capacidade 322 litros, frost free 01
Condicionador de ar do tipo split hi-wall 01
Jarra elétrica com min 1,5l 01
Cadeira fixa 01

Laboratério de microbiologia

Quantidades

Cadeira fixa 01
Autoclave 01
Balanca industrial de bancada/portétil. Preciséo 0,1g 02
Contador de colénias com gabinete plastico 01
Phmetro de bancada 01
Banho-maria 01
Autoclave de cadmara simples para esterilizacdo de materiais 02
Forno micro-ondas, capacidade 18L 01
Fonte de eletroforese digital 01
Cuba eletroforese 01
Agitador magnético 01
Microscopio Binocular 01
Autoclave vertical, capacidade 75L 01
Prateleira 01
Céamara de fluxo laminar vertical 01
Cadeira giratéria tipo diretor 01
Estufa cultura bacterioldgica, capacidade 42L 02
Estufa bacteriolégica, capacidade 100L 01
Estufa 01
Refrigerador, capacidade 322L, frost free 01
Incubadora de bancada (Shaker) 01
Espectrofotbmetro uv-visivel 01

Laboratério de analises fisico-quimicas

Quantidades

Capela para exaustdo de gases

01

Agitador magnético, capacidade 20L

02




Centrifuga para tubos

01

Bloco digestor 01
Destilador de Kjeldahl 01
Cutter, capacidade 2,5L 01
Balanca industrial de bancada/portatil. Precis&o 0,1g 01
Banho-maria 01
Balanca analitica eletrdnica, capacidade total de 210g 01
Estufa, capacidade 81L 01
Cadeira fixa 01
Centrifuga para butirbmetro 01
Phmetro de bancada 01

Laboratério de cereais e panificacao

Quantidades

Cadeira fixa 01
Cadeira giratéria tipo diretor 05
Liquidificador industrial 01
Seladora embalagem, maquina para vedar embalagem/seladora 01
Cilindro laminar 01
Amassadeira de alimentos 01
Destilador de agua, capacidade 10L 01
Batedeira planetaria, capacidade 5L 01
Banho-maria 01
Armario para p&o 01
Mesa de manipulacdo/preparacdo de alimentos 01
Mesa laboratério 01
Forno turbo com controlador digital gas 01
Freezer vertical, capacidade 173L 02
Exaustor, didametro 50cm, rotacdo 1550rpm 01
Divisora de pées, capacidade 3,2kg 01
Fogao industrial, material ferro 01
Refrigerador, capacidade 322 litros, frost free 01
Modelador Mesa 01

Sala de apoio a coordenacgéo

Quantidades

Balanca analitica capacidade de 220g 01
Balanca analitica eletrdnica, capacidade total 210g 01
Balanca industrial de bancada/portétil. Preciséo 0,19 11
Prateleira 03
Refratrdbmetro de mdo com compensacédo automatica 02
Phmetro de bancada 04
Agitador Magnético, capacidade 20L 05
Microscopio 04
Liquidificador industrial 01




Chuveiro e lava-olhos em aco inoxidavel

03

Sala da coordenacéao

Quantidades

Condicionador de ar tipo split, 18000BTU/H 01
Cadeira giratéria tipo diretor 06
Mesa para professor 02
Mesa para computador 01
Mesa escrivaninha 01
Cadeira fixa 01
Estabilizador de tenséo de 1kva 01
Microcomputador Dell 01
Estabilizador de 2kva 01
Acess Point 01
Impressora laser monocromatica 01
Armario Estante 02
Fagueiro com 91 pecas 03
Termo hidrémetro digital 01

Sala corredor/externo

Quantidades

Mesa retangular 01
Bebedouro 01
Rack 19 polegadas de parede 01
Switch 24 portas padrao 19 01
Estabilizador 01
Lixeira seletiva 01
Kit com 5 coletores 01

ANEXOS




MEC/SETEC

INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS A PARTIR DE:
® 2018/1
MATRIZ CURRICULAR N°
) HORA HORA HORA
CODIGO DISCIPLINAS AULA AULA RELOGIO
SEMANAL| SEMESTRAL SEMESTRAL

Matematica Basica 2 40 33,33
Leitura e Producgédo Textual 2 40 33,33
Informatica 2 40 33,33
g:J Microbiologia Geral 2 40 33,33
5 Quimica Geral e Inorganica 4 80 66,66
% Introducéo a Tecnologia de Alimentos 2 40 33,33
LéJ Metodologia Cientifica 2 40 33,33
Quimica Orgénica 4 80 66,66
Subtotal 20 400 333,33
Microbiologia de Alimentos 4 80 66,66
Higiene e Sanitizacdo 2 40 33,33
lé:J Quimica de Alimentos 4 80 66,66
S Estatistica Aplicada 2 40 33,33
UEJ Bioguimica de Alimentos 4 80 66,66
n Quimica Analitica 2 40 33,33
- Inglés Instrumental 2 40 33,33
Subtotal 20 400 333,33
Analise de Alimentos 4 80 66,66
Analise Sensorial 4 80 66,66
E Operacdes Unitarias 4 80 66,66
ﬂ Tecnologia de Leites e Derivados 6 120 99,99
é Economia 2 40 33,33
= Subtotal | 20 400 333,33
Conservacao de Alimentos 2 40 33,33
Tecnologia de Cereais e Panificagédo 4 80 66,66
E Tecnologia de Carnes 4 80 66,66
@ Administracdo 2 40 33,33
E Controle de Qualidade 2 40 33,33
g Etica e Relagdes Humanas 2 40 33,33
Desenho Técnico 4 80 66,66
Subtotal 20 400 333,33




Tecnologia de Frutas e Hortalicas 4 80 66,66

Tecnologia de Oleos e Gorduras 2 40 33,33

" Embalagens e Rotulagem de Alimentos 2 40 33,33
P_f Projetos de Instalac8es Agroindustriais 4 80 66,66
g Tecnologia de Ovos e Mel 2 40 33,33
% Eletiva | 2 40 33,33
> Marketing e Comercializagéo 2 40 33,33
Seguranca do Trabalho 2 40 33,33
Subtotal 20 400 333,33

" Tecnologia de Bebidas 4 80 66,66
l0_: Eletiva Il 2 40 33,33
ﬂ Desenvolvimento de Novos Produtos | 6 120 99,99
é Gestéo de Projetos Agroindustriais 4 80 66,66
= Empreendedorismo 2 40 33,33
Gestdo Ambiental 2 40 33,33
Subtotal 20 400 333,33

ﬁ Desenvolvimento de Novos Produtos Il 6 120 99,99
S ﬁ Orientacdo de Trabalho de Concluséo de 4 80 66,66

E Curso
n Subtotal 10 200 166,65
SUBTOTAL GERAL
CARGA HORARIA DAS DISCIPLINAS — A 2099
CARGA HORARIA DE DISCIPLINAS ELETIVAS (quando 66.66
previstas) — B '
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (quando previsto) — C 210
ATIVIDADES COMPLEMENTARES (quando previstas) — D 240
ESTAGIO CURRICULAR (quando previsto) — E -
CARGA HORARIA TOTAL (A+B+C+D+E) 2615
CARGA HORARIA DE DISCIPLINAS OPTATIVAS (quando 33,33

previstas) - F

HORA AULA =50 minutos
DESENVOLVIMENTO DE CADA SEMESTRE EM 20 SEMANAS




MATRIZ DE DISCIPLINAS OPTATIVAS

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

CAMPUS NOME

HORA HORA
CODIGO DISCIPLINA AULA SHISI\I/TEAS'#[IJ?IXT_ RELOGIO
SEMANAL SEMESTRAL
Libras 2 35 33,33




MEC/SETEC
INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE A PARTIR DE
ANO/periodo
® Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
INSTITUTO FEDERAL CAM P U S
MATRIZ DE PRE-REQUISITOS NOME
CODIGO DISCIPLINAS CODIGO DISCIPLINAS
Microbiologia de Alimentos Microbiologia Geral
= — . — ~
(L}J) Quimica de Alimentos Quimica Organica
= Estatistica Aplicada Matematica Basica
s Andlise Sensorial Estatistica Aplicada
'{'/J) Tecnologia de Leites e Quimica de Alimentos
= Derivados
Tecnologia de Cereais e Quimica de Alimentos
Panificacdo
s Tecnologia de Carnes Quimica de Alimentos
L
ﬂ n Controle de Qualidade Higiene e Sanitizagéo e
g 2 Microbiologia de Alimentos
0
g Desenho Técnico Informética
'c'})J Tecnologia de Frutas e Quimica de Alimentos
Hortalicas
Tecnologia de Oleos e Quimica de Alimentos
< Gorduras
(L}J) Tecnologia de Ovos e Mel Quimica de Alimentos
> Desenvolvimento de Novos Quimica de Alimentos
Produtos |
Projetos de Instalacdes Desenho Técnico
Agroindustriais
s Tecnologia de Bebidas Quimica de Alimentos
("}J) Gestao de Projetos Projeto de Instalacbes
S Agroindustriais Agroindustriais
Desenvolvimento de Novos Desenvolvimento de Novos
= Produtos I Produtos |
n
>




MATRIZ DE DISCIPLINAS ELETIVAS

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos CAMPUS BAGE
HORA HORA
CODIGO DISCIPLINA AULA SHSMREASéLIJ?IXT_ RELOGIO
SEMANAL SEMESTRAL

Alimentos Funcionais 2 40 33,33
Biotecnologia Aplicada a Alimentos 2 40 33,33
Direito do Consumidor 2 40 33,33
Automacéo Aplicada 2 40 33,33




MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE
Campus Bagé

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Dispbe sobre o regramento operacional
das atividades complementares do
Curso Superior de Tecnologia de
Alimentos do Instituto Federal Sul-rio-
grandense do Campus Bagé.

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° O presente regulamento tem por finalidade normatizar a insercdo e
validacdo das atividades complementares como componentes curriculares
integrantes do itinerario formativo dos alunos do Curso de Superior de
Tecnologia de Alimentos, em conformidade com o disposto na Organizacéo
Didatica do IFSul.

Art. 2° As atividades curriculares sdo componentes curriculares obrigatérios
para obtencéo da certificacao final e emisséao de diploma, conforme previsao do

Projeto Pedagdgico de Curso.

CAPITULO Il
DA CARACTERIZACAO E DOS OBJETIVOS

Art. 3° As atividades complementares constituem-se componentes curriculares
destinados a estimular praticas de estudo independente e a vivéncia de
experiéncias formativas particularizadas, visando uma progressiva autonomia

profissional e intelectual do aluno.



Art. 4° As atividades complementares compreendem o conjunto opcional de
atividades didatico-pedagodgicas previstas no Projeto Pedagdgico de Curso,

cuja natureza vincula-se ao perfil de egresso do Curso.

8 1° A integralizacdo da carga horaria destinada as atividades complementares
é resultante do desenvolvimento de variadas atividades selecionadas e
desenvolvidas pelo aluno ao longo de todo seu percurso formativo, em
conformidade com a tipologia e 0s respectivos computos de cargas
horarias parciais previstos neste Regulamento.

§ 2° As Atividades Complementares podem ser desenvolvidas no proprio
Instituto Federal Sul-rio-grandense, em outras Instituicdes de Ensino, ou
em programacdes oficiais promovidas por outras entidades, desde que
reconhecidas pelo colegiado / coordenagdo de curso e dispostas neste
Regulamento.

Art. 5° As atividades complementares tém como finalidades:

I - Possibilitar o aperfeicoamento humano e profissional, favorecendo a
construcdo de conhecimentos, competéncias e habilidades que capacitem os
estudantes a agirem com lucidez e autonomia, a conjugarem ciéncia, ética,
sociabilidade e alteridade ao longo de sua escolaridade e no exercicio da
cidadania e da vida profissional;

- Favorecer a vivéncia dos principios formativos basilares do IFSul,
possibilitando a articulacédo entre o Projeto Pedagdgico Institucional e o Projeto
Pedagdgico de Curso;

Il - Oportunizar experiéncias alternativas de aprendizagem, capacitando 0s
egressos possam vir a superar os desafios de renovadas condicbes de
exercicio profissional e de construcdo do conhecimento.

IV - Fortalecer a articulacdo da teoria com a pratica, valorizando a pesquisa
individual e coletiva e a participacdo em atividades de extensao;

V- Capacitar os estudantes para o mundo do trabalho de maneira
responsavel com o desenvolvimento sustentavel na producéo de alimentos;

VI- Interagir e aprimorar continuamente seus aprendizados a partir da
convivéncia democratica com culturas, modos de ser e pontos de vista
divergentes;

VIl - Desenvolver cidadaos criticos, propositivos e dinAmicos na busca de

novos conhecimentos na sua area de atuacao.



CAPITULO Il
DA NATUREZA E COMPUTO

Art. 6°. Sao consideradas atividades complementares para fins de consolidag&o
do itinerario formativo do Curso de Superior de Tecnologia de Alimentos.

| - Projetos e programas de pesquisa;

Il -  Atividades em programas e projetos de extenséo;

[l - Participacdo em eventos técnicos cientificos (seminarios, simposios,
conferéncias, congressos, jornadas, visitas técnicas e outros da mesma
natureza);

IV - Atividades de monitorias em disciplinas de curso;

V - Aproveitamento de estudos em disciplinas que néo integram o curriculo
do curso e/ou disciplinas de outros cursos;

VI - Participacdo em cursos de curta duracao;

VIl - Trabalhos publicados em revistas indexadas ou n&o, jornais e anais,
bem como apresentacdo de trabalhos em eventos cientificos e aprovacdo ou
premiagcao em concursos;

VIII - Atividades de gestédo, tais como participacdo em érgdos colegiados, em
comités ou comissdes de trabalhos e em entidades estudantis como membro
de diretoria;

IX - Atividades desenvolvidas em industrias e agroindustrias de alimentos e
bebidas; Industria de insumos para processos e produtos; Laboratério de
analises laboratoriais e controle de qualidade; Instituicbes e 6rgdos de
pesquisa e ensino; Consultorias; Orgdos de fiscalizacdo higiénico-sanitarias;

Entrepostos de armazenamento e beneficiamento; Servi¢cos de alimentacao.

Art. 7° A integralizacdo da carga horaria total de atividades complementares no
Curso de Superior de Tecnologia de Alimentos referencia-se nos seguintes

cOmputos parciais:



| - LIMITES MINIMO E MAXIMO DE HORAS POR ATIVIDADE

COMPLEMENTAR

DESCRICAO DA ATIVIDADE

Carga horaria

por atividade /

Limite
Maximo no

Curso

Documento

Comprobatorio

Participagdo em 100 horas cursos
extracurriculares na area

20

100

Certificado

Participacéo em 100horas
congressos ou jornadas nacionais
elou internacionais como
participante

20

100

Certificado

Participagcdo em congressos ou
jornadas nacionais elou
internacionais com apresentacdo
de trabalho (como apresentador do
trabalho)

40

120

Certificado

Participacdo em congressos ou
jornadas nacionais elou
internacionais com apresentacdo
de trabalho (como colaborador do
trabalho)

30

100

Certificado

Cursos de extensao
participante do curso)

(como

20

80

Certificado

Cursos de extensdao (como
ministrante/palestrante do curso)

40

100

Certificado

Cursos a distancias em areas afins

20

80

Certificado

Cursos de
espanhol,
presenciais

linguas  (inglés,
italiano, alemé&o, etc.)

20

40

Certificado

Cursos de linguas (inglés,
espanhol, italiano, alemdao, etc.)
desenvolvidos a distancia

10

30

Certificado

Programas de incentivo da propria
instituicdo: programas de iniciagao
cientifica do IFSUL — Campus Bagé
sem bolsa de incentivo

40

120

Certificado

Programas de incentivo da propria
instituicdo: programas de iniciacéo
cientifica de o6rgados de fomento a
pesquisa (FAPERGS, CAPES,
CNPQ) com bolsa de incentivo

40

120

Certificado

Organizagdo de eventos cientificos
na area que envolvam a
comunidade (seminérios, jornadas

20

80

Certificado




académicas, forum, e congressos,
palestras e similares)

Publicacdo em revistas cientificas, 50 100 Certificado
livros, em anais de eventos
Componente curricular cursado em 20 40 Certificado
outro curso da area

CAPITULO IV

DO DESENVOLVIMENTO E VALIDACAO

Art. 8° As atividades complementares deverdo ser cumpridas pelo estudante a
partir do 1° semestre letivo do curso, perfazendo um total de 240 horas, de
acordo com o Projeto Pedagdégico do Curso.

Art. 9° A integralizacdo das atividades complementares é condi¢cdo necessaria
para a colacéo de grau e devera ocorrer durante o periodo em que o estudante
estiver regularmente matriculado, excetuando-se eventuais periodos de

tfrancamento.

Art. 10. Cabe ao estudante apresentar, junto a coordenacdo do curso/area,
para fins de avaliacdo e validagdo, a comprovacdo de todas as atividades
complementares realizadas mediante a entrega da documentacao exigida para
cada caso.

Paragrafo Unico - O estudante deve encaminhar a secretaria do Curso de
Superior de Tecnologia de Alimentos a documentagdo comprobatéria, até 30
dias antes do final de cada periodo letivo cursado, de acordo com o calendario

académico vigente.

Art. 11. A coordenadoria de curso tem a responsabilidade de validar as

atividades curriculares comprovadas pelo aluno, em conformidade com os

crittrios e cbmputos previstos neste Regulamento, ouvido o

colegiado/coordenadoria de curso.

8§ 1° A andlise da documentacdo comprobatoria de atividades complementares
desenvolvidas pelo estudante é realizada ao término de cada periodo
letivo, em reunido do colegiado/coordenadoria do curso, culminando em

ata contendo a listagem de atividades e coOmputos de cargas horarias
cumpridas por cada estudante.




§ 2° ApOs a andlise, a documentacdo comprobatéria bem como a planilha de
atividades e cargas horarias validadas para cada estudante sé&o
encaminhadas pelo coordenador de curso ao setor de Registros
Académicos do Campus para langamento e arquivamento.

CAPITULO V
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 12. As atividades complementares cursadas anteriormente ao ingresso no

curso sao avaliadas, para efeito de aproveitamento, pelo coordenador do curso.

Art.13. Os casos omissos neste regulamento serdo deliberados pelo
colegiado/coordenadoria do curso.



MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE
CAMPUS Bagé
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

REGULAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Dispbe sobre o regramento operacional
do Trabalho de Concluséo de Curso do
Curso de do Instituto Federal Sul-rio-
grandense do Campus Bagé.

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° O presente Regulamento normatiza as atividades e os procedimentos
relacionados ao Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos no ambito do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia

e Tecnologia Sul-rio-grandense — IFSul.

Art. 2° O TCC é considerado requisito para a obtencéo de certificacao final e

emissao de diploma.

CAPITULO Il
DA CARACTERIZACAO E DOS OBJETIVOS

Art. 3° O trabalho de conclusdo de curso (TCC) do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos constitui-se numa atividade curricular no formato de
projeto de pesquisa aplicado, relatério de estagio ndo obrigatério, pesquisa
bibliografica inovadora, vinculada a area de conhecimento e ao perfil de

egresso do Curso.

Art.4° O TCC consiste na elaboracdo, pelo académico concluinte, de um



trabalho que demonstre sua capacidade para formular, fundamentar e
desenvolver um projeto de pesquisa aplicado, relatério de estagio, pesquisa
bibliografica inovadora e desenvolvimento de produto, conforme previsdo do

PPC do Curso de modo claro, objetivo, analitico e conclusivo.

§ 1° O TCC deve ser desenvolvido segundo as normas que regem o trabalho e
a pesquisa cientifica, as determinacdes deste Regulamento e outras
regras complementares que venham a ser estabelecidas pelo
colegiado/coordenacéo de Curso.

§ 2° O TCC visa a aplicacdo dos conhecimentos construidos e das
experiéncias adquiridas durante o curso.

8 3° O TCC consiste numa atividade individual do académico, realizada sob a
orientacdo e avaliacao docente.

Art. 5° O TCC tem como objetivos gerais:

| - Estimular a pesquisa, a producdo cientifica e o desenvolvimento pedagdgico
sobre um objeto de estudo pertinente ao curso;

Il — Possibilitar a sistematizacéo, aplicacdo e consolidacdo dos conhecimentos
adquiridos no decorrer do curso, tendo por base a articulacéo tedrico-prética;

Il - Permitir a integracdo dos conteudos, contribuindo para o aperfeicoamento
técnico-cientifico e pedagogico do académico;

IV - Proporcionar a consulta bibliografica especializada e o contato com o
processo de investigacao cientifica;

V - Aprimorar a capacidade de interpretacdo, de reflexdo critica e de

sistematizacdo do pensamento.

CAPITULO Il
DA MODALIDADE E PROCEDIMENTOS TECNICOS

Art. 6° No Curso Superior de Tecnologia em Alimentos o TCC é desenvolvido
na modalidade de monografia, em conformidade com o Projeto Pedagdgico de
Curso.

§ 1° Considerando a natureza da modalidade de TCC expressa nesse caput,

sdo previstos 0s seguintes, procedimentos técnicos para o0
desenvolvimento do referido trabalho:

¢ Introducéo: definicdo da situacao-problema.

e Objetivos: objetivos geral e especificos propostos.



¢ Desenvolvimento Bibliografico: desenvolvimento de referencial tedrico de
acordo com o objeto de estudo.

e Material e Métodos (quando pertinente): descricdo do procedimento
experimental, ressaltando os principais materiais e equipamentos.

¢ Resultados e Discusséo (quando pertinente): apresentacéo de todas as
informagdes obtidas que poderéo ser apresentadas na forma de tabelas
e/lou graficos e discussdo dos resultados baseando na teoria, com
comparacao com a literatura.

e Concluséo: sintese sobre as conclusfes alcancadas com o trabalho.

o Referéncias Bibliograficas: livros, artigos cientificos, sites...

e Anexos: sao o0s documentos que servirdo de fundamentacéo,
comprovacao ou ilustracdo, que nao foram elaborados pelo autor.

e Apéndices: sdo os documentos elaborados pelo préprio autor, que

servirdo de fundamentacdo, comprovacgao ou ilustracéo do trabalho.
§ 2° O texto a ser apresentado para a banca e a versdo final em meio
eletrbnico tera o carater de monografia — tratamento escrito e

aprofundado de um assunto, de maneira descritiva e analitica, em que a
tbnica é a reflexdo sobre o tema em estudo.

8§ 3° A producdo do texto monogréfico orienta-se pelas regras basicas de
escrita académico-cientifica da ABNT, bem como pelas normas de
apresentacao dispostas neste Regulamento.

CAPITULO IV
DA APRESENTACAO ESCRITA, DEFESA E AVALIACAO

Secéo |
Da apresentacéao escrita

Art. 7° O TCC devera ser apresentado sob a forma escrita, encadernada, a
cada membro da banca examinadora com antecedéncia de, no minimo, sete
dias em relacdo a data prevista para a apresentacao oral.

8 1° A estrutura do texto escrito integrara, obrigatoriamente os seguintes itens:

Resumo, introducdo, objetivos, revisdo bibliografica, materiais e métodos,
conclusao e referéncias bibliograficas.

§ 2° O trabalho devera ser redigido, obrigatoriamente, de acordo com o Modelo
Padrdo disponibilizado pela Coordenacdo de Curso, obedecidas as
seguintes normas de formatacao:



- Fonte: Times New Roman, Arial, tamanho 12;
- Espacamento entre linhas 1,5;
- Margens: superior e esquerda 3 cm, e inferior e direta 2 cm.

Secao Il
Da apresentacéao oral

Art. 8° A apresentacao oral do TCC, em caréater publico, ocorre de acordo com

o cronograma definido pelo Colegiado/Coordenacao de Curso, sendo composto

de trés momentos:

| - Apresentacéo oral do TCC pelo académico;

Il - Fechamento do processo de avaliacdo, com participacdo exclusiva dos

membros da Banca Avaliadora;

Il - Escrita da Ata, preenchimento e assinatura de todos os documentos

pertinentes.

8 1° O tempo de apresentacdo do TCC pelo académico &€ de 20 minutos, com
tolerdncia méaxima de 5 minutos adicionais.

8§ 2° ApoOs a apresentacao, a critério da banca, o estudante podera ser arguido
por um prazo maximo de 30 minutos.

8§ 3° Aos estudantes com necessidades especiais facultar-se-ao
adequacdes/adaptacdes na apresentacao oral do TCC.

Art. 9° As apresentacBes orais dos TCCs ocorrerdo no 6° semestre letivo,
conforme cronograma estabelecido e divulgado previamente pelo Coordenador
de Curso.

Secao lll
Da avaliacao

Art. 10. A avaliacdo do TCC sera realizada por uma banca examinadora,
designada pelo colegiado/coordenacédo de curso, por meio da analise do
trabalho escrito e de apresentacéo oral.

Art. 11. Apés a avaliacdo, caso haja corre¢cbes a serem feitas, o discente

devera reformular seu trabalho, segundo as sugestfes da banca.



Art. 12. Apos as correcdes solicitadas pela Banca Avaliadora e com o aceite
final do Professor Orientador, 0 académico entregard a Biblioteca do campus
uma copia do TCC em formato eletrdnico, arquivo pdf e .doc.

Paragrafo unico. O prazo para entrega da verséo final do TCC é definido pela

Banca Avaliadora no ato da defesa, ndo excedendo a 15 dias a contar da
data da apresentacéo oral.

Art. 13. O TCC somente sera considerado concluido quando o académico

entregar, com a anuéncia do orientador, a versao final e definitiva.

Art. 14. Os critérios de avaliagdo envolvem:

| - No trabalho escrito — relevancia temética; adequacao tedrico-metodolédgica
da abordagem; suficiéncia e atualizacdo da revisdo bibliogréfica; clareza,
concisdo e precisdo da redacdo; adequacdo as normas da metodologia
cientifica; argumentacdo na discussdo; coeréncia e pertinéncia da
conclusédo; apresentacado gréfica e estética.

Il - Na apresentacado oral — otimizacdo do tempo de exposi¢ao; uso adequado
de recursos audio-visuais; clareza, nitidez, concisdo e precisao do linguajar;
postura gestual-corporal; sequenciamento racional das ideias; adequacao
as normas da metodologia cientifica (quando pertinente); didatismo e

motivacdo da assisténcia; consisténcia e fundamentacao da argumentacao.

Art. 15. A composicdo da nota sera obtida por meio da soma da média da nota
do trabalho escrito com a média da nota da apresentacao oral.

§ 1° Para ser aprovado, o aluno deve obter nota final igual ou superior a 6,0
pontos.

§ 2° Caso o académico seja reprovado em TCC, terd& uma segunda

oportunidade de readequar seu trabalho e reapresenta-lo num prazo
maximo de 15 dias.

Art. 16. Verificada a ocorréncia de plagio total ou parcial, o TCC sera
considerado nulo, tornando-se invalidos todos os atos decorrentes de sua

apresentacao.



CAPITULO V

DA COMPOSICAO E ATUACAO DA BANCA

Art. 17. A Banca Avaliadora serd composta por trés membros titulares.
8 1° O Professor Orientador serd membro obrigatorio da Banca Avaliadora e
seu presidente.

8 2° A escolha dos demais membros da Banca Avaliadora fica a critério do
Professor Orientador e do orientando, com a sua aprovacdo pelo
colegiado/coordenadoria de curso.

8 3° O co-orientador, se existir, podera compor a Banca Avaliadora, porém sem
direito a arguicdo e emissdo de notas, exceto se estiver substituindo o
orientador.

8 4° A critério do orientador, poderd ser convidado um membro externo ao
Campus/Instituicdo, desde que relacionado a area de concentracdo do
TCC e sem vinculo com o trabalho.

8 5° A participacdo de membro da comunidade externa podera ser custeada
pelo campus, resguardada a viabilidade financeira.

Art. 18. Ao presidente da banca compete lavrar a Ata.

Art. 19. Os membros da banca fardo jus a um certificado emitido pela
Instituicdo, devidamente registrado pelo 6rgdo da instituicdo competente para

esse fim.

Art. 20. Todos os membros da banca deverdo assinar a Ata, observando que
todas as ocorréncias julgadas pertinentes pela banca estejam devidamente
registradas, tais como, atrasos, alteracdo dos tempos, prazos para a

apresentacao das correcoes e das alteracdes sugeridas, dentre outros.

CAPITULO VI

DA ORIENTACAO

Art. 21. A orientacdo do TCC sera de responsabilidade de um professor do

curso ou de area afim do quadro docente.



Paragrafo Unico - E admitida a orientagdo em regime de co-orientacéo, desde
gue haja acordo formal entre os envolvidos (académicos, orientadores e
Coordenacéo de Curso).

Art. 22 Na definicho dos orientadores devem ser observadas, pela

Coordenacéo e pelo Colegiado de Curso, a oferta de vagas por orientador,

definida quando da oferta do componente curricular, a afinidade do tema com a

area de atuacdo do professor e suas linhas de pesquisa e/ou formacéo

académica e a disponibilidade de carga horaria do professor.

§ 1° O numero de orientandos por orientador ndo deve exceder a quatro por
periodo letivo.

8 2° A substituicdo do Professor Orientador sO serd permitida em casos
justificados e aprovados pelo Colegiado de Curso e quando o orientador
substituto assumir expressa e formalmente a orientagéo.

Art. 23. Compete ao Professor Orientador:

| - Orientar o(s) aluno(s) na elaboracdo do TCC em todas as suas fases, do
projeto de pesquisa até a defesa e entrega da verséo final da monografia.

Il - Realizar reunides periodicas de orientacdo com os alunos e emitir relatorio
de acompanhamento e avaliagdes.

[l - Participar da banca de avaliacédo final na condicdo de presidente da banca.
IV - Orientar o aluno na aplicacdo de conteldos e normas técnicas para a
elaboracdo do TCC, conforme as regras deste regulamento, em consonancia
com a metodologia de pesquisa académico/cientifica.

V - Efetuar a revisdo da monografia e autorizar a apresentacao oral, quando
julgar o trabalho habilitado para tal.

VI - Acompanhar as atividades de TCC desenvolvidas em ambientes externos,
guando a natureza do estudo assim requisitar.

VII - Zelar pelo cumprimento das diretrizes que regem o TCC.

VIII - Designar a nota final do aluno, juntamente com a banca examinadora.

IX - Orientar os alunos nas correc¢des finais do TCC ap0s a apresentacao.

X - Encaminhar aos registros académicos, a nota final do aluno e a ata apés a

defesa.

Art. 24. Compete ao Orientando:



| — Observar e cumprir a rigor as regras definidas neste Regulamento.

Il — Atentar aos principios éticos na conducao do trabalho de pesquisa, fazendo

uso adequado das fontes de estudo e preservando os contextos e as relagdes

envolvidas no processo investigativo.

[l — Definir o tema do TCC e solicitar a orientacdo de um professor.

IV - Entregar ao professor orientador, trés (03) copias do TCC.

V - Apés a apresentacdo, realizar as corre¢cfes sugeridas pela banca
examinadora.

VI - Entregar uma (1) copia digital e uma (1) copia impressa da versao final ao

coordenador do curso.

CAPITULO VII

DAS DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS

Art. 25. Os custos relativos a elaboracéo, apresentacao e entrega final do TCC

ficam a cargo do académico.

Art. 26. Cabe ao Colegiado/Coordenadoria de Curso a elaboracdo dos
instrumentos de avaliacdo (escrita e oral) do TCC e o estabelecimento de
normas e procedimentos complementares a este Regulamento, respeitando os

preceitos deste, do PPC e definicdes de instancias superiores.

Art. 27. O discente que ndo cumprir 0s prazos estipulados neste regulamento
devera enviar justificativa por escrito ao colegiado do curso que julgard o mérito

da questao.

Art. 28. Os casos nao previstos neste Regulamento serdo resolvidos pelo

Colegiado / Coordenadoria de Curso e pelo Professor Orientador.

Art. 29. Compete a Coordenadoria de Curso definir estratégias de divulgacao

interna e externa dos trabalhos desenvolvidos no Curso.



Servi¢o Publico Federal
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

DISCIPLINA: Quimica Geral e Inorganica

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéria total: 66,66h Cddigo:

Ementa: Estudo da estrutura atbmica e da tabela periodica. Identificacdo e
caracterizacdo das diferentes fun¢des quimicas formadas através das ligaces
quimicas, assim como a transformacdo em outras substancias através das
reagfes quimicas. Estudo da oxidacdo e reducdo. Calculos de preparo de
solucdes, diluicdo e misturas.

Conteudos

UNIDADE | — Estrutura Atdmica
1.1 Os modelos atdmicos de Dalton, Thomson, Rutherford e Bohr
1.2 Caracterizacdo das particulas
1.3 Caracteristicas elétricas da matéria; ions
1.4 Niveis e subniveis de energia
1.5 Estruturas eletrdnicas e Tabela Periodica

UNIDADE Il — Liga¢Bes Quimicas
2.1 Modelos de ligacdes ibnica e covalente
2.2 Propriedades dos compostos ionicos, moleculares e covalentes
2.3 Geometria molecular
2.4 Eletronegatividade. Polaridade das ligacdes e moléculas
2.5 Modelos de ligacdes intermoleculares: forcas de Van der Waals
(dipolo-dipolo/dipolo-permanente e dipolo induzido/dispersao de
London) e ligacdes de hidrogénio.

UNIDADE Il — Compostos Inorganicos
3.1 Acidos e bases (Teorias de Arrhenius, Bronsted-Lowry e Lewis)
3.2 Reacdes de neutralizacdo e formacao de sais
3.3 Oxidos
3.4 Compostos inorganicos: classificacbes, propriedades gerais,
nomenclatura dos principais compostos

UNIDADE IV — Reacgdes Quimicas Envolvendo Compostos Inorganicos
4.1 Representacdes de reacfes quimicas através de equacOes;
ajuste de coeficientes
4.2 Reacdes de oxirreducdo: célculos e significado do numero de
oxidacao; identificagédo de oxidante, redutor

UNIDADE V — Solugdes
5.1 Expressdes de concentracdo para solucdes: concentragéo
comum, quantidade de matéria, porcentagem em massa e volume
5.2 Diluicao e mistura de solucbes

Bibliografia basica




Servi¢o Publico Federal
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida
moderna e o meio ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. 922 p.

KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul; VICHI, Flavio Maron; WEAVER, Gabriela.
Quimica geral e reacdes quimicas. 2. ed. v 1. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2012.- RR Donnelley (2012 printing) 712 p.

KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul; VICHI, Flavio Maron; WEAVER, Gabriela.
Quimica geral e reacdes quimicas. 2. ed. v 2. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2012.- RR Donnelley (2012 printing). 650 p.

Bibliografia complementar

FONSECA, Martha Reis Marques da. Quimica 1: meio ambiente; cidadania,
tecnologia. 1. ed. S&o Paulo: FTD, 2011. 447 p.

FONSECA, Martha Reis Marques da. Quimica 2: meio ambiente; cidadania;
tecnologia. 1. ed. S&o Paulo: FTD, 2011. 448 p.

LEMBO, Antonio. Quimica. 1. ed. Sdo Paulo: Atica, 1987. W. Roth e Cia. Ltda.
408 p.

MAIA, Daltamir Justino; BIANCHI, J. C. de A. Quimica geral: fundamentos.
Séo Paulo: Pearson, 2007- 436 p.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de Alimentos. 2.
ed. S&o Paulo: Blucher, 2007. 184 p.



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

DISCIPLINA: Quimica Orgéanica

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéria total: 66,66h Caodigo:

Ementa: Estudo da estrutura e propriedades dos compostos organicos.
Compreensdo da caracterizacdo e identificacdo de cadeias carbdnicas.
Identificagcdo das funcdes e reacdes organicas e sua aplicabilidade em
alimentos. Identificacdo do tipo de isomeria presente na estrutura dos
COMpOStos organicos.

Conteudos

UNIDADE | — Estrutura e Propriedades dos Compostos Orgéanicos
1.1 Caracteristicas gerais dos compostos de carbono e cadeias
carbonicas
1.2 Polaridade dos compostos organicos
1.3 Propriedades fisicas e forcas intermoleculares
1.4 Identificacdo e nomenclatura das funcdes orgéanicas e
aplicabilidade das mesmas em alimentos

UNIDADE Il — Isomeria
2.1 Isomeria plana
2.2 Isomeria Espacial

UNIDADE Il — Rea¢des Quimicas Envolvendo Compostos Organicos
3.1 Reacdbes de oxirreducédo
3.2 ReagOes de combustao total e parcial
3.3 Reacgdes de esterificacdo e hidrolise de ésteres
3.4 Reacg0Oes de substituicdo: alquilacéo, halogenacao, sulfonacgéo e
nitracdo do benzeno
3.5 Reacdes de eliminagdo em alcoois e haletos

Bibliografia basica

ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida
moderna e o meio ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. 922 p.
BARBOSA, Luiz Claudio de Almeida. Introducdo a quimica organica: de
acordo com as regras atualizadas da IUPAC. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2011. 331 p.

FONSECA, Martha Reis Marques da. Quimica 3: meio ambiente; cidadania,
tecnologia. 1.ed. Sao Paulo: FTD, 2011. 464 p.

Bibliografia complementar

MAIA, Daltamir Justino; BIANCHI, J. C. de A. Quimica geral: fundamentos.
Séao Paulo: Pearson, 2007. 436 p.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de Alimentos. 2.
ed. Sao Paulo: Blucher, 2007. 184 p.




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

RUBINGER, Mayura M. M.; BRAATHEN, Per Christian. Acao e reacéao: ideias
para aulas especiais de quimica. Belo Horizonte: RHJ, 2012. 292 p.
STRATHERN, Paul. O sonho de Mendeleiev: a verdadeira historia da
quimica. Rio de Janeiro: Zahar, 2002. 264 p.

USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimica essencial. V. unico. 3. ed.
Séo Paulo: Saraiva, 2007. 416 p.



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

DISCIPLINA: Informatica

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horaria total: 33,33h Caodigo:

Ementa: introducdo a Informatica e processamento de dados. Estudo dos
componentes e modelos de computadores pessoais. Uso do computador em
atividades profissionais. Manipulacdo de softwares de escritorio. Utilizacdo da
Internet, redes sociais e ambientes virtuais de aprendizagem.

Conteudos

UNIDADE | — Fundamentos da Informatica
1.1 O processamento de dados
1.2 Arquitetura basica de um computador
1.2.1 dispositivo central de processamento
1.2.2 periféricos de entrada
1.2.3 periféricos de saida
1.2.4 dispositivos de armazenamento de dados
1.3 Sistema operacional e aplicativos
1.4 Conceito de redes de computadores

UNIDADE Il — Sistema Operacional
2.1 Software livre x software proprietario
2.1.1 Uso de sistemas Windows
2.1.2 Uso de sistemas Linux
2.2 Aplicativos para Windows
2.3 Aplicativos para Linux

UNIDADE Il — Aplicativos para Escritério
3.1 LibreOffice e suas ferramentas
3.2 Edicao de textos com Writer
3.3 Editoracéo de planilhas eletronicas com Calc
3.4 Criacéo de apresentacdes com Impress

UNIDADE IV — Ciberespaco e suas Possibilidades
4.1 Entendendo a Internet
4.2 As redes sociais virtuais
4.2.1 As redes sociais na gestéao de carreira
4.2.2 Redes sociais como recursos de aprendizagem
4.3 Ambientes virtuais de aprendizagem

Bibliografia basica
NORTON, Peter. Introducéo a Informatica. 1. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducédo a Informéatica. 8. ed. Sdo Paulo:
Pearson, 2004.



Servico PL’JIco Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

BALL, B.; DUFF, H. Dominando o Linux: Red Hat e Fedora. Sdo Paulo:
Makron Books, 2004.

Bibliografia complementar

JORGE, M. Microsoft Office Excel 2003: passo a passo Lite. Sdo Paulo:
Pearson, 2004.

NEMETH, E.; SNYDER, G; HEIN, T. R. Manual completo de Linux: guia do
administrador. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2007.

ZANCHETTA, J. Como usar a Internet na sala de aula. Sdo Paulo: Contexto,
2015.

SIEMSEN, M. A. O estudo em ambiente virtual de aprendizagem: um guia
pratico. Sao Paulo: Ibpex, 2011.

CANTALICE, W. Montagem e manutencdo de computadores. Rio de
Janeiro: Brasport, 2009.
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DISCIPLINA: Introducdo a Tecnologia de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéria total: 33,33h Caodigo:

Ementa: Definicbes, classificacdo, funcbes, importancia e disponibilidade dos
alimentos. Estudo dos conceitos, importancia e evolucdo da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Verificagdo e avaliagdo do papel do tecnélogo em
agroindustria no mercado de trabalho e na sociedade. Introducdo aos principios
e processos tecnoldgicos envolvidos no processamento e conservacado de
alimentos de origem animal e vegetal. Estudo das alteracdes em alimentos.
Verificagdo dos sistemas de controle de qualidade e legislacdo em alimentos.

Conteudos

UNIDADE | — Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
1.1 Definicéo
1.2 Classificacéo
1.3 Constituintes dos alimentos e suas funcdes
1.4 Importancia
1.5 Tipos de industrias de alimentos e processos tecnolOgicos
envolvidos no processamento

UNIDADE Il — O Papel do Tecnélogo em Agroindustria
2.1 Mercado de trabalho
2.2 Atributos do tecnélogo em agroindustria: habilitacdo, atitudes e
comportamentos profissionais
2.3 Papel social
2.4 Campo de atuacédo do profissional

UNIDADE Il — Operacdes Utilizadas na Tecnologia de Alimentos
3.1 Evolucao dos processos tecnoldgicos na preservacao dos
alimentos
3.2 Operagdes unitarias basicas utilizadas na maioria dos
processamentos de alimentos
3.3 Higiene e sanitizagao
3.4 Preparo da matéria-prima para o processamento
3.5 Alteragdes nos alimentos
3.5.1 Quimica, fisicas e biologicas
3.6 Métodos de Conservacao
3.6.1 Calor, Frio, acucar, sal, defumacéo, aditivos quimicos e
embalagens
3.7 Controle de Qualidade

Bibliografia basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Ed. Atheneu,
1998.
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FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

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

GAVA, A. J.; Tecnhologia de Alimentos — principios e aplicagdes. Sédo Paulo:
Nobel, 2008.

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

Bibliografia complementar

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos. Vigosa: Editora UFV, 2004.
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3.
ed. Sao Paulo: Varela, 2001.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de
Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.
Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 1. ed. Barueri:
Manole, 2006.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo — Introducdo a bromatologia. 3. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2002.
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DISCIPLINA: Leitura e Producdo Textual

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéria total: 33,33h Cddigo:

Ementa: Estudo do texto escrito e das caracteristicas e estratégias de sua
constituicdo. A interface entre leitura e producdo de textos pertencentes a
diferentes géneros discursivos, tendo como foco principal os géneros
académicos, com vistas ao aperfeicoamento de aspectos formais, linguisticos e
discursivos.

Conteudos

UNIDADE | — Estudo do Texto
1.1 Situagéo de enunciacao: locutor, interlocutor, referente, espaco,
tempo e fim discursivo
1.2 Interag&o autor x texto X leitor
1.3 Andlise de diferentes géneros discursivos (finalidade, contetdo
tematico, forma composicional e estilo verbal)
1.4 Producéo escrita de textos pertencentes a diferentes géneros
1.5 Coeséo e coeréncia textuais
1.6 Pontuacdo, ortografia, concordancia (de acordo com as
necessidades dos alunos)

UNIDADE Il — Leitura e Escrita no Contexto Académico
2.1 Leitura para fins de estudo (busca de informacdes e construcéo
de conhecimento)
2.2 Caracteristicas do discurso académico
2.3 A ciéncia e sua escrita: géneros cientificos e midiaticos
2.4 Tipos de citacdo nos textos académicos

UNIDADE Il — Textos de Natureza Académica
3.1 Esquema
3.2 Resumo
3.2.1 Estratégias de sumarizacao
3.2.2 Articulacao légica entre as ideias mais relevantes do texto
3.2.3 Procedimentos para a producéo de um resumo
3.3 Resumo académico
3.3.1 Situac¢Oes de producéo do resumo académico
3.3.2 Procedimentos para a producédo de um resumo académico
3.4 Resenha
3.4.1 Diferentes situa¢cfes de producdo de uma resenha
3.4.2 Plano global de uma resenha
3.4.3 Expressao da subjetividade do autor da resenha
3.4.4 Procedimentos para a producdo de uma resenha
3.5 Artigo cientifico

Bibliografia basica
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FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura
e redagio. S&o Paulo: Atica, 2008.

GUIMARAES, Telma. Comunicacéo e linguagem. S&o Paulo: Pearson, 2012.
KOCH, Ingedore Villaga; ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender: o0s
sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.

Bibliografia complementar

ERNANI e NICOLA. Préaticas de linguagem: leitura e producdo de textos —
Ensino Médio. S&o Paulo: Scipione, 2001.

HOUAISS, Antonio. Dicionario Houaiss de Lingua Portuguesa. Rio de
Janeiro: Editora Objetiva, 2009.

KOCH, |. Desvendando os segredos do texto. Rio de Janeiro: Cortez, 2002.
MACHADO, A. R.; ABREU-TARDELLI, L.S.; LOUSADA, E. Resenha. Sao
Paulo: Parabola Editorial, 2004.

MACHADO, A.R.; ABREU-TARDELLI, L.S.; LOUSADA, E. Resumo. Séao
Paulo: Parabola Editorial, 2004.



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

DISCIPLINA: Matematica Basica

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéria total: 33,33h Caodigo:

Ementa: Exploracdo e aplicacdo da Matemética e sua contextualizagdo atraves
de investigacOes e resolucao de situacOes-problema. Estudo dos conceitos de
razdo, proporcionalidade e matematica financeira.

Conteudos

UNIDADE | — Unidades de Medida
1.1 Sistema Internacional
1.2 Regras de converséo de medidas

UNIDADE Il — Proporcionalidade
2.1 Razéo e proporgao
2.2 Grandezas diretamente e inversamente proporcionais
2.3 Aplicacbes da Porcentagem

UNIDADE Il — NocGes de Matemética Financeira
3.1 Fluxo de caixa
3.2 Capital, Juro e Montante
3.3 Regimes de capitalizacao
3.4 Juros simples e compostos

Bibliografia basica

IEZZI, G; HAZZAN, S; DEGENSZAJN, D. Fundamentos de Matematica
Elementar. Vol. 11, 1. ed. Sdo Paulo: Atual, 2013. )
DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicacfes. 4. ed. Sado Paulo: Atica,
2011.

GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R.; GIOVANNI JR, J. R. Matematica
fundamental: uma nova abordagem: volume Unico. Sao Paulo: FTD, 2002.

Bibliografia complementar

LIMA, E. L.; CARVALHO, P. C. P.; WAGNER, E.; MORGADO, A. Temas e
Problemas Elementares. Cole¢cdo do Professor de Matematica. Rio de
Janeiro: SBM, 2013.

ANDRINI, A.; VASCONCELOS, M. J. Praticando matematica 9° ano. 3. ed.
Renovada. — Sao Paulo: Editora do Brasil, 2012

LEONARDI, F. M. Conexf6es com a Matematica, volume 1. Sao Paulo:
Moderna, 2013.

RIBEIRO, J. Matemética: Ciéncia, Linguagem e Tecnologia. Volume 1. Sao
Paulo: Scipione, 2010.

SOUZA, J. Novo Olhar Matematica. Volume 1. Sdo Paulo: FTD, 2013.
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DISCIPLINA: Metodologia Cientifica

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéria total: 33,33h Caodigo:

Ementa: Compreensdo dos métodos e técnicas de pesquisa e de trabalho
cientifico. Estudo das etapas do processo de pesquisa. Conhecimento dos
métodos cientificos e aplicacdo dos conhecimentos no desenvolvimento de
projetos de pesquisa e extensdo. Compreenséao da estrutura e organizacado dos
géneros académicos-cientificos (resumo, artigo, relatorio, projeto de pesquisa).
Estudo das normas técnicas de apresentacdo de trabalhos académicos-
cientificos.

Conteudos

UNIDADE | - Nocdes de Ciéncia e Metodologia Cientifica
1.1 Pesquisa nas acdes cotidianas e a ética
1.2 Métodos de pesquisa
1.2.1 Métodos quantitativos
1.2.2 Métodos qualitativos
1.3 Metodologias e técnicas de coleta de dados: pesquisa
bibliografica, questionarios, entrevistas, observagao participante)

UNIDADE Il - Projeto de Pesquisa
2.1 Definicbes
2.2 Elementos componentes
2.2.1 Escolha do tema
2.2.2 Formulagéo do problema
2.2.3 Construcao de hipéteses
2.2.4 Etapas para elaboracao de um projeto de pesquisa

UNIDADE llI - Estrutura e Organizagdo dos Géneros Académicos-cientificos
3.1 Resumo cientifico
3.2 Artigo cientifico
3.3 Relatorio
3.4 Projeto de pesquisa
3.5 Normas para apresentacao de trabalho cientifico

Bibliografia basica

BASTOS, Cleverson Leite; KELLER, Vicente. Aprendendo a aprender:
introducdo & metodologia cientifica. 25. ed. Petropolis: Vozes, 2012.
FORSTER, Karine Maciel. ABCientifico: guia pratico. 1. ed. Pelotas: Editora e
gréfica universitaria da UFPel, 2008.

SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed.
Séo Paulo: Cortez, 2007.

Bibliografia complementar
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CERVO, Amado; BERVIAN, Pedro Alcino; DA SILVA, Roberto. Metodologia
cientifica. 5. ed. Sado Paulo: Prentice Hall, 2003.

DEMO, Pedro. Pesquisa: principio cientifico e educativo. 14. ed. Sdo Paulo:
Cortez, 2011.

MARCONI, Marina de Andrade; LACATOS, Eva Maria. Fundamentos da
metodologia cientifica. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

MEDEIROS, Joao Bosco. Redacdo cientifica: a pratica de fichamentos,
resumos, resenhas. 1. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

MINAYO, Maria Cecilia de Souza. Pesquisa social: teoria, método e
criatividade. 31. ed. Petrépolis: Vozes, 2012.
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DISCIPLINA: Microbiologia Geral

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéria total: 33,33h Caodigo:

Ementa: Introducdo a Microbiologia. Estudo da classificacdo e caracterizacao
dos micro-organismos. Estudo da seguranca no Laboratério de Microbiologia,
das técnicas de assepsia e meétodos de desinfeccdo e esterilizacdo.
Compreensdo do preparo de meios de cultura, técnicas de coloracdes
microbiana, instrumental basico de microbiologia, diluicbes, técnicas de
semeaduras, isolamento e cultivo.

Conteudos

UNIDADE I - Introducédo a Microbiologia
1.1 Historico
1.2 Sistema de classificacdo dos seres vivos
1.3 Virus

UNIDADE Il - Classificacao e Caracterizagcdo dos Micro-organismos
2.1 Bactérias, cianobactérias e arqueobactérias
2.1.1 Morfologia
2.1.2 Citologia
2.1.3 Nutricéao
2.1.4 Obtencéo de energia
2.1.5 Reproducéo
2.2 Fungos
2.2.1 Morfologia
2.2.2 Citologia
2.2.3 Diversidade
2.3 Protozoéarios
2.3.1 Morfologia
2.3.2 Citologia
2.3.3 Diversidade

UNIDADE Il - Laboratério de Microbiologia
3.1 Seguranca
3.2 Instrumental basico
3.3 Técnicas de assepsia
3.4 Métodos de desinfeccéo
3.5 Formas de esterilizacao
3.5.1 Agentes fisicos
3.5.2 Agentes quimicos
3.6 Preparo de meios de cultura
3.7 Técnicas de coloracao
3.7.1 Simples
3.7.2 Diferencial




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

3.8 Dilui¢des seriadas
3.9 Técnicas de semeadura, isolamento e cultivo

Bibliografia basica

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

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; DUNLAP, P. V.; CLARK, D. P,
Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2012.

Bibliografia complementar

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; LIMA, U. A.; Biotecnologia: Tépicos de
Microbiologia Industrial. Sdo Paulo: Editora Edgar Blicher Ltda.; v.2; 1975.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
PELCZAR, M.; CHAN, E. S. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. Vol. 1 e 2;
2. ed. Sao Paulo: Makron Books, 1997.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. F. A. Manual de métodos de
analises microbiolégica de alimentos. Sao Paulo: Varela, 1997.

TONDO, E. D.; BARTZ, S. Microbiologia e sistemas de gestdo de
seguranca de alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2012.
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DISCIPLINA: Quimica de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéria total: 66,66h Caodigo:

Ementa: Estudo dos principais constituintes dos alimentos: 4gua, carboidratos,
lipideos, proteinas, pigmentos, enzimas, minerais e vitaminas. Compreensao
das principais alteracbes em alimentos.

Conteudos

UNIDADE | - Atividade de Agua e Umidade
1.1 Introducéo e definicdo de atividade de agua e umidade
1.2 Formas em que a agua encontra-se nos alimentos
1.3 Atividade de agua e crescimento de micro-organismos
1.4 Atividade de 4gua e reacgdes quimicas e bioquimicas
1.5 Isotermas de sorcao

UNIDADE Il - Carboidratos
2.1 Introdugéo e definicdo
2.2 Classificacéo dos carboidratos: monossacarideos,
oligossacarideos e polissacarideos
2.3 Propriedades fisico-quimicas e funcionais dos carboidratos.

UNIDADE llI - Lipideos
3.1 Introdugéo e definicdo
3.2 Propriedades fisicas
3.3 Alteracgdes dos lipideos nos alimentos
3.4 Tratamentos para modificacdo de lipideos

UNIDADE IV — Proteinas
4.1 Introducgéo e definigédo
4.2 Propriedades funcionais das proteinas
4.3 Modificagbes nas propriedades funcionais das proteinas
submetidas a processos tecnoldgicas

UNIDADE V - Pigmentos
5.1 Introducéo
5.2 Caracteristicas dos pigmentos

UNIDADE VI — Enzimas
6.1 Introducéo e definicdo
6.2 Principais enzimas em alimentos

UNIDADE VII — Minerais
7.1 Definicéo
7.2 Importancia dos minerais na alimentacéo
7.3 Macroelementos e microelementos
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UNIDADE VIl — Vitaminas
8.1 Definicédo
8.2 Importancia das vitaminas na alimentagao
8.3 Vitaminas hidrossollveis e lipossoluveis

UNIDADE IX — Principais Alteragdes que Ocorrem nos Alimentos
9.1 AlteragBes enzimaticas
9.2 Alteracdes quimicas
9.3 Alteracdes fisicas
9.4 Alteracdes microbioldgicas

Bibliografia basica

ARAUJO, Julio Maria A. Quimica de Alimentos — Teoria e prética. 5. ed.
Vigosa: Editora UFV, 2011.

FENNEMA, Owen R.; DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L. Quimica de
Alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de Alimentos. 2.
ed. S&o Paulo: Blucher, 2007.

Bibliografia complementar

COULTATE, Tom P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2004.

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

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Aberto Bento da; GAVA, Jenifer Ribeiro.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 1. ed. Sado Paulo: Nobel,
2008.

ORDONEZ, Juan A. TECNOLOGIA de alimentos - componentes dos
alimentos e processos. 1. ed. Porto Alegre: Artmed, 2007.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D’ARCE, Marisa Aparecida B.; SPOTO,
Marta Helena F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 1. ed.
Barueri: Manole, 2006.
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DISCIPLINA: Quimica Analitica

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéria total: 33,33h Caodigo:

Ementa: Estudo dos algarismos significativos. Compreensdo da analise
guantitativa. Preparacao de solugoes.

Conteudos

UNIDADE | — Expressdo Quimica e Numérica dos Resultados em Analises
Quimicas

1.1 Erros: natureza e classificacao

1.2 Preciséo e exatidao

1.3 Algarismos expressivos ou significativos

1.4 Regras de calculo

1.5 Expressao final dos resultados

UNIDADE Il — Analise Quantitativa

2.1 Conceitos e teorias fundamentais

2.2 Andlise volumétrica
2.2.1 Volumetria de neutralizacao
2.2.2 Volumetria de precipitacéao
2.2.3 Volumetria de 6xido reducéo
2.2.4 Volumetria de complexacao.

2.3 Analise gravimétrica

UNIDADE Il — Preparo de Solugbes Padrdes
3.1 Preparo de solucdes acidas
3.2 Preparo de solugdes alcalinas
3.3 Preparo de curva padréo

Bibliografia basica

ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida
moderna e o meio ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. 922 p.

KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul; VICHI, Flavio Maron; WEAVER, Gabriela.
Quimica geral e reagdes quimicas. 2. ed. v 1. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2012.- RR Donnelley (2012 printing) 712 p.

KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul; VICHI, Flavio Maron; WEAVER, Gabriela.
Quimica geral e rea¢cGes quimicas. 2.ed. v 2. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2012.- RR Donnelley (2012 printing). 650 p.

Bibliografia complementar

FONSECA, Martha Reis Marques da. Quimica 1: meio ambiente; cidadania;
tecnologia. 1. ed. Sao Paulo: FTD, 2011. 447 p.
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FONSECA, Martha Reis Marques da. Quimica 2: meio ambiente; cidadania,
tecnologia. 1.ed. S&o Paulo: FTD, 2011. 448 p.

LEMBO, Antonio. Quimica. 1. ed. S&o Paulo: Atica, 1987.- W. Roth e Cia. Ltda.
408 p.

MAIA, Daltamir Justino; BIANCHI, J. C. de A. Quimica geral: fundamentos.
Séo Paulo: Pearson, 2007- 436 p.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de Alimentos. 2.
ed. S4o Paulo: Blucher, 2007. 184 p.
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DISCIPLINA: Bioquimica de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2018/1

Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéaria total: 66,66h

Caodigo:

Ementa: Diferenciacdo entre células procariéticas e eucaridticas. Estudo de

acidos nucléicos. Estudo
mecanismo e controle).

das enzimas (estrutura, catalise enzimatica,
Caracterizacdo de escurecimento enzimatico.

Caracterizacao de transformacgdes bioquimicas. Compreensédo do metabolismo:
anabolismo e catabolismo. Investigacdo sobre metabolismo de glicidios, lipidios
e proteinas. Definicdo de fotossintese. Descricdo de sistema coloidal.

Conteudos

UNIDADE | — Biologia Celular e Molecular
1.1 Estrutura e funcao celular
1.2 Acidos nucleicos (DNA e RNA)
1.3 Tépicos em biologia molecular

UNIDADE Il — Enzimas

2.1 Conceito e propriedades
2.2 Mecanismos de acéo

2.3 Atividade enzimatica

2.4 Aplicagbes em alimentos
2.5 Escurecimento enzimatico

UNIDADE Il — Energia

3.1 Bioenergética

3.2 Cadeia respiratoria

3.3 Mecanismos de obtencéo de energia
3.3.1 Anabolismo e catabolismo
3.3.2 Metabolismo de carboidratos
3.3.3Metabolismo de proteinas
3.3.4 Metabolismo de lipideos
3.3.5Fotossintese

UNIDADE |V — Sistemas Coloidais

4.1Gel

4.2 Espuma

4.3 Emulséao
Bibliografia basica

DAMODARAN, S.; PARKIN,

K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de

Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
LEHNINGER, A. L., NELSON, D. L., COX, M. M. Principios de Bioquimica. 3.
ed. S&o Paulo: Ed. Sarvier; 2002.
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ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Vol. 1. Porto Alegre: Editora
Artmed, 2005.

Bibliografia complementar

CONN, E. E., STUMPEF, P. K. Introducgéo a bioquimica. 8. ed. Sdo Paulo: Ed.
Metha; 2001.

FURLONG, E. B. Bioquimica: um enfoque para alimentos. Rio Grande:
Edgraf, 2000.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos: Teoria e Aplicacdes praticas.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

LEHNINGER, A. L. Principles of Biochemistry. Ed. Worth Publishers; 2 ed.;
1993.

MARZZOCO, A. Bioquimica béasica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007.
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DISCIPLINA: Estatistica Aplicada

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéria total: 33,33h Cadigo:

Ementa: Exploracdo e aplicacdo da Estatistica Descritva e sua
contextualizacdo através de investigacdes e resolugcdo de situacBes-problema.
Estudo das formas de apresentacdo de dados e dos conceitos de variavel,
frequéncias, medidas de dispersédo de dados e andlise de variancia.

Conteudos

UNIDADE | — Anélise de Dados
1.1 Tabelas
1.2 Gréficos

UNIDADE Il — Nogbes de Estatistica Descritiva
2.1 Variavel e frequéncia
2.2 Média e Mediana
2.3 Variancia e Desvio Padrao
2.4 Medidas de dispersao de dados

UNIDADE Il — Estatistica Experimental
3.1 Parametros entre grupos de dados
3.2 Escolhas de amostras
3.3 Testes estatisticos

Bibliografia basica

IEZZI, G; HAZZAN, S; DEGENSZAJN, D. Fundamentos de Matemaética
Elementar. Vol. 11, 1. ed. Sao Paulo: Atual, 2013.

KAZMIER, L. J. Estatistica aplicada a administracdo e economia. 4. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2007.

SWEENEY, D. J.; WILLIAMS, T. A.; ANDERSON, D. R. Estatistica aplicada a
administragdo e economia. 2. ed. S&o Paulo: Cengage Learning, 2013.

Bibliografia complementar

OLIVEIRA, M. A. Probabilidade e estatistica: um curso introdutério. Brasilia:
IFB, 2011.

GRIFFITHS, D. Use a cabeca! Estatistica. Sdo Paulo: Alta books, 2009.
SPIEGEL, M. R.; STEPHENS, L. J. Estatistica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed,
20009.

VIEIRA, S. Estatistica Basica. 1. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.
RUMSEY, D. Estatistica para Leigos. 1. ed. Sdo Paulo: Alta Books, 2009.
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DISCIPLINA: Higiene e Sanitizag&o

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéria total: 33,33h Caodigo:

Ementa: Estudo da higienizagdo (limpeza). Compreensdo do processo de
higienizacdo (desinfeccao / sanitizacdo). Caracterizacdo das propriedades dos
agentes quimicos. Investigacdo sobre a qualidade da agua utilizada nas
industrias de alimentos.

Conteudos

UNIDADE | — Higienizacéo - Limpeza
1.1 Conceitos basicos de higienizacao
1.2 Etapas do processo de higienizacao
1.3 Regras basicas no processo de higienizacao
1.4 Tipos de detergentes e sua utilizacdo de acordo com o tipo de
sujidades
1.5 Métodos de limpeza

UNIDADE Il — Processo de Higienizacao — desinfeccéo/sanitizacao
2.1 Caracteristicas dos sanitizantes
2.2 Métodos de sanitizacéo

UNIDADE Il — Propriedades dos Agentes Quimicos
3.1 Funcdes dos detergentes
3.2 Acdes dos desinfetantes
3.3 Concentra¢cdo de um produto quimico
3.4 Calculo de diluicéo

UNIDADE IV — Qualidade da Agua
4.1 Tratamento da agua
4.2 Caracteristicas fisicas, quimicas e microbiolégicas da agua

Bibliografia basica

CONTRERAS, C. C.; BROMBERG, R.; CIPOLLI, K. M. V. A. B.; MIYAGUSKU,
L. Higiene e sanitizagdo nas industrias de alimentos. Sdo Paulo: Livraria
Varela, 2002.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2006.

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

Bibliografia complementar

FORSYTHE, S. J.; HAYES, P. R. Higiene de los alimentos, microbiologia y
HACCP. 2. ed. Ed Acribia, 2002.
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GERMANO, P. M. L; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitéria de
Alimentos. 3. ed. Sao Paulo: Manole, 2008.

JUCENE, C. Manual de seguranca alimentar: boas préticas para servi¢cos de
alimentacéo. Rio de Janeiro: Ed. Rubio, 2008.

SILVA, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacéo. 6. ed. Livraria Varela, 2005.

SILVA, J. A. Topicos da Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria
Varela, 2000.
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DISCIPLINA: Inglés Instrumental

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéria total: 33,33h Caodigo:

Ementa: Compreenséo e leitura de textos. Desenvolvimento de estratégias de
leitura em Lingua Inglesa. Estudo de aspectos linguisticos.

Conteudos

UNIDADE I - Leitura e Compreenséao de Textos
1.1 Tipologia textual e géneros textuais
1.2 Tipos de leitura (intensiva e extensiva)
1.3 Objetivos da leitura e niveis de compreensao (compreenséo
geral, compreensao das ideias principais e compreensao detalhada)

UNIDADE Il - Desenvolvimento de Estratégias de Leitura em Lingua Inglesa
2.1 Reconhecimento de cognatos e identificacdo de palavras-chave
2.2 Skimming e scanning
2.3 Utilizacdo de conhecimento prévio e realizacdo de inferéncias
contextuais
2.4 Reconhecimento de informacdes néo verbais

UNIDADE Il - Pratica de Aspectos Linguisticos
3.1 Referéncia pronominal
3.2 Formas verbais (auxiliares ‘be’ e ‘do’)
3.3 Ordem das palavras na oragao

Bibliografia basica

OXENDEN, Clive; LATHAM-KOENIG, Christina. American English File
Starter. Oxford University Press, 1997.

OXENDEN, Clive; LATHAM-KOENIG, Christina. American English File 1A.
Oxford University Press, 1996.

OXENDEN, Clive; American English File 1A. Multipack 1B. led. Oxford
University Press, S&o Paulo: Blucher, 2007.

Bibliografia complementar

AMORIM, J. Gramatica Escolar da Lingua Inglesa. 1° edicdo, Person
Education do Brasil. S&o Paulo, 2004.

CRUZ, Décio T.; Inglés.com.textos para Informatica. Autor. Salvador, 2006.
CUNNINGHAM, Sarah; REDSTON, Chris; Cutting Edge Starter. 12 edicéao,
Pearson Education Limited, Edinburgh Gate, Harlow, England, 2009.
MARQUES, Amadeu. On Stage, volume 1. Atica, S&o Paulo, 2012.

MUNHOZ, Rosangela; Inglés Instrumental: estratégias de leitura. Médulo .
Textonovo. S&o Paulo, 2000.

RICHARDS, Jack C.; BOHLKE, David; Four Corners. Cambridge University
Press, 2012.
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SWAN, Michael; WALTER, Catherine; The Good Grammar Book. Oxford
University Press, 2001.
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DISCIPLINA: Microbiologia de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2018/1

Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéria total: 66,66h

Caodigo:

Ementa: Introdugéo a microbiologia de alimentos. Compreenséo das fontes de
Contaminacdo Microbiana de Alimentos. Estudo dos principais géneros de
microbiologia de alimentos. Fatores
intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano.
Caracterizacdo de micro-organismos deteriorantes, indicadores, patogénicos e
infeccbes e toxinfecgbes transmitidas
pelos alimentos. Descricdo de formas para o controle microbiano em alimentos.

micro-organismos de importancia em

starters. Diferenciacdo de intoxicacoes,

Estudo de padrbes microbiologicos e andlises microbiolbgicas.

Conteudos

UNIDADE | - Importancia dos Micro-organismos nos Alimentos

1.1 Aspectos historicos
1.2 Fontes de contaminacéo

1.3 Curva de crescimento de micro-organismos

UNIDADE Il - Micro-organismos de Interesse em Alimentos
2.1 Bactérias Gram-positivas e Gram-negativas

2.2 Bolores
2.3 Leveduras

UNIDADE Il — Fatores Intrinsecos

e Extrinsecos que Controlam

Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos

3.1 Fatores Intrinsecos
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 micro-organismos

3.3 Obstaculos de Leistner

UNIDADE IV- Grupos Microbianos

4.1 Micro-organismos deteriorantes

4.1.1 AlteracBes em alimentos causadas por micro-organismos

4.1.2 Deterioracdo microbiana em alimentos
4.2 Micro-organismos indicadores

4.2.1 Coliformes totais, termotolerantes e Escherichia coli
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4.2.2 Bactérias heterotroficas

4.3 Micro-organismos patogénicos de importancia em alimentos
4.3.1 Intoxicac0des, infeccdes e toxinfeccdes

4.4 Micro-organismos starter
4.4.1 Culturas starters na producao e alimentos fermentados
4.4.2 Biopreservagéao de alimentos

UNIDADE V - Controle do Desenvolvimento Microbiano em Alimentos
5.1 Controle de micro-organismos por remocao
5.2 Utilizac&o de altas temperaturas
5.3 Formas de desidratacao
5.4 Emprego de baixas temperaturas
5.5 Uso de radiacéo ionizante
5.6 Aplicacéo de agentes quimicos

UNIDADE VI - Critérios Microbiolégicos para Avaliagdo da Qualidade de
Alimentos
6.1 Normas de trabalho e de higiene em laboratdrio de microbiologia.
6.2 Preparo de amostras
6.3 Planos de amostragem
6.4 Metodologias para andlises microbioldgicas
6.5 Padrdes e normas (Legislacéo)

Bibliografia basica

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

TONDO, E. D.; BARTZ, S. Microbiologia e sistemas de gestdo de
seguranca de alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2012.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2012.

Bibliografia complementar

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
PELCZAR, M.; CHAN, E. S. Microbiologia: conceitos e aplicacdes; Vol. 1 e 2;
2. ed. S0 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 microbioldgica de alimentos. Sao Paulo: Varela, 1997.

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; DUNLAP, P. V.; CLARK, D. P.
Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.



