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

RESOLUCAO N° 89/2017

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 Técnico em Alimentos - forma integrada, do
campus Pelotas — Visconde da Graca, para viger a partir
do primeiro semestre letivo de 2018:

1 — A complementacéo dos itens 9 ao 12 do PPC.
2 — A matriz curricular.
3 — A matriz de disciplinas optativas.

4 - Os programas de disciplinas do 1° periodo letivo.

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

Pelotas, 20 de dezembro de 2017.

Guilherme Ribeiro Rostas
Pro-reitor de Ensino
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1 - DENOMINACAO

Curso Técnico em Alimentos, do eixo tecnolégico Producao Alimenticia.

2 - VIGENCIA

O Curso Técnico em Alimentos passara a viger a partir do ano de 2018.

Durante a sua vigéncia, este projeto serd avaliado a cada dois anos pela instancia
colegiada sob a mediacdo da coordenagdo do curso, com vistas a ratificacdo efou a
reformulacao deste.

3 - JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS
3.1 — Apresentacdao

O presente documento constitui o Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos, na
forma Integrada ao Ensino Médio, pertencente ao Eixo Tecnologico Produgédo Alimenticia do
Catalogo Nacional de Cursos Técnicos.

O Projeto Pedagogico de Curso se propde a contextualizar e definir as diretrizes
pedagdgicas para o respectivo curso no ambito do campus Pelotas — Visconde da Graga do
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Sul Rio-Grandense- IFSul, tendo como base
as orientacdes legais presentes na Lei de Diretrizes e Bases da Educacgdo (LDB 9394/96), nos
Parametros Curriculares do Ensino Médio e em conformidade com os preceitos da Resolugdo
6/2012 que define Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao Profissional Técnica de
Nivel Médio.

O campus Pelotas - Visconde da Graca vincula-se a Rede Federal de Educacéo
Tecnoldgica pelo Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense.Como
instituicdo educativa, insere-se de forma atuante no contexto regional, por meio da mobilizacdo
cotidiana de seus integrantes, em atividades constantes de ensino, pesquisa e extensdao,
extrapolando os limites de seus espacos institucionais. Por esse critério, expandem-se e
diversificam-se as ofertas de cursos de nivel médio, superior, assim como alternativas de
insercao soécio-cultural e tecnolégica, incluindo, em seus curriculos, reflexdes académicas que
enfocam tematicas e abordagens colhidas da realidade.

A concepcédo de formacao profissional, integrada ao ensino meédio, assumida pelo campus
evidencia o0 reconhecimento e o comprometimento institucional com o principio da educacao

como direito de todos, buscando promover processos educativos que possibilitem aos



estudantes a apropriacdo dos conhecimentos construidos historicamente pela humanidade, o
acesso aos bhens culturais e as mediacBes necessérias para trabalhar e para produzir a
existéncia e riqueza social.

A construcdo curricular no campus, em acordo com 0 expresso no Projeto Pedagdgico
Institucional (IFSul, 2014), toma o trabalho como principio educativo, concebendo o sujeito como
ser histérico-social capaz de transformar a realidade em que vive. Desse modo, a proposta
pedagdgica do campus acredita que a concepcao curricular capaz de mediar uma formagéo
humana integral é a que toma o trabalho, a ciéncia, a tecnologia e a cultura, como categorias
indissociaveis. No mesmo sentido, compreende o trabalho como uma mediagdo de primeira
ordem no processo de producdo da existéncia e objetivacdo da vida humana. O caréter
teleolégico da intervencdo humana sobre o meio material permite a producéo de conhecimentos
gue, sistematizados sob o crivo social e por um processo historico, constitui a ciéncia. Nesses
termos, situa o conhecimento como uma producdo do pensamento pela qual se apreende e se
representam as relagbes que constituem e estruturam a realidade. Por sua vez, entende a
cultura como norma de comportamento dos individuos numa sociedade e como expresséo da
organizacao politico-econdémica dessa sociedade (GRAMSCI, 1991).

Frente ao exposto, o Curso de Técnico em Alimentos na forma integrada propde-se a
desenvolver um conjunto de atividades de ensino e aprendizagem articuladas e pertinentes com
a formacao de um profissional pro-ativo, habilitado e qualificado para compreender criticamente
a realidade e inserir-se no mundo do trabalho com competéncia técnica, ética e autbnoma.
Sendo ainda, capazes de continuar a aprender e adaptar-se as rapidas mudangas sociais e
tecnolégicas, observando o compromisso com uma educacao que prime pela constru¢éo de uma
sociedade mais justa e democratica, inclusiva e equilibrada social e ambientalmente.

O curriculo do curso é concebido como importante elemento da organizacdo académica,
gue orienta 0 processo de ensino e aprendizagem como um espaco de formagdo plural,
dindmico e multicultural, fundamentado nos referenciais sécio-antropolégicos, psicolégicos,
epistemolégicos e pedagdgicos em consonancia com o perfil dos sujeitos académicos. Esta
organizado em trés anos, na forma integrada, e contempla as disciplinas necessarias a formacao
do futuro profissional, por meio de estudos que visem a articulagdo da teoria e pratica,
investigacao e reflexdo critica.

Os objetivos que constam neste Projeto Pedagdgico demonstram o compromisso com uma
formacdao técnica e humanistica, capacitando profissionais para o mercado de trabalho, mas que
também possam atuar de forma comprometida com o desenvolvimento regional sustentével.
Deverd ser um profissional ativo, consciente e responsavel primando pela ética e democracia,

portanto uma formagéao integral mediante o conhecimento humanistico, cientifico e tecnolégico.



Os procedimentos didaticos-pedagoégicos e administrativos séo regidos pela Organizacao
Didatica do IFSul.

3.2 = Justificativa

A construcdo de um Curso Técnico em Alimentos no IFSUL, no municipio de Pelotas/RS
auxiliara no fortalecimento de um setor econémico promissor da regido sul do Rio Grande do
Sul, o setor de alimentos.

A industrializagc&o de alimentos € reconhecidamente um dos mais dindmicos segmentos da
economia brasileira. Responséavel por parcela significativa das exportagbes do pais, o setor
lidera também as estatisticas de geracdo de empregos e de inUmeros estabelecimentos
industriais. Sabe-se, também, que os efeitos multiplicadores dos investimentos em tecnologia de
alimentos sdo altamente expressivos.

A industrializacao de alimentos como fator de promocao da agricultura e agropecuaria €
uma das principais atividades econdmicas que apresenta indices significativos para a fixacdo do
homem no campo, agregando valor ao produto agricola.

No ano de 2013 o Rio Grande do Sul foi o terceiro Estado em numero de estabelecimentos
industriais no Brasil, com uma participacdo de 9,9%, atras apenas de Sdo Paulo e Minas Gerais
(IBGE, 20151).

No Rio Grande do Sul sdo 35 atividades voltadas a fabricacdo de alimentos. O setor
voltado ao abate e fabricacdo de produtos de carne representa 12,3% dos estabelecimentos e
42,5% do emprego no setor de alimentos. Estabelecimentos como padarias, confeitarias,
pastelarias, biscoitos, massas, molhos e outros, representam metade dos estabelecimentos
relacionados a fabricagédo de alimentos no estado, gerando 21% dos empregos, enquanto que o
setor de moagem e fabricacdo de produtos amilaceos representa 14,5% dos estabelecimentos
relacionados a producéo de alimentos e gera 13,9% de empregos (Rocha, A. L. 20162).

Numa perspectiva essencialmente econdmica, quando se analisa o Produto Interno Bruto-
PIB da regido Sul do RS com outras regifes pode-se observar que € maior do que do o PIB per
capita do Brasil e da América do Sul, porém menor do que o PIB per capita do estado, e no

ambito de economia externa, menor do que a Europa.

1 IBGE - Instituto Brasileiro De Geografia e Estatistica. Estatistica da producdo pecuaria brasileira em 2014. Disponivel em
http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/pesquisas/indicadores.php. Acesso em julho de 2015.

2 ROCHA, A. L. Crescimento do Emprego na Industria de Transformagéo do Rio Grande do Sul Utilizando um Modelo de Dados em
Painel. Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Instituto de Matematica Departamento de Estatistica. 34p. 2016.


http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/pesquisas/indicadores.php

O governo do Rio Grande do Sul, com intuito de apoiar as areas de maior potencial
econbmico do estado, criou em 2013 o Programa de Fortalecimento das Cadeias e Arranjos
Produtivos Locais. Nesse contexto estudos realizados por gestores do programa destacaram
gue na regido sul do RS, mais precisamente nos vinte e dois municipios integrantes do
COREDE-SUL (Conselho Regional de Desenvolvimento da Regido Sul), a area de alimentos
passou a ser fortalecida com a criagdo de um arranjo produtivo, tendo em vista que o setor
sempre foi uma referencia na sua producao e qualidade, que ainda é forte, mas deficitaria em
muitos outros aspectos.

Segundo o0 COREDE-SUL (2017) 3a industria representa 26% da producéo do COREDE, e
5,3% da producdo estadual, com destaque para o segmento dos produtos alimenticios que
representam 58,85% do total da producdo industrial da Regido.Nesse segmento, merecem
destaque a producao de 6leos e gorduras vegetais e animais com 59,29% da producao estadual;
beneficiamento de produtos de arroz, com 25,8% e o de conservas de frutas, legumes e outros
vegetais com 22,95% do produzido pelo segmento no Estado.

A regido de Pelotas é a maior produtora de péssego para a industria de conservas do Pais,
além de outros produtos como aspargo, pepino, figo e morango. O municipio responde por
aproximadamente 28% da producdo de arroz do Estado, 10% da produgéo de graos, 16% do
rebanho bovino de corte, e detém a maior bacia leiteira, com a producdo de 30 milhdes de
litros/ano (Prefeitura Municipal de Pelotas 2017).4

Dentre as potencialidades de producdo de alimentos na regido sul, cita-se o péssego,
considerada uma importante frutifera da regido Sul. Em 2012, a regido possuia 50,31% da area
plantada gaucha e 35,49% da area plantada nacional. Apesar da tendéncia de reducdo da area
plantada, pode se inferir uma tendéncia crescente no consumo, pois o Brasil tem importado cada
vez mais péssego. Em 2004 foram importados mais de 5.000t; em 2012 foram 27.000t, enquanto
a producdo na regido sul foi de 60.579t em 2012. Isto significa que o Brasil importou o
equivalente a 44,57% da producao local do sul do pais, o que indica um mercado a ser
explorado (APL ALIMENTOS 20175).

Dentre as diferentes areas de alimentos importantes no Brasil, cita-se a area de leite.

Desde 2011, o Brasil ocupa a quinta posicdo no ranking dos maiores produtores mundiais de

3 COREDE-SUL - Conselho Regional de Desenvolvimento da Regido Sul
www.coredesul.org.br/files/pub/138497322239162 Perfil _Sul.pdf. Acesso em Abril de 2017.

4 PREFEITURA MUNICIPAL DE PELOTAS — PMP -
http://lwww.pelotas.rs.gov.br/politica_social/saude/arquivos/plano_municipal_saude.pdf. Acesso em Fevereiro de 2017.

> APL ALIMENTOS.Plano de desenvolvimento para o arranjo produtivo local dos alimentos Sul. Disponivel
em: http://www.aplalimentosul.org.br/Inicial. Acesso em abril de 2017.


http://www.aplalimentosul.org.br/Inicial.%20Acesso%20em%20abril%20de%202017
http://www.coredesul.org.br/files/pub/138497322239162_Perfil_Sul.pdf

leite de vaca, atras apenas dos Estados Unidos, india, China e Rassia, segundo dados da USDA
(Departamento de Agricultura dos Estados Unidos). Essa colocacédo foi alcancada gracas a uma
maior organizac¢ao financeira nas propriedades rurais, que permitiram investimentos em rebanho,
tecnologia da ordenha, suplementacdo animal e pastagem. Ao longo dos Ultimos anos, a
pecuaria de leite brasileira tem passado por constante desenvolvimento (IBGE, 20176).

No ano de 2015, a producéo total de leite foi de 35,00 bilhdes de litros. A Regido Sul do
Brasil ocupa a primeira posicdo do ranking das Grandes Regides desde 2014, quando
ultrapassou pela primeira vez a Regido Sudeste, e foi responséavel, em 2015, por 35,2% da
producéo nacional (CEPEA, 20177).

No acumulado de janeiro a dezembro de 2016, a captacdo de leite inspecionado pela
industria totalizou cerca de 23,2 bilhées de litros, sendo o Rio Grande do Sul o segundo maior
produtor de leite do pais, perdendo apenas para Minas Gerais. (FISCHER, 20148).

Na elaboracdo do Produto Interno Bruto (PIB) regional do RS, verifica-se uma crescente
importancia do leite e de seus derivados na estimativa da atividade bovina. Na andlise intra-
regional do RS, constata-se que a principal bacia leiteira estd localizada na mesorregido
Noroeste Rio-grandense, produzindo em torno de dois tercos do leite gaucho (66,2%). A
segunda mais expressiva e bastante menor é a Nordeste Rio-grandense, com 10,1%, a terceira
€ a Centro Ocidental Rio-grandense com 2,2%, a quarta é a Centro Oriental Rio-grandense com
9,1%, a quinta é a Metropolitana de Porto Alegre com 5,1%, a sexta é a Sudoeste Rio-grandense
com 3,5% e a Sudeste Rio-grandense com 3,8%, em 2012 (FEE, 20179).

Segundo IBGE (2015)10 a produc¢éo de carne no Brasil devera crescer até 2025 cerca de
23,3% (bovina), 35,1% (suina) e 34,7% (aves), podendo atingir 40 milhdes de toneladas.

O Pais € quarto produtor mundial de carne suina, com uma producdo de 3.370.000

toneladas anuais e o quinto pais em consumo com 2.771.000 t/ano, sendo que somente 0 Rio

% IBGE - INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Produg&o da pecuéria municipal. Disponivel em:
<http://biblioteca.ibge.gov.br/visualizacao/periodicos/84/ppm_2015 v43_br.pdf>. Acesso em Marco de 2017.

7 CENTRO DE ESTUDOS AVANCADOS EM ECONOMIA APLICADA — ESALQ/USP (CEPEA). Boletim do leite. Disponivel em:
<http://lwww.cepea.esalq.usp.br/br/categoria/acessar/boletim-do-leite-259-dezembro-2016.aspx>. Acesso em Marco de 2017

8 FISCHER, Sérgio. A distribuicdo espacial da producgéo leiteira gadcha. Carta de Conjuntura FEE. Brasil, Ano 23 — n° 08 de 2014.

% FEE - Fundagdo de Economia e Estatistica (http://carta.fee.tche.br/article/a-distribuicao-espacial-da-producao-leiteira-gaucha/).
Acesso em marco de 2017.

10 |BGE - Instituto Brasileiro De Geografia e Estatistica. Estatistica da produgdo pecuaria brasileira em 2014. Disponivel em
http://lwww.ibge.gov.br/home/estatistica/pesquisas/indicadores.php. Acesso em julho de 2015.


http://carta.fee.tche.br/article/a-distribuicao-espacial-da-producao-leiteira-gaucha/
http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/pesquisas/indicadores.php
http://www.cepea.esalq.usp.br/br/categoria/acessar/boletim-do-leite-259-dezembro-2016.aspx
http://biblioteca.ibge.gov.br/visualizacao/periodicos/84/ppm_2015_v43_br.pdf

Grande do Sul foi responsavel pela producédo de 138.619 toneladas de carne suina destinada ao
mercado externo descrito por (IBGE, 201511).

No pais, existem atualmente 42 abatedouros de suinos com fiscalizacao federal, sendo 12
somente na regido sul, além dos estabelecimentos de médio e pequeno porte (IBGE, 201512).

Segundo a FEE (2017),13 o RS é detentor do sexto maior rebanho de bovinos, do segundo
maior rebanho de equinos e do maior rebanho de ovinos do territério nacional. O Valor Bruto da
Producao pecuaria do RS totalizou R$ 15,8 bilhdes. Além da bovinocultura de corte, contribuem
efetivamente para a composicao desse valor a atividade leiteira, a avicultura e a suinocultura.

O agronegécio do arroz brasileiro envolve anualmente a producéo de cerca de 12 milhdes
de toneladas, sendo a regido Sul responsavel por cerca de 73 % da produgdo nacional, tendo o
Rio Grande do Sul como maior produtor entre os Estados da Federacdo. O pais vem
melhorando seu desempenho nas exportacdes de produtos do agronegdécio e conquistado novos
mercados em diferentes partes do mundo (SCOLARI, 200614), alcancando em 2012 a marca de
1455,2 mil toneladas de arroz em casca exportado (CONAB, 201415).

O consumo brasileiro per capita de arroz é muito superior ao longo dos anos, aos demais
paises ocidentais (FAO, 201416). O consumo mundial per capta é em torno de 53 kg.ano-1 e o
consumo nacional 34 kg.ano-1. A preferéncia dos consumidores brasileiros € pelos graos inteiros
polidos, que representam 70% do consumo. Ja o mercado para arroz parboilizado polido,
corresponde a 25% do total de arroz comercializado e encontrasse atualmente em expansao
(ELIAS et al., 201217).

O consumo de trigo no Brasil é em torno de 10 milhdes de toneladas, dos quais 14% sao

destinados para uso domestico, 15% na fabricacdo de macarrdo, 11% para biscoitos e 60% para

11 |BGE - Instituto Brasileiro De Geografia e Estatistica. Estatistica da producéo pecuaria brasileira em 2014. Disponivel em
http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/pesquisas/indicadores.php. Acesso em julho de 2015.

12 |BGE - Instituto Brasileiro De Geografia e Estatistica. Estatistica da produgdo pecudria brasileira em 2014. Disponivel em
http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/pesquisas/indicadores.php. Acesso em julho de 2015.

13 FEE - Fundag&o de Economia e Estatistica (http://carta.fee.tche.br/article/a-distribuicao-espacial-da-producao-leiteira-gauchay).
Acesso em margo de 2017.

14 SCOLARI, D. D. G.. Inovagéo tecnoldgica e desenvolvimento do agronegdcio. Revista de Politica Agricola, v. 4, p. 10-11, 2006.

15 CONAB, Companhia Nacional de Abastecimento. In: Acompanhamento de safra brasileira: Graos, quarto levantamento,
janeiro/2014 / Companhia Nacional de Abastecimento. — Brasilia: Conab, 2014.

16 FAO - Organizacéo das Nag@es Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura - FAOSTAT, 2014. Crop Production Data. Food and
Agriculture Organization of The United Nations, Rome, Italy. Disponivel em: http://faostat.fao.org. Acesso em Janeiro de 2014.

17 ELIAS, M.C. OLIVEIRA, M.; VANIER, N.L.; PARAGINSKI, R.T.; CASARIL, J. Manejo tecnolégico na pés-colheita e inovacdes na
conservacao de grdos de arroz. In: ELIAS, M.C.; OLIVEIRA, M.; VANIER, N.L. (Org.). Qualidade de arroz da p6s-colheita ao
consumo. led.Pelotas: Editora Universitaria da UFPel, 2012, p. 21-42.


http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/pesquisas/indicadores.php
http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/pesquisas/indicadores.php
http://carta.fee.tche.br/article/a-distribuicao-espacial-da-producao-leiteira-gaucha/

10

a induastria de panificacdo (ABITRIGO, 201718). O Rio Grande do Sul, estado que juntamente
com o Parana e Santa Catarina concentram 94% da producdo nacional de trigo (CONAB,
201219), destinados a industria de panificacao.

A cidade de Pelotas por sua origem na colonizacao portuguesa e producdo de frutas como
laranja, péssego, marmelo e bergamota, tém tradicdo na producdo de doces, compotas de
frutas, passas e cristalizados. Em 1986 foi criada a Feira Nacional do Doce — FENADOCE com o
objetivo de promover a cultura doceira em Pelotas atraindo visitantes de todo o pais e de paises
vizinhos, movimentando a economia da cidade e também o turismo (FENADOCE, 201720).

Em 2016 a 242 Fenadoce mostrou o seu poder de superacao, pois mesmo em ano de crise
na economia brasileira, a feira conseguiu contabilizar mais de 270 mil visitantes e mais de 2
milhdes de doces comercializados e manteve 0 evento com inovacgdes, principalmente, com foco
na cultura e na gastronomia de Pelotas e regido. Outro espaco que recebeu ampliacdo nesta
edicdo foi a Feira da Agricultura Familiar. Com parceria entre a Secretaria de Desenvolvimento
Rural, Pesca e Cooperativismo (SDR), a Emater e a Embrapa/RS, contando com 22
agroindustrias de alimentos (FENADOCE, 201721).

Para tanto, a proposta de um curso técnico em alimentos integrado ao Ensino Médio, visa
oportunizar a formacgdo de profissionais voltados para a transformacdo da matéria-prima de
origem vegetal e animal em produtos industrializados, agregando valores aos mesmos e
oportunizando a geragdo de emprego e renda aos produtores e trabalhadores da regiéo.

Avaliando este contexto € possivel perceber que o oferecimento de um Curso de Alimentos
auxiliara no fortalecimento desse setor, categorizado como promissor e com potencial para
expansao e melhoria, a fim de, capacitar profissionais que se insiram em toda a cadeia de
conservacao e transformacgéo desde a recepc¢do até o consumo dos alimentos processados.

E, por fim, justificamos a implementacdo do Curso Técnico em Alimentos pela
responsabilidade social, cultural, ambiental e econémica, pela visdo estratégica globalizada que
possui do setor produtivo de pequenas e microempresas do setor alimenticio que se propde

atender.

18 Associacdo Brasileira da IndGstria do Trigo (ABITRIGO) http://www.abitrigo.com.br/estatisticas-farinha-de-trigo.php.Acesso
em Fevereiro de 2017.

19 CONAB, Companhia Nacional de Abastecimento. In Acompanhamento da Safra brasileira: Graos, sexto levantamento, safra
2010/2011, Brasilia: Conab, 2011, 40 p. Disponivel em: HTTP://www.conab.gov.br. Acesso em Dezembro de 2012.

20 FENADOCE — Feira Nacional do Doce —https://www.fenadoce.com.br/. Acesso em Marco de 2017.

21 FENADOCE — Feira Nacional do Doce —https://www.fenadoce.com.br/. Acesso em Marco de 2017.


https://www.fenadoce.com.br/
https://www.fenadoce.com.br/
http://www.abitrigo.com.br/estatisticas-farinha-de-trigo.php
http://www.conab.gov.br/
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3.3 — Objetivos

Objetivo Geral:

Promover a formacado integral baseada na ética, na democracia e na responsabilidade
social e ambiental de profissionais de nivel médio para atuar nos setores ligados a producéo
alimenticia e atividades afins, por meio de uma base de conhecimentos instrumentais, cientificos
e tecnoldgicos, de forma a desenvolver competéncias gerais e especificas, necessérias a

insercao do profissional no mundo do trabalho, em constante evolucado tecnoldgica.

Objetivos Especificos:

. Preparar para a vida, tendo o trabalho como principio para construir aprendizagens
significativas que aliem saber e fazer de forma critica e contextualizada e estimulem a
investigacao, a criatividade, a participacdo e o diadlogo, no respeito a pluralidade de visdes
e na busca de solucgdes coletivas baseadas na gestao democratica.

o Proporcionar uma formacéo orientada no desenvolvimento das nogfes de ética e
democracia, indispenséaveis na formacao de individuos ativos, conscientes e responsaveis,
gue atuem como agentes comprometidos com a emancipa¢cdo humana e com a construcao
da cidadania plena;

° Formar profissionais com competéncia técnica e tecnolégica em sua area de atuagéo
gue permita o dominio dos conhecimentos cientificos aliados a valores de responsabilidade
social, justica e ética profissional bem como, comprometidos com a ética e cidadania e
capazes de se inserir no mundo do trabalho de modo compromissado com o
desenvolvimento regional sustentavel;

. Estimular a pesquisa aplicada, o empreendedorismo, 0 cooperativismo e 0
desenvolvimento cientifico e tecnoldgico;

. Formar profissionais capazes de atuar junto a cooperativas, estimulando parcerias,
criando micro empresas, ampliando o mercado de trabalho, gerando renda, aprimorando e
difundindo novas tecnologias;

. Capacitar profissionais que possam atuar nas etapas de industrializacdo de
alimentos, aplicando seus conhecimentos técnicos no controle de qualidade, aspectos
microbiol6gicos, sensoriais e bromatologicos;

. Qualificar para o uso de tecnologias de embalagem, armazenamento, estoques e

distribuicdo de produtos alimenticios;
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° Executar as acbes referentes ao processo produtivo em consonancia com a
legislacao pertinente.

° Articular a Educacdo Béasica com a Educacado Profissional e Tecnolégica, tendo a
pesquisa como principio pedagoégico;

o Promover praticas de ensino buscando a Indissociabilidade entre a teoria e préatica a
fim de contribuir no processo de aprendizagem;

o Propiciar estratégias educacionais referenciada na Contextualizagdo, Flexibilidade e
Interdisciplinariedade;

° Reconhecer e valorizar os sujeitos e suas diversidades, identidades de género e
étnico-raciais, assim como dos povos indigenas, quilombolas e populacées do campo;

° Propiciar conhecimentos, competéncias e saberes profissionais requeridos pela
natureza do trabalho, pelo desenvolvimento tecnolégico e pelas demandas sociais,

econdmicas ambientais;

4 - PUBLICO ALVO E REQUISITOS DE ACESSO

Para ingressar no Curso Técnico em Alimentos, os candidatos deverao ter concluido o
ensino fundamental ou equivalente.

O processo seletivo para ingresso no curso serd regulamentado em edital especifico.

5 - REGIME DE MATRICULA

Regime do Curso Anual

Regime de Matricula Série

Regime do Ingresso Anual

Turno de Oferta Manhé&/Tarde

NuUmero de vagas 50

6 — DURACAO

Duracgéo do Curso 3 anos
Prazo Maximo de Integralizacao 6 anos
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatérias 3300h
Estagio Curricular Obrigatério 200h
Total do Curso 3500h
Disciplina Optativa 60h
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7 - TITULO

Apébs a integralizacdo da carga horaria total do curso, incluindo o Estagio Curricular

Supervisionado Obrigatério, o estudante recebera o diploma de Técnico em Alimentos.

8 - PERFIL PROFISSIONAL E CAMPO DE ATUACAO
8.1 — Perfil profissional

O perfil profissional do egresso do Curso de Técnico em Alimentos contempla o dominio de
planejamento e coordenacao de atividades relacionadas a producdo alimenticia, a aquisicéo e
manutencéo de equipamentos.

Na atuacdo deste profissional, destacam-se as seguintes atividades: Execucdo e
supervisdo do processamento e conservacao das matérias-primas e produtos da indudstria
alimenticia e bebidas; Realiza analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais. Implanta
programas de controle de qualidade; Realiza a instalagdo e manutencdo de equipamentos, a
comercializacdo e a producdo de alimentos; Aplica solu¢des tecnoldgicas para aumentar a
produtividade e desenvolver produtos e processos; Atua no controle das operagdes de preparo,

elaboracgéo e exposicao de alimentos nos servigos de alimentagéo coletiva.

8.1.1 — Competéncias profissionais

. Atitude valorativa diante de situagbes existenciais, assumindo desempenhos
coerentes com os valores humanisticos;

. Engenho e inventividade, tanto na geragdo do novo, como na mudanga e
transformacao do existente;

° Capacidade de gestéo, por meio do posicionamento critico-reflexivo, langando méo
de conduta que revele postura ética, responsabilidade social e compromisso com a
formacgéo da cidadania;

. Capacidade de articular conhecimentos de vida e de experiéncia diaria em diferentes
modelos de estruturas organizacionais, revelando-se profissional flexivel e adaptavel,

. Capacidade de gestdo de empreendimentos especificos para o fomento de novos
negdcios na area tecnologica de atuacao;

. Engajamento com a preservacdo do meio ambiente e com a acessibilidade.
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. Aperfeicoamento permanente considerando a importancia da autoavaliacdo de seu

desempenho no contexto social e profissional.

. Capacidade de atuacdo em equipe, desenvolvendo lideranca no ambiente de
trabalho.
. Distinguir as diversas caracteristicas e fases dos processos tecnoldgicos de
alimentos.

\

. Conhecer e aplicar a legislacdo relacionada a matéria-prima, producdo e
comercializacdo de alimentos, identificando os aspectos de Higiene e Seguranca que
devem ser desenvolvidos e aplicados na industria dos alimentos.

. Conhecer, analisar, comparar e emitir pareceres, relatérios, laudos ou correlatos
sobre os processos desenvolvidos e os resultados alcancados.

. Compreensao e aplicacdo de conceitos basicos de planejamento, comercializacéo,
gestdo e empreendedorismo.

. Monitoramento das instalacdes destinadas ao tratamento e ao controle de residuos
liquidos, sélidos e gasosos, provenientes de atividades industriais;

° Desempenho em cargos, supervisdo e fungdes técnicas em industrias de alimentos.

° Atuagdo em pesquisas e desenvolvimento de novos produtos de alimentos.

° Executar analises quimicas e fisico-quimicas, padronizagdo e controle de qualidade
em alimentos.

. Executar atividades no controle das operacdes de preparo, elaboracdo e exposicao

de alimentos nos servigos de alimentagao coletiva.

8.2 — Campo de atuagéo

O egresso do Curso Técnico em Alimentos estard apto a atuar em indlstrias e
agroindustrias de alimentos e bebidas; em indUstria de insumos para processos e produtos; em
laboratérios de andlises laboratoriais e controle de qualidade; em instituicbes e 6rgaos de
pesquisa e ensino; em consultorias; em 6rgaos de fiscalizacdo higiénico-sanitarias; Vem servigcos
de protecdo ao consumidor; em servicos de alimentacdo coletiva; em entrepostos de
armazenamento e beneficiamento; em servigcos de alimentagdo; como profissional autbnomo,

além de empreendimento préprio.
9 - ORGANIZACAO CURRICULAR

9.1 - Principios Metodoldgicos



15

Em conformidade com os parametros pedagoégicos e legais para a oferta da Educacéo
Profissional Técnica de Nivel Médio, o processo de ensino e aprendizagem privilegiado pelo
Curso Técnico em Alimentos contempla estratégias problematizadoras, tratando os conceitos da
area técnica especifica e demais saberes atrelados a formacéo geral do estudante, de forma
contextualizada e interdisciplinar, vinculando-os permanentemente as suas dimensdes do
trabalho em seus cenéarios profissionais.

As metodologias adotadas conjugam-se, portanto, a formacdo de habilidades e
competéncias, atendendo a vocacao do Instituto Federal Sul-rio-grandense, no que tange ao seu
compromisso com a formacdo de sujeitos aptos a exercerem sua cidadania, bom como a
identidade desejavel aos Cursos Técnicos, profundamente comprometidos com a inclusdo

social, através da insercdo qualificada dos egressos no mundo de trabalho.

Para tanto, ganham destaque estratégias educacionais que privilegiem o desenvolvimento
de competéncias profissionais com foco na formacdo do perfil profissional de egresso. Para
tanto, a abordagem dos conhecimentos privilegia os principios da contextualizacdo e da
interdisciplinaridade, uso de tecnologias, trabalho individual e em equipe, atividades préaticas em
sala de aula, em laboratorios, com desafios relacionados ao mundo do trabalho a fim de
desenvolver a criatividade e exercitar a flexibilidade nos modos de agir frente as probleméticas
encontradas.

Nesse sentido, a pratica se configura como uma metodologia de ensino que contextualiza
e pde em acgédo o aprendizado, sendo desenvolvida ao longo do curso.

O Curso apresenta uma Matriz Curricular por componente curricular. Os componentes
curriculares contemplam conhecimentos de bases cientificas, humanas e tecnoldgicas que
permitem maior compreensdo das relagcbes existentes no mundo do trabalho, dos
conhecimentos cientificos e da formacéo especifica.

Possui uma carga horéaria de 3300 horas, distribuidas em 3 (trés) anos e em 40 semanas
anuais e 200h de Estéagio Curricular, vivenciada desde o inicio do curso, totalizando 3500 horas.

A atividade curricular envolve de forma articulada e intercomplementar, ensino, pesquisa e
extensdo, perpassados pelo conhecimento na sua dimenséo investigacdo e producdo, bem
COmo em sua projecdo comunitaria.

Em conformidade com os paréametros pedagogicos e legais para a oferta da Educacao
Profissional Técnica de Nivel Médio, o processo de ensino e aprendizagem privilegiado pelo
Curso Técnico em Alimentos contempla estratégias problematizadoras, tratando os conceitos da

area técnica especifica e demais saberes atrelados a formacéo geral do estudante, de forma
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contextualizada e interdisciplinar, vinculando-os permanentemente as suas dimensdes do
trabalho em seus cendrios profissionais.

As metodologias adotadas conjugam-se, portanto, a formacdo de habilidades e
competéncias, atendendo a vocacédo do Instituto Federal Sul-rio-grandense, no que tange ao seu
compromisso com a formacdo de sujeitos aptos a exercerem sua cidadania, bom como a
identidade desejavel aos Cursos Técnicos, profundamente comprometidos com a inclusdo
social, através da insercéo qualificada dos egressos no mundo de trabalho.

Frente ao exposto, o curso, com base em seus fundamentos tedricos e metodolégicos
articula formacéo geral e a formagéao técnica da seguinte forma:

A matriz curricular est4 organizada em regime anual e constituida por:

| — um nudcleo de areas de conhecimento do ensino médio (linguagens, cédigos e suas
tecnologias; ciéncias humanas e suas tecnologias e ciéncias da natureza,mateméatica e suas
tecnologias), possibilitando conhecimentos que permitam aos estudantes a compreensao da
realidade;

Il - um nucleo de estudos orientados pelo perfil profissional, integrantes especificos do Eixo
Tecnologico da Producdo Alimenticia, proporcionando aos estudantes a formacao de uma base
de conhecimentos cientificos e tecnolégicos, bem como a aplicacdo desconhecimentos tedrico-
praticos especificos de sua area profissional, contribuindo para uma sdlida formagéo técnico-
humanistica.

Nessa perspectiva, a partir da articulagdo dos conhecimentos dos nucleos acima
explicitados os estudantes adquirem conhecimentos que permitam compreender a realidade em
seus aspectos sociais. A0 mesmo tempo, o conhecimento cientifico e tecnoldgico que
possibilitardo aos estudantes a atuagdo autdbnoma e consciente na dinAmica econdmica da
sociedade.

O percurso curricular do curso busca viabilizar a articulacéo teoria-pratica e, nesse sentido,
a pratica se configura como uma metodologia de ensino que contextualiza e pde em acao o
aprendizado, sendo desenvolvida ao longo do curso.

A relacdo entre teoria e prética, prevista no Curso Técnico em Alimentos ocorre mediante a
aproximacao dos conteldos com os saberes culturais, familiares do estudante, no que diz
respeito a cultura do trabalho e do exercicio da cidadania. Desse modo, a relacédo entre teoria e
pratica ocorre como principio epistemoldgico, ou seja, principio orientador do modo que se
compreende a acdo humana de conhecer uma determinada realidade e intervir sobre ela no
sentido de transforma-la.

Em conformidade com o art.35, inciso IV da LDB 9394/96, o curso Técnico em Alimentos

tem por proposito ultrapassar a antiga dicotomia entre producgéo intelectual e de méao-de-obra.
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Neste sentido, objetiva-se “a formacao de trabalhadores capazes de atuar democraticamente
como cidadaos, na posi¢ao de dirigentes ou de subordinados”. ( LDB, 9394/96) Sendo assim, o
curso incorpora em sua orientacdo metodoldgica a dimensao intelectual do trabalho produtivo e
vice-versa.

Partindo do entendimento de que a educacdo integral ndo prevé ruptura entre formacéao
geral e formacédo técnica, a carga horaria total do curso, em conformidade com a Resolugéo
6/2012, proporciona a integracéo de disciplinas de ambas as formacdes de maneira tal que uma
se conjugue a outra ndo permitindo que seus contelidos sejam expostos em posicdes opostas e
sim, de maneira integrada conforme prevé o avanco das discussdes pedagdgicas. Ao encontro
destas discussGes e da legislacdo vigente, disciplinas como Quimica, Quimica Organica,
Biologia ndo poderiam ser computadas com sua carga horaria na formacao geral simplesmente
sem a observacdo que, em seus conteudos, saberes inerentes a formacao técnica se fazem
presente. No mesmo sentido, disciplinas como Filosofia, Sociologia, Histéria e Geografia, por
suas caracteristicas fundamentais para a compreensao do mundo e da sociedade, permitem aos
estudantes uma leitura de mundo que muito auxilia na formagdo de uma postura ética e de
responsabilidade social, conforme a missao do Instituto Federal.

A capacidade de contextualizar constitui uma das condi¢gbes de éxito no desenvolvimento
das capacidades de compreender, relacionar, utilizar e praticar alguma mediag&o teodrica ou
técnica na pratica de qualquer atividade humana. Assim, 0 curso recorre a contextualizagdo
sociocultural nos processos de ensino e de aprendizagem, representando aquilo que Paulo
Freire definiu como alfabetizag&o: ensinar ou propiciar as condigbes para que as pessoas leiam
nao s6 as palavras, mas também o mundo. Para tanto, por meio de praticas pedagdgicas
contextualizadas, busca-se considerar as diversas dimensdes da vida dos estudantes e das
praticas sociais nas quais se inserem, entendendo-0s como sujeitos do seu préprio processo de

formacé&o.

9.2 — Préatica 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 fendmenos do contexto educacional da area de
atuacao técnica, procurando situa-los, ainda, nos espacos profissionais especificos em que os

estudantes atuam.
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Nesse sentido, a prética profissional figura tanto como propésito formativo, quanto como
principio metodolégico, reforcando, ao longo das vivéncias curriculares, as articulacdes entre os
fundamentos tedrico-conceituais e as vivéncias profissionais.

Esta concepcdo curricular € objetivada na opcdo por metodologias que colocam os
variados saberes especificos a servico da reflexdo 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 Técnico
em Alimentos assume o compromisso com a dimensdo da préatica profissional intrinseca as
abordagens conceituais, atribuindo-lhe o carater de transversalidade. Assim sendo, articula-se
de forma indissocidvel a teoria, integrando as cargas horarias minimas da habilitacdo
profissional, conforme definem as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacgéo Profissional
Técnica de Nivel Médio.

Em consonéncia com esses principios, a pratica profissional no Curso Técnico em
Alimentos traduz-se curricularmente por meio de reflexdes acerca da teoria de cada disciplina
com a pratica a ser desenvolvida, utilizando para isso, seminarios, aulas praticas, visitas
técnicas; participacdo em projetos integradores em diferentes disciplinas que favorecam o

desenvolvimento de competéncias humanisticas e profissionais.

9.2.1 - Estégio Profissional Supervisionado

Conforme a descrigdo da Organizagéo Didatica e do Regulamento de Estéagio do IFSul, o
estagio caracteriza-se como atividade integradora do processo de ensino e aprendizagem,
constituindo-se como interface entre a vida escolar e a vida profissional dos estudantes.

Nessa perspectiva, transcende o nivel do treinamento profissional, constituindo-se como
ato académico intencionalmente planejado, tendo como foco a reflexdo propositiva e
reconstrutiva dos variados saberes profissionais.

A matriz curricular do Curso Técnico em Alimentos contempla o estagio obrigatério
(Estagio Profissional Supervisionado) acrescido a carga horaria minima estabelecida para o
Curso, tendo em vista a proposta de formacgéo e a natureza das areas de atuacao profissional do
egresso, cujas atividades demandam o desenvolvimento de:

- aprimoramento das experiéncias curriculares com base em vivéncias profissionais e
relagdes socioculturais;

- aquisicdo de novos saberes e novas habilidades fundamentais na formacéo do futuro

profissional;
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- reflexdo da teoria na pratica, colocando suas aprendizagens a servi¢o da sociedade com
comprometimento ético e responsabilidade social;

- articulacao de aprendizagens com a prética profissional.

O Estagio Profissional Supervisionado tera duracdo minima de 200 horas, podendo ser
realizado a partir da conclusédo da primeira etapa avaliativa do segundo ano letivo.A modalidade
operacional do Estagio Profissional Supervisionado no Curso encontra-se descrita no
Regulamento de Estéagio do Curso Técnico em Alimentos (Anexo ).

9.2.2 - Estagio ndo Obrigatério

O estagio ndo obrigatério de carater opcional e acrescido a carga horaria obrigatéria
assegura ao estudante a possibilidade de trilhar itinerarios formativos particularizados, conforme
seus interesses e possibilidades dentro do eixo tecnolégico de Producdo Alimenticia do Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos.

O acompanhamento e validacdo do estdgio ndo obrigatorio serdo os mesmos adotados
para o estagio obrigatorio.

Serd permitido ao aluno participar de estagio ndo obrigatério, conforme previsto no
regulamento de estagio do IFSul e na Lei n® 11.788 de 25 de setembro de 2008.

9.3 - Atividades Complementares

O Curso Técnico em Alimentos nao prevé o aproveitamento de experiéncias

extracurriculares como Atividades Complementares.

9.4 — Trabalho de Conclusédo de Curso

O Curso Técnico em Alimentos ndo prevé a realizacdo de Trabalho de Conclusédo de

Curso.

9.5 - Matriz Curricular

Em anexo.

9. 6 - Matriz de Disciplinas Eletivas

O Curso Técnico em Alimentos néo prevé disciplinas eletivas.
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9.7 - Matriz de Disciplinas Optativas

Em anexo.

9.8- Matriz de Pré-Requisitos

Nao ha.

9.9 — Matriz de Disciplinas Equivalentes

Nao ha.

9.10 — Matriz de Componentes Curriculares a Distancia

Nao ha.

9.11 — Disciplinas, ementas, conteudos e bibliografia

Em anexo

9.12 - Flexibilidade Curricular

O Curso Técnico em Alimentos implementa o principio da flexibilizagdo preconizado na
legislacao regulatéria da Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio, concebendo o curriculo
como uma trama de experiéncias formativas intra e extra-institucionais que compdem itinerarios
diversificados e particularizados de formacéao.

Nesta perspectiva, sdo previstas experiéncias de aprendizagem que transcendem os
trajetos curriculares previstos na matriz curricular. A exemplo disso, para além dos conteludos
formais de cada disciplina, é oferecido ao estudante projetos de pesquisa, ensino e extensao,
bem como estagios ndo obrigatérios, disciplina optativa dentre outras experiéncias
potencializadoras das habilidades cientificas e da sensibilidade as questées socioambientais.

Ha também o aproveitamento de estudos que € previsto mediante analise das disciplinas ja
cursadas, possibilitando que o estudante curse somente as disciplinas que néo logrou éxito em
caso de reprovacdo, considerando assim os estudos concluidos com éxito para o ano

subsequente.
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Por meio destas acdes, promove-se 0 permanente envolvimento dos discentes com as
guestBes contemporaneas que anseiam pela problematizacédo escolar, com vistas a qualificacao
da formacao cultural e técnico-cientifica do estudante.

Para além dessas diversas estratégias de flexibilizacdo, também a articulacdo permanente
entre teoria e pratica e entre diferentes campos do saber no ambito das metodologias
educacionais, constitui importante modalidade de flexibilizag&o curricular, uma vez que incorpora
ao programa curricular previamente delimitado a dimensao do inusitado, tipica dos contextos

cientificos, culturais e profissionais em permanente mudanca.

9.13 - Politica de Formacéao Integral do Aluno

O Curso Técnico em Alimentos implementa a¢des que promovem a integracdo curricular,
através de projetos de ensino, eventos, visitas técnicas, entre outras atividades integradoras,
gue envolvam os temas sobre as questbes ambientais, sustentabilidade, inclusdo social,
reconhecimento da diversidade de género, étnico-cultural, possibilitando a formacao dos
educandos como cidadaos criticos e emancipados.

O curso objetiva formar profissionais capazes de exercer com competéncia, e autonomia
intelectual, suas funcdes e atribuicdes socio-ocupacionais. Dessa forma, a organizacdo e o
desenvolvimento curricular do curso, em seus objetivos, contetados e métodos devera evidenciar
e vivenciar a unicidade entre as dimensfes cientifico-tecnoldgico-cultural, a partir da
compreensdo do ser humano como produtor de sua realidade e do trabalho como primeira
mediacdo entre 0 homem e a realidade material e social.

Do mesmo modo, o curso se dispde a adotar a relagdo entre teoria e préatica, ndo apenas
como principio metodoldgico inerente ao ato de planejar as a¢des, mas também, como principio
orientador do modo como se compreende a acdo humana de conhecer a realidade e de intervir
no sentido de transforma-la. Ainda, com vistas a contribuir para que o estudante possa,
individual e coletivamente, formular questbes de investigagdo e buscar respostas em um
processo autbnomo de (re)construcdo do conhecimento, 0 curso assume a pesquisa como
principio pedagdgico, instigando o estudante no sentido da curiosidade em dire¢do ao mundo
gque o cerca, priorizando: a responsabilidade e o comprometimento com o saber fazer; a
proposicao de situacdes desafiadoras e instigadoras a exploragdo de diferentes possibilidades;
e, a pro-atividade, estimulada pelo empreendimento de atividades individuais e em grupo.

Desde o entendimento da pertinéncia e da necessidade de associar-se a pesquisa € ao

desenvolvimento de projetos contextualizados e interdisciplinares, pretende-se nas diferentes



22

situacbes de aprendizagem, potencializar investigacfes e projetos de acao que concorram para
a melhoria da coletividade e do bem comum.

Nesse sentido, a organizacdo curricular do curso assumird uma postura interdisciplinar,
possibilitando que os elementos constitutivos da formacdo integral do aluno sejam partes

integrantes do curriculo de todas as disciplinas, de forma direta ou indireta.

9.14 - Politicas de Apoio ao Estudante

O IFSul possui diferentes politicas que contribuem para a formacdo dos estudantes,
proporcionando-lhes condicfes favoraveis a integracéo na vida universitaria.

Estas politicas sdo implementadas através de diferentes programas e projetos, quais
sejam:

° Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES);

. Programa de Intercambio e Mobilidade Estudantil;

o Projetos de Ensino, Pesquisa e Extensao;

o Programa de Monitoria;

° Projetos de apoio a participacdo em eventos;

° Programa Nacional de Alimentag&o Escolar (PNAE);

° Programa Nacional do Livro Didatico (PNLD);

° Programa Nacional Biblioteca na Escola (PNBE);

o Programa de Tutoria Académica.

No ambito do Curso sdo adotadas as seguintes iniciativas:
. Oferecimento de apoio aos alunos que necessitam de acompanhamento em estudos
gue apresentem dificuldades e/ou necessitem retomar conhecimentos anteriores;

° Oficinas especiais para complementacéo de estudos.

9.15- Formas de implementacdo das Politicas de Ensino, Pesquisa e Extensédo

O curso técnico em Alimentos prevé vivéncias através da Semana Académica onde o0s
estudantes organizam e participam das mais variadas experiéncias no ambito da sua formacao
com a oportunidade de ouvir e interagir com profissionais da area.

O estagio curricular também é um momento importante onde o Ensino, a Pesquisa e a

Extensdo se fazem presente, pois tem como objetivo principal, além de aproximar o estudante a
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realidade profissional, integrar o processo de ensino e aprendizagem, constituindo-se como
interface entre a vida escolar e a vida profissional dos estudantes.
O curso também oferece projetos onde possibilitam aos estudantes aprofundamento em

determinados assuntos como complementaridade da sua formacao.

10 - CRITERIOS PARA VALIDACAO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
PROFISSIONAIS ANTERIORES

Atendendo ao que dispde o Art. 41 da LDB 9394/96 e os Art. 35 e 36 da Resolucéo
CNE/CEB 06/2012, poderdo ser aproveitados os conhecimentos e as experiéncias anteriores,
desde que diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo da respectiva
gualificacdo ou habilitagdo profissional, que tenham sido desenvolvidos:

- Em qualificacdes profissionais e etapas ou modulos de nivel técnico regularmente
concluidos em outros Cursos de Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio;

- Em Cursos destinados a formacao inicial e continuada ou qualificacéo profissional de, no
minimo, 160 horas de duragéo, mediante avaliagdo do estudante;

- Em outros Cursos de Educacdo Profissional e Tecnoldgica, inclusive no trabalho, por
meios informais ou até mesmo em Cursos superiores de Graduagédo, mediante avaliagdo 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 a&mbito de sistemas nacionais de certificag@o profissional.

Os conhecimentos adquiridos em Cursos de Educacao Profissional inicial e continuada, ou
cursos em geral, no trabalho ou por outros meios informais, serdo avaliados mediante processo
proprio regrado operacionalmente na Organizagdo Didética da Instituicdo, visando reconhecer o
dominio de saberes e competéncias compativeis com os enfoques curriculares previstos para a
habilitacdo almejada e coerentes com o perfil de egresso definido no Projeto de Curso.

Este processo de avaliacdo devera prever instrumentos de afericdo teorico-praticos, 0s
guais serao 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.
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O registro do resultado deste trabalho devera conter todos os dados necessarios para que
se possa expedir com clareza e exatidao o parecer da banca. Para tanto, devera ser montado
processo individual que fara parte da pasta do aluno.

No processo, deverdo constar memorial descritivo especificando os tipos de avaliacdo
utilizada (teérica e pratica), parecer emitido e assinado pela banca e homologacdo do parecer
assinado por docente da area indicado em portaria especifica.

Os procedimentos necessarios a abertura e desenvolvimento do processo de validacdo de
conhecimentos e experiéncias adquiridas no trabalho encontram-se detalhados na Organizacéo
Didatica do IFSul.

11- PRINCIPIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO
11.1 - Avaliacdo da aprendizagem dos estudantes

A avaliacdo no IFSul é compreendida como processo, numa perspectiva libertadora, tendo
como finalidade promover o desenvolvimento pleno do educando e favorecer a aprendizagem.
Em sua fungéo 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 prética. Deve, sim, pautar-se pela observacao, desenvolvimento e valorizagdo de
todas as etapas de aprendizagem, estimulando o progresso do educando em sua trajetéria
educativa.

A intencao da avaliacdo é 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
diagnéstico de potencialidades e limites educativos e a ampliagdo dos conhecimentos e
habilidades dos estudantes.

No ambito do Curso Técnico em Alimentos, a avaliacdo do desempenho sera feita de
maneira formal, com a utilizacdo de diversos instrumentos de avaliacdo, privilegiando atividades
como trabalhos, desenvolvimento de projetos, participacdo nos foruns de discusséo, provas e
por outras atividades propostas de acordo com a especificidade de cada disciplina.

A sistematizacdo do processo avaliativo consta na Organizacdo Didatica do IFSul, e

fundamenta-se nos principios anunciados do Projeto Pedagdgico Institucional.
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11.2 - Procedimentos de avaliacdo do Projeto Pedagogico de Curso

A avaliacdo do Projeto Pedagogico de Curso é realizada de forma processual, promovida e
concretizada no decorrer das decisbes e acBes 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 avaliacdo do Curso é sistematicamente desenvolvido pelos docentes do
Curso, sob a coordenacdo geral do Coordenador de Curso, conforme demanda avaliativa
emergente.

Para fins de subsidiar a préatica autoavaliativa capitaneada pelos docentes e coordenacao
de curso, o Curso Técnico em Alimentos levanta dados sobre a realidade curricular por meio de
avaliacdo periédica do curso em reunides sistematicas onde se faz a analise dos dispositivos
legais (leis, decretos, portarias e pareceres) pertinentes ao Ensino Técnico e as exigéncias de
formacao profissional relativas ao Técnico em Alimentos. Também serdo observadas, no periodo
de avaliacdo, questdes relativas a estrutura e funcionamento do curso, considerando os espacgos
fisicos e disponibilidade de recursos necessarios ao seu funcionamento também relacionados a
acessibilidade.

A avaliacdo contemplara quesitos como:

. Andlise dos dados obtidos e identificacdo de caracteristicas do profissional que a

sociedade necessita;

° Revisdo das ementas, programas e contetdos adotados e, especialmente, no que se

refere as metodologias de ensino praticadas;

. Identificacdo e analise do curriculo atual, considerando questfes filoséficas e

histéricas, de experiéncias realizadas ou em realizagdo, das praticas pedagoégicas

desenvolvidas, dos objetivos, contetdos, bibliografias, da organizacdo curricular

(integracdo, sequéncia, continuidade, verticalidade, flexibilidade) e da articulagdo entre

teoria e pratica;

. Procedimentos usuais nas atividades de ensino, pesquisa e extensao;

. Constatacdo dos problemas apresentados na estrutura e funcionamento;

. Projecéo de recursos e estratégias que podem ser mobilizadas;

. Identificac&o e andlise da politica e legislagéo da Instituicdo, dentre outros.

Soma-se a essa avaliacdo formativa e processual, a avaliagdo interna conduzida pela

Comisséo Prépria de Avaliagéo, conforme orientacdes do Ministério da Educacao.
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12 — FUNCIONAMENTO DAS INSTANCIAS DE DELIBERACAO E DISCUSSAO

De acordo com o Estatuto, o Regimento Geral e a Organizagdo Didatica do IFSul, as
discussoOes e deliberagbes referentes a consolidagcédo e/ou redimensionamento dos principios e
acOes curriculares previstas no Projeto Pedagdgico de Curso, em conformidade com o Projeto
Pedagdgico Institucional, s&8o desencadeadas nos diferentes féruns institucionalmente
constituidos para essa finalidade:

° Nucleo Docente Estruturante (NDE): nlcleo obrigatério para os Cursos Superiores e

opcional para o0s demais, responsavel pela concep¢do, conducdo da elaboracao,

implementacado e consolidacao da proposta de Projeto Pedagdgico de Curso;

° Colegiado de Curso/Coordenadoria de Curso: responsavel pela elaboragdo e

aprovacgao da proposta de Projeto Pedagogico no ambito do Curso;

. Pro-reitoria de Ensino: responsavel pela analise e elaboracdo de parecer legal e

pedagdgico para a proposta apresentada;

. Colégio de Dirigentes: responsavel pela apreciacédo inicial da proposta encaminhada

pela Pré-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)

° Céamara de Ensino: responsavel pela aprovacédo da proposta de Projeto Pedagogico

de Curso encaminhada pela Pré-reitoria de Ensino (complementacao do Projeto aprovado

no Conselho Superior)
O Coordenador do Curso é eleito pelos docentes do quadro efetivo do curso. Compete ao
coordenador, de acordo com a Organizacao Didética do IFSul:

o Coordenar e orientar as atividades do curso;

. Coordenar a elaboracéo e as alteracdes do projeto pedagdgico encaminhando-as

para analise a aprovacao nos 6rgaos competentes;

. 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.

13 - RECURSOS HUMANOS

13.1 - Pessoal docente e supervisdo pedagodgica
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Nome

Disciplinas que leciona

Titulacdo/Universidade

Regime de
trabalho

Amauri Costa da
Costa

Introducdo a Tecnologia de
Alimentos

Conservagéao de Alimentos
Higiene e Sanitizacdo na
Industria

Tecnologia de Frutas e
Hortalicas

Tecnologia de Produtos de
Origem Animal

Controle de qualidade e
analise sensorial

Doutorado em Ciéncia
e Tecnologia
Agroindustrial -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia
Agroindustrial -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Graduagdo em
Pedagogia Plena para.
Professores Curriculo
de Ensino 2° Grau -
Universidade Catdlica
de Pelotas, UCPEL,
Brasil.

Graduagédo em
Agronomia -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

40 DE

Ana Paula do
Sacramento Wally

Bioquimica de Alimentos

Doutorado em Ciéncia
e Tecnologia
Agroindustrial -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia
Agroindustrial -

40 DE
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Faculdade de
Agronomia Eliseu
Maciel, PPGCTA,
Brasil.

Graduacdo em Quimica
de Alimentos -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Arthur Piranema da
Cruz

Filosofia |

Mestrado em Filosofia -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Especializagdo em
filosofia Moral e Politica
- Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Graduagéo em filosofia
- Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

40 DE

Anderson
Hakenhoar de
Matos

Lingua Portuguesa e
Literatura Brasileira Il

Graduacgdo em
Licenciatura em Letras.

Universidade Federal
do Rio Grande do Sul,
UFRGS, Brasil.

Doutorado em Letras -
Universidade Federal
do Rio Grande do Sul,
UFRGS, Brasil.

Mestrado em Letras -
Universidade Federal
do Rio Grande do Sul,

40 DE
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UFRGS, Brasil.

Graduagdo em
andamento em Letras -
Portugués e Espanhol.

Universidade Federal
do Rio Grande do Sul,
UFRGS.

Cristiane Silveira
dos Santos

Lingua Portuguesa e
Literatura Brasileira |

Doutorado em
Educacéo -
Programa de Pos-
graduagéo em
Educacéo da
Faculdade de
Educacéo da UFPEL,
PPGE FAE/UFPEL,
Brasil.

Mestrado em
Educacéo -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Especializagdo em
Literatura Brasileira
Contemporéanea -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Graduacgdo em
Licenciatura Plena em
Letras - Universidade
Federal de Pelotas,
UFPEL, Brasil.

40 DE

Dani Rodrigues

Lingua Portuguesa e

Doutorado em Letras -

40 DE
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Moreira

Literatura Brasileira Il

Universidade Catolica
de Pelotas, UCPEL,
Brasil.

Mestrado em Letras -
Universidade Catélica
de Pelotas, UCPEL,
Brasil.

Graduagdo em
Licenciatura Plena Em
Letras Habilitacdo
Espanhol -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Graduagdo em
Licenciatura Plena Em
Letras Habilitacdo
Portugués -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Daniel Souza
Cardoso

Fisica Ill

Mestrado em
Meteorologia -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Graduacgédo em
Licenciatura em Fisica -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

40 DE

Denise Perez
Lacerda

Lingua Estrangeira |

Mestrado em Letras -
Histéria da Literatura -
Universidade Federal
do Rio Grande, FURG,
Brasil.

40 DE
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Graduacdo em Hab.
em Ling. Espanhola e
Literatura de Ling. Esp.
- Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Deomar Villagra
Neto

Historia |

Mestrado em Mestrado
em Historia - Cultura e
Identidade.
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Graduagdo em
Bacharel em Direito -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Graduagdo em
Licenciatura em
Historia - Universidade
Federal de Pelotas,
UFPEL, Brasil.

40 DE

Ederson Oliveira
Duarte

Arte

Especializagdo em
andamento em Historia
do Brasil - Universidade
Candido Mendes,
UCAM, Brasil.

Especializagdo em
Educacéo Musical -
Universidade Candido
Mendes, UCAM,
Brasil.

Aperfeicoamento em
andamento em
Regéncia Coral -

40 DE
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Universidade Candido
Mendes, UCAM, Brasil.

Aperfeicoamento em
Teoria Musical e
Solfejo - Escola de
Belas Artes Heitor de
Lemos, EBAHL, Brasil.

Graduagdo em
Superior de Mdsica-
Bacharelado em Piano
- Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Elisane Ortiz de
Tunes Pinto

Supervisora Pedagogica

Graduagédo em
Pedagogia pela FaE/
UFPel

Especializagdo em
Educacéo pela FaE/
UFPel

Mestrado Profissional
em Educacéo e
Tecnologias pelo
IFSul/CaVvG

40

Fernando Augusto
Treptow Brod

Informatica

Doutorado em
Educacdo em Ciéncias
- Universidade Federal
do Rio Grande, FURG,
Brasil.

Mestrado em Educacgéo
em Ciéncias -
Universidade Federal
do Rio Grande, FURG,
Brasil.

Especializagdo em
Educacédo a Distancia,
com Habilitagéo em
Tecnologias
Educacionais. Instituto
Federal do Parang,

40 DE
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IFPR, Brasil.

Especializacdo em
Planejamento e
Administracdo em
Informatica -
Universidade Catolica
de Pelotas, UCPEL,
Brasil.

Aperfeicoamento em
Formacéao Pedagdgica
de Docentes.

Instituto Federal Sul-
Rio-Grandense, IFSUL,
Brasil.

Graduagdo em
Tecnologia em
Processamento de
Dados - Universidade
Catodlica de Pelotas,
UCPEL, Brasil.

Fernando Jassin
Gutierrez

Educacao Fisica |

Especializagdo em
Ensino e Treinamento
em Esportes Coletivo -
Faculdade SOGIPA de
Educacao Fisica,
SOGIPA, Brasil.

Graduacgédo em
Educacao Fisica -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

40 DE

Gisele Machado da
Silva

Geografia |

Mestrado em Manejo e
Conservacéao do Solo e
da Agua - Universidade
Federal de Pelotas,
UFPEL, Brasil.

40 DE
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Especializacéo
Psicopedagogia Clinica
e Inst. — Faculdade
Portal, FACPORTAL,
Brasil.

Graduagdo em
Geografia -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Jodo Ladislau
Barbara Lopes

Informética

Doutorado em
Computacéo -
Universidade Federal
do Rio Grande do Sul,
UFRGS, Brasil.

Mestrado em Ciéncia
da Computacao -
Universidade Catdlica
de Pelotas, UCPEL,
Brasil.

Especializagdo em
Gestédo Empresarial -
Universidade Federal
do Rio Grande, FURG,
Brasil.

Especializagdo em
Planejamento e
Administracdo em
Informética -
Universidade Catolica
de Pelotas, UCPEL,
Brasil.

Aperfeicoamento em
Formacéao Pedagogica
de Docentes - Centro
Federal de Educacéo
Tecnoldgica de
Pelotas, CEFET-RS,
Brasil.

40 DE
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Graduagdo em
Agronomia.
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil -

Graduacdo em
Tecnologia Em
Processamento de
Dados - Universidade
Catolica de Pelotas,
UCPEL, Brasil.

Jodao Luis Avila da
Silva

Geografia ll

Mestrado em Educacéo
e Tecnologia - Inst Fed
de Educ, Cienc e
Tecnol Sul-rio
Grandense, Ifsul,
Brasil.

Especializagdo em
Ciéncias e Tecnologias
da Educacéo -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Graduacgdo em
Licenciatura Plena em
Geografia - Pontificia
Universidade Catélica
do Rio Grande do Sul,
PUCRS, Brasil.

40 DE

Joao Vicente Sacco
Muller

Quimica Il

Especializagdo em
Ciéncia e Tecnologia
do Carvao -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Especializagdo em

40 DE
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Quimica - Universidade
do Vale do Rio dos
Sinos, UNISINOS,
Brasil.

Graduacdo em
Licenciatura Plena em
Quimica - Universidade
Catélica de Pelotas,
UCPEL, Brasil.

Luciano de Jesus
da Costa Ribeiro.

Geografia lll

Mestrado em
Geografia -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Graduagdo em
Geografia -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

40 DE

Marcelo Zaffalon
Peter

Tecnologia de Frutas e
Hortalicas

Tecnologia de Bebidas

Tecnologia de Gréos e Oleos

Doutorado em Ciéncia
e Tecnologia
Agroindustrial -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia
Agroindustrial -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Graduagdo em
Pedagogia Plena para.
Professores Curriculo
de Ensino 2° Grau -
Universidade Catélica

40DE
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de Pelotas, UCPEL,
Brasil.

Graduagdo em
Agronomia -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Marcia Spadari
Selmo

Introducéo a Tecnologia de
Alimentos

Higiene e Sanitizacdo na
Industria

Tecnologia de Panificagéo,
Massas e Confeitaria

Conservagéao de alimentos

Tecnologia de Frutas e
Hortalicas

Doutorado em
Engenharia e Ciéncia
de Alimentos -
Universidade Federal
do Rio Grande, FURG,
Brasil.

Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia
Agroindustrial -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Especializagdo em
Ciéncia doa Alimentos -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Graduacgdo em
Ciéncias Domestica -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

40DE

Margarete Muller
Vieira

Sociologia |

Especializagdo em
Sociologia -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Graduagdo em

40 DE
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Bacharelado em
Ciéncias Sociais -
Universidade Catélica
de Pelotas, UCPEL,
Brasil.

Graduacdo em
Licenciatura Plena em
Ciéncias Sociais -
Universidade Catdlica
de Pelotas, UCPEL,
Brasil.

Maria Elaine dos
Santos Soares

Matematica |

Matematica Il

Doutorado em Ensino
de Ciéncias e
Matematica -
Universidade Luterana
do Brasil, ULBRA,
Brasil.

Mestrado em
Matemética Aplicada -
Universidade Federal
do Rio Grande do Sul,
UFRGS, Brasil.

Especializagdo em
Matematica -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Graduagédo em
Ciéncias: Habilitagédo
Matematica -
Universidade Catdlica
de Pelotas, UCPEL,
Brasil.

Graduacdo em
Ciéncias: Licenciatura

40 DE
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de 1° Grau -
Universidade Catélica
de Pelotas, UCPEL,
Brasil.

Mauricio Lobo
Giusti

Educacéao Fisica Il

Mestrado profissional
em Saude da Mulher,
Crianca e Adolescente
- Universidade Catoélica
de Pelotas, UCPEL,
Brasil.

Especializagdo em
Futebol e Futsal: as

. 40 DE
Educacao Fisica Il Ciéncias do esporte -
Universidade Gama
Filho, UGF, Brasil.
Graduagdo em
Educacéao Fisica -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.
Graduacdo em
_ Tecnologia de Produtos de Quimica de Alimentos -
'(\:/llglllﬁ Telesca Origem Animal Universidade Federal 40DE
oelho
Microbiologia de Alimentos de P_elotas, UFPEL,
Brasil.
Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia
Quimica Analitica e Agroindustrial -
Bromatologia Universidade Federal
_ de Pelotas, UFPEL,
Controle de Qualidade e Brasil.
Andlise Sensorial
Moema Rodrigues | Tratamento de Residuos A0DE

Wendt

Tecnologia de Produtos de
Origem Animal

Tecnologia de Graos e Oleos

Graduacgdo em
Pedagogia Plena para.
Professores Curriculo
de Ensino 2° Grau -
Universidade Catdlica
de Pelotas, UCPEL,
Brasil.
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Graduagdo em
Agronomia -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil

Myriam Siqueira da
Cunha

Filosofial e Il

Doutorado em
Engenharia de
Producéo -
Universidade Federal
de Santa Catarina,
UFSC, Brasil.

Mestrado em
Engenharia de
Producéo -
Universidade Federal
de Santa Catarina,
UFSC, Brasil.

Especializagdo em
Metodologia do Ensino
- Universidade Catolica
de Pelotas, UCPEL,
Brasil.

Graduagéo em Direito -
Universidade Catdlica
de Pelotas, UCPEL,
Brasil.

Graduacédo em Filosofia

Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

40 DE
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Graduagdo em
Educacéo Fisica -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Nilson Gouvéa
lahnke

Quimica Organica

Mestrado em
Engenharia e Ciéncia
de Alimentos -
Universidade Federal
do Rio Grande, FURG,
Brasil.

Especializagéo:
Habilitacdo em
Metodologia do ensino
- Universidade Catélica
de Pelotas, UCPEL,
Brasil.

Graduagdo em
Licenciatura em
Ciéncias - Universidade
Catélica de Pelotas,
UCPEL, Brasil.

Graduacgdo em
Licenciatura em
Disciplinas
Especializadas -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Graduagdo em Quimica
Industrial -
Universidade Federal
de Santa Maria.

40 DE
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Rafael Peter de
Lima

Histoéria 1l e 1l

Doutorado em Histéria -
Universidade Federal
do Rio Grande do Sul,
UFRGS, Brasil.

Mestrado em Histdria -
Universidade Federal
do Rio Grande do Sul,
UFRGS, Brasil.

Especializagdo em
Estudos Africanos e
Afro-brasileiros.

Centro Universitario La
Salle - Canoas,
UNILASALLE, Brasil.

Graduagdo em
Licenciatura e
Bacharelado em
Histoéria - Universidade
Federal do Rio Grande
do Sul, UFRGS, Brasil.

40 DE

Ramao Francisco
Moreira Magalhaes

Quimica |

Mestrado em
Educacéo -
Universidade do Vale
do Rio dos Sinos,
UNISINQOS, Brasil.

Especializagdo em
Metodologia do Ensino
e da Pesquisa
Universidade Catolica
de Pelotas, UCPEL,
Brasil.

Graduagdo em
Licenciatura Plena em
Ciéncias: Habilitacédo
Quimica - Universidade
Catolica de Pelotas,

40DE
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UCPEL, Brasil.

Ricardo Monte
Martins

Introducdo a Tecnologia de
Alimentos

Gestao e Empreendedorismo
Tecnologia de Graos e Oleos

Doutorado em Ciéncia
e Tecnologia de
Sementes -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Mestrado em Producao
Vegetal - Universidade
Federal de Pelotas,
UFPEL, Brasil.

Programa Especial de
Formacéo pedagodgica
de docentes para as
disciplinas de curriculo
de educacao
profissional de nivel
técnico. CEFET-RS

Engenheiro Agronomo
Universidade Federal
de Pelotas. UFPEL,
Brasil.

40DE

Roberta da Silva e
Silva-

Quimica Il

Doutorado em Biologia
Celular e Molecular
Aplicada a Saude -
Universidade Luterana
do Brasil, ULBRA,
Brasil.

com periodo sanduiche
em Max-Planck-Institut
flr chemische

Okologie-Jena

Mestrado em Ciéncia e
Tecnhologia
Agroindustrial -

40 DE
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Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Especializagdo em
Tecnologia de Frutas e
Hortalicas -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,
Brasil.

Graduagdo em
Bacharelado e
Licenciatura em
Quimica - Universidade
Federal de Pelotas,
UFPEL, Brasil.

Rosiane Borba de
Aguiar-

Biologia |

Biologia lll

Doutorado em Ciéncias
Fisiolégicas - Fisiologia
Animal Comparada -
Universidade Federal
do Rio Grande, FURG,

Brasil.

Mestrado em Ciéncias
Fisioldgicas: Fisiologia
Animal Comparada -
Universidade Federal
do Rio Grande, FURG,
Brasil.

Graduagédo em
Ciéncias Biologicas
Bach e Licen Plena -
Universidade Federal
de Pelotas, UFPEL,

40 DE
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Brasil.

Vinicius Pereira de
Oliveira

Historia |

Doutorado em Historia-
Universidade Federal
do Rio Grande do Sul,
UFRGS, Brasil.

Mestrado em Historia -
Universidade do Vale
do Rio dos Sinos,
UNISINOS, Brasil.

Graduacgdo em Historia
- Universidade Federal
do Rio Grande do Sul,

UFRGS, Brasil.

40 DE

13.2 - Pessoal técnico-administrativo

Nome

Cargo/Funcéo

Titulag&o/Universidade

Regime de
trabalho

Alice Bierhals
Bausch

Técnico em Alimentos
e Laticinios

Graduacédo em Bacharelado
em Quimica de Alimentos
pela Universidade Federal de
Pelotas

40hs

José Firmino
Machado dos
Santos

Técnico em Alimentos

Graduacao no Superior de
Tecnologia em Agroindustria
pela Universidade Federal de
Pelotas

40hs

Leticia Marques
de Assis

Técnico em Alimentos
e Laticinios

Graduacdo em Bacharelado
em Quimica de Alimentos
pela Universidade Federal de
Pelotas

Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial
Doutorado em Engenharia e
Ciéncias dos Alimentos

pela Fundacéo Universidade
Federal do Rio Grande

40hs

Lorena Aguiar da

Técnico em Alimentos

Graduacédo em Engenharia

40hs




Silva

e Laticinios

de Alimentos pela Fundacao
Universidade Federal do Rio
Grande

Mestrado em Engenharia e
Ciéncias dos Alimentos pela
Fundacao Universidade
Federal do Rio Grande

Mirian Tavares

Técnico em Alimentos

e Laticinios

Graduacdo em Quimica de
Alimentos pela Universidade
Federal de Pelotas

46

. Especializacdo em Docéncia 40hs
da Silva . :
no Ensino Superior pela
Universidade Cidade de Sé&o
Paulo — UNICID
Programa Especial de
Formagdo Pedagogica de
Docentes
Vanessa - Disciplinas do Curriculo da
Técnico em Assuntos x oo
Fernandes Educacionais Educacao _ Profissional de 40hs
Gastal Nivel Técnico- CEFET/RS
Mestrado em Ciéncias - Area
de Concentragdo: Patologia
Animal Universidade Federal
de Pelotas
14 - INFRAESTRUTURA
14.1 - InstalacOes e Equipamentos Oferecidos aos Professores e Alunos
Identificacdo Area - m2

Industria de Frutas e Hortalicas

Recepcédo — Industria 75
Area de Processamento Sujo — Industria 115
Area de Processamento Limpo — IndUstria 346
Depésitos — Industria 483
Refeitorios, Vestiarios, Banheiros — Industria 224
Sala da Caldeira 103
Deposito para Produtos Quimicos 14
Gerador 67
Laboratério de Analise Sensorial de Alimentos 48
Laboratério de Andlise Fisico-Quimica Alimentos 40
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Laboratério de Microbiologia de Alimentos 40
Laboratério de Fisiologia P6s-Colheita 46,47
Laboratorio de Processamento de Carnes 45
Abatedouro de Aves 15
Padaria 101
Laboratorio de Informatica | 48,16
Laboratorio de Informética Il 47,43
Laboratorio de Informética Il 45,82
Laboratério de Informética (Multimail) 51,69
Laboratorio de Analises de Sementes e Graos 47
Camaras Frias de Congelamento 47 m3
Cémara Fria de Resfriamento 46 m3
Salas de Aula (4 salas com 48 m? cada, 2 salas com 34 m? cada, 1 sala |427
com 70 m?, 1 sala com 63 m?, 1 sala de professores com 34 m?

Biblioteca Central 200
Cantina 30
Mini-Auditorio | 95,20
Quadra Coberta 1221
Restaurante 405
Sala de Professores 60
TOTAL 3394

Laboratério de Fisiologia P6s-Colheita

Colorimetro portétil, espectrofotdbmetro, potencibmetro de mesa digital, penetrémetro digital,

penetrdmetro manual, refratbmetro de Abbé, refratdbmetro portétil, estufa para secagem de

materiais; centrifuga, forno Mufla, liofilizador, capela de exaustdo, cromatégrafo gasoso,

viscosimetro, destilador de agua, liquidificador, multiprocessador, paquimetro digital, aparelho de

banho-maria, aparelho de banho-maria dubnoof, refrigerador doméstico, freezer vertical

domeéstico, balanca analitica digital, balanca semi-analitica, agitador magnético e manta de

aguecimento, computador para processamento de dados com impressora, vidrarias em geral,

tais como, erlenmeyer, béquer, proveta, bureta, pipeta graduada, pipeta volumétrica, bastédo de

vidro, baldo volumétrico de diferentes capacidades.
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Laboratério de Andlise Fisico-Quimica de Alimentos

Balanca analitica eletrénica, potenciébmetro de mesa, forno Mufla, estufa de esterilizacdo e
secagem, espectrofotdmetro, titulador Quick, medidor de umidade por infravermelho manta de
aguecimento, rota-evaporador, digestor de proteinas, destilador de proteinas, digestor de
gorduras, capela de exaustdo, agitador magnético com aquecimento, aparelho de banho-maria,
centrifuga refrigerada, forno micro-ondas, vidrarias em geral, tais como, erlenmeyer, béquer,
proveta, bureta, pipeta graduada, pipeta volumétrica, bastdo de vidro, baldo volumétrico de
diferentes capacidades.
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Laborat6rio de Microbiologia de Alimentos

Balanca analitica eletrbnica, balanca semi-analitica, estufa para crescimento microbiolégico EL
1.6, autoclave, bico de Bunsen, microscépio, refrigerador doméstico, estufa de circulacdo de ar,
estufa de secagem, vidrarias em geral, tais como, placas de petri, pipetas graduadas, pipetas

volumétricas, erlenmeyer, baldo volumétrico de diferentes capacidades, béquer.

Laboratério de Analise Sensorial de Alimentos

Seis cabines dotadas com pias; balcdes para preparo de amostra, refrigerador doméstico,
freezer horizontal doméstico, forno microondas, liquidificador, fogdo doméstico, materiais para
apresentacao de amostras aos julgadores.

Industria de Frutas e Hortalicas

Descarocadeira de péssegos; virador de metades de péssegos; pelador de cascata para
péssegos; lavador de metades com fundo rotativo (por batelada); lavador de metades de tambor
rotativo (continuo); neutralizador para péssegos; esteira sanitaria para selecdo; mesa sanitaria
em aco inox; lavador esterilizador de latas a vapor; homogeneizador para sucos; centrifuga para
sucos; classificador de metade de péssegos; descascador de abacaxis; fatiadora de abacaxis;
tunel de exaustdo; autoclave vertical com contrapressdo de ar comprimido; recravadeiras
semiautomaticas; concentrador de sucos, com recuperagdo de aromas; tanques para banho-
maria; tanques para armazenamento de liquidos de cobertura; tacho para preparo de liquidos de
cobertura; tacho a vacuo; termo Skrill para polpas; despolpadeira de 01 estagio; despolpadeira
para refino de sucos; tachos com camisa de vapor (150L); tacho com camisa de vapor para
experimentos (20L); debulhadora de milho; prensa helicoidal para extracdo de sucos; caixas
plasticas para transporte de frutas; caixas monobloco para polpas; mesas com tampo de aco
inoxidavel; seladora de potes; enchedeira dosadora para garrafas; moto bomba para polpas;
finischer (triturador); caldeiras para producdo de vapor (1000Kg por hora); camara fria de
congelamento; camara fria de resfriamento; estufas para secagem/desidratacdo; aquecedor de
placas para caldas, sucos e salmouras; balanca mecéanica (capacidade 300Kg), refratbmetro de
Abbé, refratdbmetro digital.

Laboratorio de Processamento de Carnes
Embutidora de linguica (capacidade de 15Kg); moedor elétrico de carnes; moedor manual de
carnes; serra fita para carnes e ossos, camara fria de congelamento; balanga eletrénica com

etiquetadora (capacidade de 40Kg); caixas plasticas monobloco para carnes; luvas com malha
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de aco para protecdo das maos; placas de propilene para corte de carnes; facas, chairas e

outros utensilios.

Abatedouro de Aves

Escaldador de aves; artodoardor (insensibilizador) elétrico para aves; noria de sangria; bandeja
coletora de sangue; depenadora de frangos; mesa para retoque de penas; mesa para
evisceracdo de frangos; tanque para lavagem de aves abatidas; tanque para chiller
(resfriamento); camara fria de congelamento; balanca eletronica; caixas de plastico; facas
diversas; placas de propilene para cortes de aves; caixas para acondicionamento de aves;
descascador de moelas.

Padaria

Masseira para pao (capacidade 60Kg); batedeira planetaria para bolos em massas (capacidade
40Kg); batedeira planetaria para bolos e massas (capacidade 10Kg); cilindro modelador para
massa; forno elétrico industrial; freezer horizontal (capacidade 560L); divisora modeladora para
massa,; enroladora de p&ezinhos; batedeira planetaria doméstica; armarios para fermentacéo de
paes; balanca eletrénica (capacidade 6Kg); balanca mecéanica (capacidade 15Kg); formas, facas,

espatulas e outros utensilios.

Laboratérios de Informatica

Equipamentos: 90 microcomputadores com monitores LCD; 01 data-show; 02 quadros brancos;
01 ar condicionado split — 18000 BTUs; 90 cadeiras; 08 mesas grandes centrais para 30
computadores; 10 mesas para PC, com suporte para teclado retratil; 03 armarios de duas portas
1,70m x 1,00m.

Biblioteca Central

Biblioteca central com numero de titulos por unidade curricular de 03 para bibliografias basicas e
de 02 para bibliografias complementares, em quantidade minima de exemplares por titulo
disponivel, ou seja, 07 exemplares do titulo para a bibliografia basica e 02 para a bibliografia
complementar ou acesso virtual. A Biblioteca Central conta também com um banco bibliogréfico
em é&reas de dominio conexo. Todos o0s livros sdo tombados no acervo institucional e
disponibilizados para consulta na biblioteca central onde o académico pode solicitar e renovar

empréstimos.
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Mini Auditério
Uma sala multimeios, com capacidade para 50 pessoas, climatizada e equipada com recursos
audiovisuais modernos de comunicacao (multimidia, webcam, internet) destinada a palestras,

mini-cursos, seminarios, avaliacdes de estagios, projetos e outros.

Sala de Docentes

Sala com 11 escrivaninhas, 11 arquivos, um microcomputador, impressora e Internet,

Salas de aula

Salas equipadas com quadro branco, multimidia.

Onibus
Para deslocamento de docentes, técnicos e estudantes em visitas e atividades técnicas fora da
area fisica do Campus.

14.2 — Infraestrutura de Acessibilidade

O Campus Pelotas-Visconde da Graga atualmente passa por remodelacdo e ampliagéo de
sua infra-estrutura. Instituicdo fundada na década de 20, o Campus Pelotas—Visconde da Graca,
antigo Conjunto Agrotécnico Visconde da Graga, possui prédios histéricos que néo deixaram de
atender aos requisitos de acessibilidade.

A fim de proporcionar a maior quantidade possivel de pessoas, independentemente de
idade, estatura ou limitagdo de mobilidade ou percepc¢do, a utilizacdo de maneira autbnoma e
segura do ambiente, edificagcbes, mobiliario, equipamentos urbanos e elementos € que o
Departamento de Obras do Campus Pelotas-Visconde da Graca do IF-Sul-Rio-Grandense
executa seus projetos de remodelacdo, ampliagdo e criagdo de espacos fisicos de acordo com a
Norma NBR 9050.

Esta Norma estabelece critérios e parametros técnicos a serem observados quando do
projeto, construcao, instalacdo e adaptacdo de edificagcdes, mobiliario, espagos e equipamentos

urbanos as condi¢des de acessibilidade.

14.3 — Infraestrutura de laboratoérios especificos a area do curso
O curso dispbe de planta piloto para realizagdo de aulas tedrico/préticas nas areas de

frutas e hortalicas, leite e derivados, carnes e derivados e panificacdo e confeitaria conforme

especificagfes ja descritas no item 14.1, além de laboratérios que garantem o suporte
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necessario para realizacdo de andlises e determinacbes especificas em alimentos de origem
animal e vegetal.

Para suprir a necessidade de viodeoteca serdo utilizados suportes tecnoldgicos através do
uso de programas e/ou plataformas que possibilitem a apresentacdo com auxilio de videos, por
exemplo Youtube, a fim de proporcionar uma implementacéo e atualizacdo aos estudantes nas

areas especificas.
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ANEXO | - Regulamento Geral de Estéagio

Fixa normas para as Atividades de Estagio Obrigatério
no Curso de Técnico em Alimentos do Campus
Pelotas-Visconde da Graca, regido pela Lei 11.788,
de 25 de setembro de 2008 e pela Resolugéo
n°80/2014 do Conselho Superior do IFSul.

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° O estagio é ato educativo que integra a proposta do projeto pedagogico do curso,
devendo ser planejado, executado e avaliado em conformidade com o Regulamento de
Estagio do IFSul.

Art. 2° O Estagio Obrigatorio é considerado exigéncia do curriculo do Curso de Técnico
em Alimentos e deve ser cumprido no periodo letivo previsto na Matriz Curricular e em
conformidade com a previsdo do Projeto Pedagdgico de Curso.

Art. 3° O Estagio Obrigatorio desenvolve-se em empresas publicas, privadas,
propriedades rurais, 6rgdos de prestacao de servicos e nos diversos setores da Industria
alimenticia, denominado Instituicdo Concedente.

Art. 4° Para realizacdo do Estagio, o aluno devera estar regularmente matriculado e

frequentando o semestre onde ha previsdo de sua efetivacao.

CAPITULO Il
DA NATUREZA E DOS OBJETIVOS

Art. 5° O Estagio Obrigatorio a ser desenvolvido a partir do segundo ano letivo do Curso

Técnico em Alimentos integra as dimensdes teorico-praticas do curriculo e articula de
forma interdisciplinar os conteudos das diferentes disciplinas, por meio de
procedimentos que visam incentivar o desenvolvimento das potencialidades individuais,
propiciando o surgimento de novas geracdes de profissionais empreendedores, capazes
de adotar modelos de gestdo, métodos e processos inovadores, novas tecnologias e

metodologias alternativas.
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Art. 6° O Estagio Obrigatorio tem por objetivos oportunizar ao futuro profissional:

- aprimoramento das experiéncias curriculares com base em vivéncias profissionais e
relacdes socioculturais;

- aquisicao de novos saberes e novas habilidades fundamentais na formacéo do futuro
profissional,

- reflexdo da teoria na pratica, colocando suas aprendizagens a servico da sociedade
com comprometimento ético e responsabilidade social;

- articulagé@o de aprendizagens com a prética profissional.

CAPITULO III
DA ESTRUTURA, DURACAO E DESENVOLVIMENTO DO ESTAGIO

Art. 7° Conforme previsdao do Projeto Pedagdgico de Curso, o estagio obrigatério é
realizado nos campos de estadgio denominados concedentes.O Estagio Profissional
Supervisionado terd duracdo minima de 200 horas, podendo ser realizado a partir da
conclusao da primeira etapa avaliativa do segundo ano letivo.

Art. 8° Para a organizacao prévia das atividades de estdgio sdo previstas as seguintes
providéncias:

| — Compete ao aluno:

- Retirar, junto a Coordenadoria de Servico de Integracdo Empresa a Carta de
Apresentacdo a Instituicdo Concedente, bem como a listagem de documentos a serem
fornecidos a instituicdo académica para a formalizacdo do estagio.

- Apresentar-se a Instituicdo Concedente pretendida, solicitando autorizacdo para
realizar o estagio;

- Em caso de aceite, recolher os dados da Concedente para elaboragédo do Termo de
Compromisso: Razédo Social, Unidade Organizacional, CNPJ, Endereco, Bairro, Cidade,
Estado, CEP, Nome do Supervisor de Estagio, Cargo, Telefone e e-mail.

Il — Compete ao professor orientador de estagio:

- apresentar o presente Regulamento ao estagiario sob sua orientagao;

- verificar a documentagdo organizada pelo estudante para a formalizagdo do estagio,
assinando os documentos necessarios;

- elaborar e pactuar com o aluno o Plano de Atividades a ser desenvolvido no estagio,
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incluindo a especificacdo da modalidade de avaliagcdo, com a expressao dos respectivos
critérios.

Art. 9° Sdo consideradas atividades de estagio:

- Aprimoramento das experiéncias curriculares com base em vivéncias profissionais e
relacdes socioculturais;

- Aquisicao de novos saberes e novas habilidades fundamentais na formacéo do futuro
profissional,

- Reflexdo da teoria na prética, colocando suas aprendizagens a servigo da sociedade
com comprometimento ético e responsabilidade social;

- Articulacéo de aprendizagens com a pratica profissional.

CAPITULO IV
DA SUPERVISAO DO ESTAGIO OBRIGATORIO

Art. 10. A orientacdo do Estagio é de responsabilidade do(s) professor(es) regentes do
estagio, designado pelo Coordenacéo de Curso.

Paragrafo Unico: O professor responsavel pelo Estagio denominar-se-a Professor
Orientador.

Art. 11. Sao atribuicbes do Professor Orientador:

| — Aprovar o Plano de Atividades de Estagio feito pelo Supervisor de estagio;

Il - Assessorar 0 estagiario na identificacdo e selecdo da bibliografia necesséaria ao
desenvolvimento da atividade de Estagio;

lIl - Acompanhar e avaliar o estagiario em todas as etapas de desenvolvimento do seu
trabalho através de encontros periddicos e visitas ao local de Estagio, correspondendo
um encontro mensal ou quando se fizer necessario e duas visitas, uma no inicio e outra
no final do periodo, no local de estagio ou quando se fizer necessario.

IV - Oferecer os subsidios metodolégicos e orientar a producéo do relatorio de estagio;
V- Emitir parecer sobre o Plano de Atividades de Estagio, o desempenho do estagiario, o
Relatorio de Estagio e a Apresentacdo Oral do Relatério de Estagio;

VI - Participar da Banca de Avaliacéo de Estagio;

VIl - Comunicar irregularidades ocorridas no desenvolvimento do estagio a

Coordenadoria de Estagios.
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Art. 12. Séo atribuicdes do Supervisor da Concedente de Estagio:

| - Receber e acompanhar o estagiario nos dias e horarios previstos na concedente de
estagio;

Il - Informar o Professor Orientador acerca do desempenho do estagiario em suas
atividades na Instituicdo/Campo de Estagio;

[l —Participar da avaliacdo das atividades de estagio dos alunos sob sua supervisédo

IV - Enviar a Ficha de Avaliagcdo do Estagiario, apdés o término do Estagio, para a
Coordenadoria de Estagios do Campus.

CAPITULO V
DAS RESPONSABILIDADES E ATRIBUICOES DO ESTAGIARIO

Art. 13. Sao responsabilidades e atribui¢cdes do Estagiério:

| - Desenvolver atividades de estagio de acordo com o Plano de Atividades elaborado e
pactuado com o Professor Orientador e observado pela coordenadoria do curso.

Il - Observar horarios e regras estabelecidas, tanto em relacédo a Instituicdo Concedente,
quanto ao estabelecido no Termo de Compromisso e Regulamento do Estagio
Obrigatorio;

[l - Comprometer-se com a comunidade na qual se insere e com 0 proprio
desenvolvimento pessoal e profissional;

IV - Respeitar, em todos os sentidos, o ambiente de estagio, as pessoas e as
responsabilidades assumidas nesse contexto;

V - Manter discricdo e postura ética em relacédo as informacdes e as ac¢des referentes a
participacdo em atividades da Instituicdo Concedente;

VI - Registrar sistematicamente as atividades desenvolvidas no campo de estagio,
conforme as orientacdes constantes neste Regulamento;

VII - Participar das atividades semanais de orientacdo e aprofundamento técnico e
metodoldgico;

VIIl - Comparecer no local de estagio nos dias e horarios previstos, cumprindo
rigorosamente o Plano de Atividades;

IX - Apresentar periodicamente os registros ao Professor Orientador, mantendo-o

informado do andamento das atividades;
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X - Zelar pela ética profissional, pelo patriménio e pelo atendimento a filosofia e objetivos
da Instituicdo Concedente;

Xl - Elaborar os relatorios previstos e cumprir na integra o Regulamento Geral de
Estagio.

XIl - Submeter-se a Banca de Apresentacao Oral de relatorio de Estagio;

CAPITULO VI
DA ESTRUTURA E APRESENTACAO DO RELATORIO DE ESTAGIO

Art. 14. O Relatério de Estagio consiste na sintese descritiva e analitico-reflexiva das
experiéncias desenvolvidas e das aprendizagens consolidadas ao longo das atividades
realizadas no Campo de Estagio;

Art. 15. O Relatério de Estagio caracteriza-se como uma producao individual a ser
elaborada em conformidade com a estrutura e critérios estabelecidos neste
Regulamento.

Art. 16. Constituem itens minimos para a estruturacdo formal do Relatério de Estagio
Obrigatorio:

l. Introducdo - caracterizacéo da Instituicdo Concedente;

Il. Atividades desenvolvidas

lll. Concluséo

IV. Referéncias bibliograficas

Art. 17. O Relatério de Estagio é avaliado segundo os seguintes critérios:

| - Desempenho do Candidato;

Il - Apresentacéo do Relatério Escrito da Matéria;

lll - Apresentacéo do Relatério Oral e da Matéria,;

IV - Conhecimento Técnico-Cientifico;

V - Observancia do Tempo Determinado (de 15 a 25 minutos);

VI - Uso de Recursos Audiovisuais.

Art. 18. A apresentagdo publica da experiéncia documentada no Relatorio Final de
Estagio obedece ao seguinte regramento:

- O estudante sera avaliado pelo orientador de estagio e por dois profissionais da area
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de alimentos;

- Devera obter no minimo média seis para aprovacao.

CAPITULO VII
DA AVALIACAO DO ESTAGIO OBRIGATORIO

Art. 19. A avaliacdo do Estagio € de responsabilidade conjunta do Professor Orientador
e do Supervisor de Estagio, a ser conduzida de acordo com o previsto na Organizacao
Didética do IFSul, e respeitadas as normas deste Regulamento.

Art. 20. O aluno é considerado aprovado no Estagio se cumprir satisfatoriamente os
seguintes aspectos:

| — Assiduidade, Pontualidade, Iniciativa, Disciplina, Interesse, Produtividade,
Cooperacédo, Conhecimento técnico, Qualidade do trabalho, Relacionamento social;

Il — Obtiver no minimo média seis para aprovacao.

Paragrafo unico. O estagiario que, na avaliacdo, ndo alcancar aprovacao, devera repetir

o Estagio, ndo cabendo avaliacdo complementar ou segunda chamada.

CAPITULO VI
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 21. Os casos omissos neste Regulamento serdo resolvidos pela Coordenacdo do

Curso.



MEC/SETEC

INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE A PARTIR DE
® CURSO TECNICO INTEGRADO EM ALIMENTOS 2018/1
Campus Pelotas
INSTITUTO FEDERAL MATRIZ CURRICULAR N2 XXX Visconde da
Graga - CaVG
HORA HORA
cODIGO DISCIPLINAS AULA ?Shzes{\rﬁkﬁ RELOGIO
SEMANAL SEMESTRAL
Introdugdo a Tecnologia de Alimentos 3 120 90
Higiene e Sanitizagdo na Industria 1 40 30
Tecnologia de Panificagdo, Massas e Confeitaria 2 80 60
Educagdo Fisica | 2 80 60
Arte 2 80 60
Filosofia | 1 40 30
Fisica | 2 80 60
o Biologia 3 120 90
Z Geografia | 2 80 60
3 Histéria | 2 80 60
Informatica 2 80 60
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira | 3 120 90
Matemitica | 3 120 90
Quimica | 3 120 90
Quimica Organica 3 120 90
Sociologia | 1 40 30
SUBTOTAL 35 1400 1050
Conservagdo de Alimentos 2 80 60
Microbiologia de Alimentos 2 80 60
Educacdo Fisica Il 2 80 60
Filosofia Il 1 40 30
Fisica Il 2 80 60
" Bioquimica dos Alimentos 3 120 90
(o} Tecnologia de Bebidas 2 80 60
<Zt o Geografia Il 2 80 60
2 Historia Il 2 80 60
; Lingua Estrangeira | - (Espanhol) 2 80 60
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira Il 3 120 90
Matemitica Il 3 120 90
Quimica Il 3 120 90
Quimica Analitica e Bromatologia 2 80 60
Biologia Il 3 120 90
Sociologia Il 1 40 30
SUBTOTAL 35 1400 1050
Controle de Qualidade e Analise Sensorial 3 120 90
Biologia lll 2 80 60
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 4 160 120
Educacdo Fisica lll 2 80 60
Filosofia Ill 2 80 60
Fisica lll 2 80 60
o Geografia lll 2 80 60
<Zt Tratamento de Residuos 2 80 60
o Gestdo e Empreendedorismo 2 80 60
Historia Il 2 80 60
Tecnologia de Produtos de Origem Animal 5 200 150
Lingua Estrangeira Il - (Espanhol) 2 80 60
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira Ill 3 120 90
Matematica Il 3 120 90
Tecnologia de Gréos e Oleos 2 80 60
Sociologia lll 2 80 60




SUBTOTAL 40 1600 1200
CARGA HORARIA DAS DISCIPLINAS 110 4400 3300
CARGA HORARIA DE DISCIPLINAS ELETIVAS -
ESTAGIO CURRICULAR 200
CARGA HORARIA TOTAL 3500
OPTATIVAS 60

HORA AULA = 45 MINUTOS.
DESENVOLVIMENTO DE CADA ANO EM 40 SEMANAS.




MEC/SETEC
INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE

CURSO TECNICO INTEGRADO EM ALIMENTOS

A PARTIR DE
2018/1

INSTITUTO FEDERAL

Campus Pelotas

MATRIZ CURRICULAR N2 XXX Visconde da
Graga - CaVG
HORA
i HORA AULA HORA AULA .
COoDIGO DISCIPLINAS RELOGIO
SEMANAL SEMESTRAL SEMESTRAL
Lingua Estrangeira Il — Francés Basico* 2 40 60

*QObs: Lingua Estrangeira Ill — Francés Basico, somente podera ser cursado por alunos do terceiro ano.




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

DISCIPLINA: Arte

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

Carga horaria total: 60h Caodigo:

Ementa: Estudos dos elementos da linguagem desta area da arte e suas
aplicacdes tedricas e praticas. A partir da epistemologia conceitual da
educacdo musical, a contextualizagdo e vivéncias de atividades que
contemplem a identificacdo da notagcdo musical e caracteristicas do som,
hinos patrios, organologia, utilizacdo do corpo como instrumento natural, a
percepcdo do ambiente como fonte de sonoridades, a apreciacéo e o fazer
musical, a conceituacdo de periodos da histéria da musica, da histéria da
musica brasileira e seus compositores, o panorama da musica moderna e sua
evolucao tecnoldgica, além do estudo das diferentes formas de géneros e
estilos musicais presentes na cultura mundial.

Conteudos

UNIDADE I - Introducédo a Musica
1.1 Parametros do Som
1.2 Sons e seus elementos: Sonoridades naturais e provocadas
1.3 Leitura e grafia musical
1.4 Mdsica com sons corporais e outros materiais
1.5 Organologia

UNIDADE Il - Notacao Musical
2.1 Leitura e grafia musical
2.2 Musica com sons corporais e outros materiais
2.3 Organologia

UNIDADE Il — Historia da Musica
3.1 Histéria da Musica Ocidental
3.2 Historia da musica brasileira
3.3 Histéria da musica popular brasileira
3.4 Compositores brasileiros
3.5 Mdusica de protesto
3.6 Ritmo regional gaucho
3.7 Hinos Patrios (Nacional Brasileiro, Do Rio Grande do Sul e de
Pelotas)

Bibliografia basica

MED, Bohumil. Teoria da Musica. Brasilia: Editora Musimed, 1996.
SCHAFFER, Murray. Ouvido Pensante. Sdo Paulo: Editora UNESP, 1991.
VISCONTI, Méarcia; ZEI BIAGIONI, Maria. Guia Préatico para Educacédo e
Pratica Musica em Escolas. ABEMUSICA — Associac&o Brasileira de Musica.
1. ed. 2002.



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

Bibliografia complementar

ALMEIDA, Renato. Histéria da Musica Brasileira. Rio de Janeiro: F. Briguiet
& comp. Editores, 1942.

MARIZ, Vasco. Histdria da musica no Brasil. Nova Fronteira. Rio de Janeiro,
2005.

SIQUEIRA, Baptista. Ficgcdo e Musica. Rio de Janeiro: Folha Carioca, 1980.
VISCONTI, Marcia; ZEI BIAGIONI, Maria. Guia pratico para educacao e
pratica: musica em Escolas. ABEMUSICA — Associagdo Brasileira de Musica,
2002.

YOGI, Chizuko. Aprendendo com musica e com jogos. Vol. 1. Belo
Horizonte: Fapi, 2003.



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

DISCIPLINA: Biologia

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

Carga horéria total: 90h Cédigo:

Ementa: Conceituacdo da biologia como ciéncia. Estudos sobre a organizacéo
e processos celulares em animais e vegetais. Andlise conceitual sobre
reproducdo e ciclos de vida. Estudos sobre embriologia. Compreensao acerca
da organizacéo dos tecidos em animais e vegetais.

Conteudos

UNIDADE I - A Biologia como Ciéncia
1.1 Introducéo
1.2 A origem da vida
1.3 Caracteristicas dos seres Vivos
1.4 Biogénese, abiogénese e teorias modernas
1.5 Niveis de organiza¢éo da vida

UNIDADE Il - Organizacédo e Processos Celulares em Animais e Vegetais
2.1 Quimica da vida
2.2 A célula e seus envoltérios
2.3 O citoplasma
2.4 Nucleo e cromossomos
2.5 Divisao celular

UNIDADE IlI - Reproducéao e Ciclos de Vida
3.1 Tipos de reproducéo
3.2 Reproduc¢ao humana

UNIDADE IV - Embriologia
4.1 Aspectos gerais do desenvolvimento embrionario
4.2 Desenvolvimento dos tecidos e dos 6rgaos

UNIDADE V - Organizagédo dos Tecidos: Diversidade Celular em Animais e
Vegetais

5.1 Tecidos de revestimento

5.2 Tecidos conjuntivos

5.3 Tecidos musculares

5.4 Tecido nervoso

5.5 Tecidos vegetais

Bibliografia basica

AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia dos
organismos. 3. ed. Vol.1. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
. Biologia dos organismos. 3. ed. Vol. 2. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
. Biologia dos organismos. 3. ed. Vol. 3. Sdo Paulo: Moderna, 2010.



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

Bibliografia complementar

LAURENCE, J. Biologia: ensino médio. Sdo Paulo: Nova Geracao, 2005.
SOARES, José Luis. Biologia geral. S&o Paulo: Scipione, 2009.

LOPES, Sonia; ROSSO, Sergio. Bio. Vol. 1. Sado Paulo: Ed. Saraiva, 2014.
ALBERTS, B.; et al. Biologia molecular da célula. Porto Alegre: Artmed,
2004.

JUNQUEIRA, L. C.; Carneiro, J. Histologia Basica. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogar, 2008.

PAULINO. Biologia. Novo Ensino Médio. S&o Paulo: Ed. Atica, 2004.

COSTA, Vera Rita; COSTA, Edson Valerio da; Biologia Ensino Médio.
Brasilia, DF: Ministério da Educacao, Secretaria de educacao basica, 2006.



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

DISCIPLINA: Educacéo Fisica |

Vigéncia: a partir de 2018/1

Periodo letivo: 1° ano

Carga horéria total: 60h

Cddigo:

Desenvolvimento das habilidades

Realizacdo de atividades alternativas.

Ementa: Estudo sobre o corpo humano, estrutura O6ssea e muscular.

motoras basicas. Estudos sobre

condicionamento fisico e composi¢ao corporal. Pratica de esportes: atletismo,
basquetebol, futebol de campo, futebol de sete, futsal, handebol e voleibol.

Conteudos

UNIDADE I - Corpo Humano: Anatomia Basica

1.1 Sistema 6sseo
1.2 Sistema muscular

UNIDADE Il - Habilidades Motoras

2.1 Habilidades manipulativas

2.2 Habilidades locomotoras

2.3 Habilidades de estabilizacao

UNIDADE Il — Prética Desportiva

3.1 Contextualizacdo do desporto
3.2 Apresentacéo do desporto

3.3 Regras basicas

Unidade IV- Capacidades Fisicas
4.1 Forca
4.2 Resisténcia
4.3 Agilidade
4.4 Flexibilidade

UNIDADE V - Atividades Alternativas
5.1 Taco
5.2 Xadrez
5.3 Danca
5.4 Rugby
5.5 Jogos cooperativos
5.6 Basebol
5.7 Atividades com raquete
5.8 Lutas
5.9 Qutras

Bibliografia basica

GAYA, Adroaldo; MARQUES, GoTani. Desporto para criangas e jovens:
razdes e finalidades. Porto Alegre: UFRGS, 2004.

KENDALL, Florence Peterson; McCreary, Elisabeth Kendall;, PROVANCE,
Patricia Geise. Musculos: provas e fungoes. 4. ed. Sdo Paulo: Manole,1993.




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

NAHAS, Markus Vinicius. Atividade fisica, satude e qualidade de vida. 2. ed.
Londrina - PR. Mimiograf, 2001.

RODRIGUES, T. L. Flexibilidade e Alongamento. Rio de Janeiro: Sprint,
1986.

Bibliografia complementar
BRASIL. Parametros Curriculares Nacionais: Educacdo Fisica / Secretaria

de Educacédo Fundamental. - Brasilia: MEC / SEF, 1998.
Regras basicas dos desportos. Disponivel em: www.regrasdoesporte.com.br



Servi¢o Publico Federal

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

Pr6-Reitoria de Ensino

DISCIPLINA: Filosofia |

Vigéncia: a partir de 2018/1

Periodo letivo: 1° ano

Carga horéria total: 30h

Cddigo:

Ementa: Estudos sobre o conceito, a origem, o significado e importancia da
filosofia. Estabelecimento de relacdes entre mito e filosofia. Reflexdes sobre

linguagem e comunicacéao,

instinto e razdo, religido e sagrado, problemas

civilizatorios. Andlise e diferenciacdo dos tipos de conhecimento, com énfase no
conhecimento cientifico. Estudos sobre fildsofos e suas propostas filosoficas.

Conteudos

UNIDADE | — Filosofia
1.1 Origem e significado da palavra filosofia
1.2 Mito e filosofia: o contado e o demonstrado
1.3 Surgimento da filosofia: cosmologia
1.4 Atitude filosofica
1.5 Importancia da filosofia

UNIDADE Il — Conhecimento
2.1 Conhecimento mitico
2.2 Conhecimento do senso comum
2.3 Conhecimento cientifico
2.4 Método cientifico e método da filosofia

UNIDADE Il — Nogdes Gerais de Légica Aristotélica
3.1 Defini¢ao, principios, proposicao e argumento
3.2 Validade e verdade
3.3 Deducéao e inducao
3.4 Falacias formais e nao formais

UNIDADE IV - Filésofos e Filosofias
4.1 Pré-Socraticos
4.2 Socrates
4.3 Platao
4.4 Aristoteles

Bibliografia basica

CHAUI, Marilena. Convite a filosofia. 13. ed. Sdo Paulo: Editora Atica, 2003.
COTRIM, Gilberto; FERNANDES, Mirna. Fundamentos de filosofia. Séao
Paulo: Saraiva, 2010.

MARTINS, Maria Helena Pires; ARANHA, Maria Lucia Arruda. Filosofando:
introducéo a filosofia. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2009.

Bibliografia complementar

CUNHA, José Auri. Iniciagdo a investigacdo filosofica. Campinas, SP:
Alinea, 2009.



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

GAARDER, Jostein. O mundo de Sofia: Romance da historia da filosofia. Séo
Paulo: Companhia das Letras, 1995.

GALVAO, Pedro (Org.). Filosofia: Uma introducdo por disciplinas. Lisboa:
Edigbes 70, 2013.

MAGEE, Bryan. Historia da Filosofia. S&o Paulo: Edi¢des Loyola, 2001.

RUSS, Jacqueline. Filosofia: Os autores, as obras. Petropolis, RJ: Vozes,
2015.



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

DISCIPLINA: Fisica |

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

Carga horéria total: 60h Cédigo:

Ementa: Compreensdo de fenbmenos que ocorrem ao nosso redor na
natureza. Estudo de grandezas escalares e vetoriais. Aplicagéo e interpretagcao
das Leis de Newton. Estudo dos conceitos de energia e sua conservacao.
Investigacé@o sobre os principais conceitos e principios da mecéanica dos fluidos.
Aplicacao de conceitos fisicos relacionados a area do meio ambiente.

Conteudos

UNIDADE | — Forca e Movimento
1.1 Vetores
1.2 Operagdes com vetores
1.3 Estudo dos movimentos
1.4 Leis de Newton
1.5 Trabalho e energia

UNIDADE Il — Mecéanica dos Fluidos
2.1 Hidrostatica
2.2 Hidrodinamica

Bibliografia basica

PIETROCOLA, M. O.; POGIBIN, A.; ANDRADE, R.; ROMERO, T. R. Fisica -
Conceitos e contextos: pessoal, social, histérico. Vol. 1. 1. ed. S&do Paulo, SP:
Editora FTD, 2013.

FILHO, Aurélio G. TOSCANO, Carlos. Fisica e Realidade: ensino médio fisica
1. S&o Paulo: Scipione, 2010.

SAMPAIO, José Luiz; CALCADA, Caio Sergio. Fisica: ensino médio atual.
Volume Unico. Sdo Paulo: Editora Atual, 2005.

Bibliografia complementar

GASPAR, A. Experiéncias de Ciéncias para o Ensino Fundamental. 1. ed.
S3o Paulo: Atica, 2009.

HEWITT, Paul G.; Fisica Conceitual. 11. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.
IEZZI, Gélson. Fundamentos da Matematica Elementar. Vol. 8. Sdo Paulo:
Atual, 2002.

MENEZES, Luis Carlos de; et al. Fisica: 1° ano: Ensino Médio. Sao Paulo:
Editora PD, 2010.

TREFIL, James; et al. Fisica Viva: uma introducdo a Fisica conceitual. Rio de
Janeiro: LTC, 2006.



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

DISCIPLINA: Geografia |

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

Carga horéria total: 60h Cadigo:

Ementa: Estudos sobre a origem do espaco, formacao e estrutura da Terra.
Incentivando a reflexdo acerca do espaco vivido, com énfase na
fragmentacao e categorias espaciais, nas técnicas cartograficas, na dinamica
atmosférica e hidrica, a partir de conhecimentos tedricos e praticos.

Conteudos

UNIDADE I - Origem do Universo
1.1 Formacéo da Terra
1.1.1 Teoria da formacéo e Evolucao da Terra

UNIDADE Il - Contextualizacéo do Espaco
2.1 Selecao, fragmentacéo e categorias espaciais

UNIDADE IlII - Técnicas Cartogréficas

3.1 Orientacao espacial

3.2 Coordenadas geograficas e Alfanuméricas

3.3 Escala
3.4.1 Numeérica
3.4.2 Gréfica

3.4 Fuso horério
3.4.1 Fuso horario brasileiro
3.4.2 Horario de Veréo

3.5 ProjecBes e convengdes cartograficas

3.5.1 Confornes
3.5.2 Equivalentes
3.5.3 Equidistantes
3.5.4 Afilaticas

UNIDADE IV - O Espaco Vivido

4.1 Fisionomia da Terra
4.1.1 Estrutura da Terra

4.2 Estrutura geoldgica da Terra

4.3 Dinamica interna e externa

4.4 Processos geomorfoldgicos e formas de relevo
4.4.1 Relevo brasileiro
4.4.2 Formacao das rochas e seu potencial econémico
4.4.3 Recursos minerais no Brasil e no mundo

UNIDADE V - Dinamica Atmosférica
5.1 Fundamentos de climatologia
5.1.1 Tempo e Clima
5.2 Elementos e fatores do clima
5.2.1 Latitude
5.2.2 Altitude
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5.2.3 Continentalidade e Maritimidade
5.3 Classificag6es climaticas no Brasil e no mundo

UNIDADE VI- Recursos Hidricos e Gerenciamento desses Recursos
6.1 Rede de Drenagem e Bacias hidrograficas no Brasil
6.2 Aguas subterraneas
6.3 Aguas oceanicas e continentais

Bibliografia basica

AB’SABER, AzisNacib. Os dominios de natureza no Brasil. Potencialidades
paisagisticas. Sao Paulo: Atelié Editorial, 2003.

BERMANN, Célio. Energia no Brasil: para qué? Para quem? Crise e
alternativas para um pais sustentavel. Sdo Paulo: Livraria da Fisica — Fase,
2001.

CONTI, José Bueno. Clima e meio ambiente. S&o Paulo: Atual, 1998.

Bibliografia complementar

ALMEIDA, Lucia Marina Alves de; RIGOLIN, Tercio Barbosa. Fronteiras da
Globalizagdo: Geografia Geral e do Brasil. Sdo Paulo: Atica, 2014.

DUARTE, Paulo Aradjo. Fundamentos de cartografia.2 ed. Floriandpolis:
EduFSC, 2003.

GUERRA, Antonio Teixeira. Geormorfologia. Uma atualizacdo de bases e
conceitos. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2001.

MARENGO, José A. Mudancas Climaticas Globais e seus Efeitos sobre a
Biodiversidade. Brasilia: Ed. MMA, 2006.

MENDONCA, Claudio; LUCCI, ElianAlabi; BRANCO, Anselmo
Lazaro.Territério e Sociedade no Mundo Globalizado: Geografia Geral e do
Brasil. S&o Paulo: LTD, 2009.



Servi¢o Publico Federal

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

Pr6-Reitoria de Ensino

DISCIPLINA: Higiene e Sanitizacdo na Industria

Vigéncia: a partir de 2018/1

Periodo letivo: 1° ano

Carga horéria total: 30h

Cédigo:

Ementa: Estudos das fontes e usos da agua na industria de alimentos assim
como o tratamento de &gua. Conhecimento das substancias utilizadas como
detergentes e sanitizantes e compreensado dos métodos de limpeza e sanitizacao
na industria de alimentos. Estudo das medidas de seguranca do trabalho na
industria e legislacdo vigente. Aplicacdo das boas praticas de fabricacdo e

legislacdo vigente.

Conteudos

UNIDADE | - Estudo da Agua
1.1 Fontes e usos da agua na indastria de alimentos
1.2 Andlise de dureza da agua
1.3 Tratamento da agua

UNIDADE Il — Limpeza e Sanitiza¢do na Industria de Alimentos
2.1 Fases da limpeza: Pré-lavagem, limpeza com detergentes,
enxague e sanitizacao
2.2 Produtos usados na limpeza e sanitizacao
2.3 Calculo para elaboracdo de solucdo de agua clorada para a
sanitizagcao
2.4 Métodos de remocdao de sujidades e sanitizacao

UNIDADE Ill - Seguranca do Trabalho
3.1 Seguranca do trabalho
3.2 Equipamentos indispensaveis. (EPI, EPC)
3.3 Importancia da CIPA
3.4 Legislacdo de seguranca no trabalho: conceito e importancia

UNIDADE IV - Boas Préticas de Fabricacao
4.1 Conceito e importancia
4.2 Legislacao

Bibliografia basica

ANDRADE, Nélio José; MACEDO, Jorge Antbnio B. de. Higienizacdo na
indastria de alimentos. Sao Paulo: Varela, 1996. 182 p.

GAVA, Altanir Jaime. Principios de Tecnologia de Alimentos. 3. ed. Séo
Paulo, SP: Nobel, 1981. 284 p.

SILVA JR., Eneo Alves da. Manual de Controle Higiénico - Sanitario em
Alimentos. 5. ed. Sao Paulo: Varela, 2002. 479p.

MICHEL, Oswaldo. Acidentes do trabalho e doencas ocupacionais. Sao
Paulo: LTR, 2000. 373 p.
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Bibliografia complementar

BRASIL ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Resolucdo RDC
n°® 216, de 15 de setembro de 2004. Disp6e sobre Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servi¢os de Alimentacéao.

CAMARGO, Fernanda Lessa Freitas. Servicos de Alimentacao,
Administracdo e Qualidade. Pelotas, RS: Editora UFPEL, 2001. 138 p.
EVANGELISTA, Jose. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro, RJ: Ateneu,
1987. 652p.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e
Vigilancia Sanitéaria de Alimentos: Qualidade das matérias-primas, doencas
transmitidas por alimentos e treinamento de recursos humanos. Barueri, SP:
Manole, 2008. XXXIIl, 986 p.

TRIGO, Viviano Cabrera. Manual Pratico de Higiene e Sanidade nas
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Sdo Paulo, SP: Varela, 1999. XV,
188p.
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DISCIPLINA: Histéria |

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

Carga horéria total: 60h Cddigo:

Ementa: Estudos sobre aspectos dos processos histéricos vivenciados pelos
diferentes grupos e sociedades, desde o processo de transi¢cao do sistema feudal
para o sistema capitalista, até a revolucdo francesa. Compreenséo da realidade
contemporanea. Estudos sobre a apropriacdo da terra, a transformacé&o do meio
pelos diferentes grupos sociais e das dindmicas de organizacao do trabalho.

Conteudos

UNIDADE | - Histéria, Sociedade e Cultura
1.1 Teoria e discussao de conceitos

UNIDADE Il - A Origem do Homem
2.1 As primeiras sociedades humanas e seus modos de vida

UNIDADE Il - As Civilizacbes Orientais e seu Legado Cultural a Humanidade
3.1 Mesopotamia
3.2 Egito
3.3 Persas, Hebreus e Fenicios

UNIDADE IV - As Civilizacdes Classicas: Grega e Romana
4.1 Legado cultural a humanidade

UNIDADE V - A Desagregacao do Império Romano
5.1 Os povos germanicos
5.2 Formacéo do sistema feudal na Europa

UNIDADE VI - A Europa Medieval e suas Relacdes com o Oriente
6.1 Sociedade feudal
6.2 Igreja catdlica e as cruzadas
6.3 A burguesia e as cidades medievais

Bibliografia basica

COTRIM, Gilberto. Histdéria global — Brasil e geral. Sdo Paulo: Editora Saraiva,
20009.

DIAS, A.; GRINBERT, K.; PELLEGRINI, M. Nono Olhar Histéria. Vol. 1. Sdo
Paulo: FTD, 2015.

DIVALTE, Garcia Figueira. Histéria na sala de aula: conceitos, praticas e
propostas. Sao Paulo: Contexto, 2003.

Bibliografia complementar

FRANCO JR., Hilario. ldade Média: nascimento do Ocidente. Sao Paulo:
Brasiliense, 2001.
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HUBERMAN, Leo. Historia da rigueza do homem. 15. ed. Rio de Janeiro:
JZE, 1979.

KERN, A. (Org.). Arqueologia pré-histérica do Rio Grande do Sul. Porto
Alegre: Mercado Aberto, 1987.

LEROI-GOURHAN, A_; et al. Pré-histdria. Sado Paulo: Pioneira, 1981.
SALINAS, Samuel Sérgio. Discutindo a historia. Do feudalismo ao
capitalismo: transi¢cdes. 9. ed. Sdo Paulo: Atual, 2008.
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DISCIPLINA: Informatica

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

Carga horéria total: 60h Cddigo:

Ementa: Estudos dos conceitos basicos de internet, identificacdo e utilizacdo das
principais funcionalidades de seus aplicativos. Investigagdo acerca da evolugao
histérica da informatica. Estudo dos conceitos e ferramentas de sistemas
operacionais. Conhecimento e identificagdo dos conceitos e das principais
funcionalidades de softwares aplicativos.

Conteudos

UNIDADE | — Internet
1.1 Correio eletronico
1.2 Ambiente Virtual de Aprendizagem
1.3 Navegacao na Web

UNIDADE Il — Introducédo a Informética
2.1 Historia e evolucao da informatica
2.2 Hardware
2.3 Software

UNIDADE Il — Sistema Operacional
3.1 Principais caracteristicas
3.2 Gerenciamento de arquivos e pastas

UNIDADE IV — Processador de Texto
4.1 Gerenciamento de documentos
4.2 Formatacdo de documentos
4.3 Utilizagao de tabelas
4.4 Insercdo de imagens

UNIDADE V — Aplicativo de Apresentacéao
5.1 Criagao de apresentacoes
5.2 Configuracdo de apresentacdes

UNIDADE VI — Planilha Eletronica
6.1 Gerenciamento de pastas e planilhas
6.2 Formatacéao de células
6.3 Insercéo de férmulas e fungbes
6.4 Classificagdo de dados
6.5 Criacao de graficos

Bibliografia basica

COX, Joyce; PREPPERNAU, Jean. Microsoft Office Word 2007: passo a
passo. Sédo Paulo: Bookman, 2007.

FRYE, Curtis. Microsoft Office PowerPoint 2007: Passo a Passo. Sao Paulo:
Bookman, 2007.
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FRYE, Curtis. Microsoft Office Excel 2007: Passo a Passo. Sao Paulo:
Bookman, 2008.

Bibliografia complementar

BARNIVIERA, Rodolfo. Introdugdo a Informatica. S&o Paulo: Do Livro
Técnico, 2012.

CAPRON, Harriet. Introducéo a informatica. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2004.

COX, Joyce; PREPPERNAU, Jean. Windows 7: passo a passo. Sdo Paulo:
Bookman, 2010.

MARTELLI, Richard. Excel 2010. Sao Paulo: SENAC-SP, 2011.

SCHAH, Téo Almeida. Informéatica em Exercicios. S&o Paulo: ALUMNUS,
2015.
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DISCIPLINA: Introducdo a Tecnologia de Alimentos

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

Carga horéria total: 90h Cddigo:

Ementa: Estudo da origem da tecnologia de alimentos. Compreensao dos fatores
envolvidos em um sistema agroindustrial. Andlise de diferentes aspectos
relacionados a matéria-prima, ao produtor, a industria, ao atacado, ao varejo e ao
consumidor. Andlise e compreensdo da constituicdo dos alimentos. Identificacédo
das causas de alteragGes em alimentos. Identificacdo dos materiais e tecnologias
para cada embalagem para alimentos. Descricdo de maquinas e equipamentos
necessarios a industria de frutas e hortalicas, leite, carnes, massas e panificio.

Conteudos

UNIDADE I - Introducéo a Tecnologia de Alimentos
1.1 Origem
1.2 Historico e importancia

UNIDADE Il - Sistemas Agroindustriais
2.1 Produtor
2.2 Industria
2.3 Atacado
2.4 Varejo
2.5 Consumidor

UNIDADE Il - Matérias-primas Alimenticias
3.1 Origem Vegetal
3.2 Origem Animal
3.3 Origem Mineral

UNIDADE IV - Principais Alterac6es em Alimentos
4.1 Alterac0es fisicas
4.2 Alteracbes quimicas
4.3 AlteracBes enzimédticas (principais enzimas envolvidas)
4.4 AlteracGes microbioldgicas (principais micro-organismos
envolvidos)

UNIDADE V - Tecnologia de Embalagens para Alimentos
5.1 Embalagens de vidro
5.2 Embalagens metalicas
5.3 Embalagens celulésicas
5.4 Embalagens plasticas

UNIDADE VI - Maguinas e Equipamentos
6.1 Maquinas e Equipamentos Utilizados em Agroindustrias de
Frutas e Hortalicas
6.2 Maquinas e Equipamentos Utilizados em Agroindustria de Leite
6.3 Maquinas e Equipamentos Utilizados em Agroindustrias de
Carnes
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6.4 Maquinas e Equipamentos Utilizados em Agroindustrias de
Massas e Panificio

Bibliografia basica

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2008.
CALLADO, Antdnio André Cunha. Agronegadcio. 3. ed. S&do Paulo: Atlas, 2011.
GAVA, Altanir. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel,
2008.

Bibliografia complementar

ARAUJO, Massilon. Fundamentos de Agronegécios. 2. ed. S&o Paulo: Atlas,
2008.

BARROS, Geraldo Sant'ana de Camargo; et al. Sistema Agroindustrial do
Leite no Brasil. Brasilia, DF: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2001. 170 p.
ISBN 8573831197

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO,
Marta Helena Fillet. Fundamentos de Ciéncia e tecnologia de alimentos.
Séo Paulo, SP: Manole, 2006. 612 p. ISBN 852041978x.

SHIMOKOMAKI, Massami; et al. Atualidades em Ciéncia e Tecnologia de
Carnes. Sao Paulo: Varela, 2006. 236 p. ISBN 8585519940.
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DISCIPLINA: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira |

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

Carga horéria total: 90h Cddigo:

Ementa: Andlise de estruturas linguisticas. Estudo e aplicacdo da evolucéo e
da variacdo da linguagem, bem como da compreensdo dos seus multiplos
sentidos no texto oral e escrito. Producdo escrita em lingua padrédo. Estudo e
compreensao do texto e de suas diferentes linguagens com énfase nos tipos
descritivo, narrativo, injuntivo e dissertativo-argumentativo. Estudo das
diferencas entre textos literarios e néo literarios, bem como sobre as
especificidades dos géneros lirico, narrativo e dramatico.

Conteudos

UNIDADE | — Sistematiza¢do do Conhecimento Linguistico
1.1 Evolucao e variacéo linguistica
1.2 Sentido das palavras (polissemia, Denotacdo e conotacéao,
sinonimia/antonimia e homonimia/paronimia)
1.3 Questbdes ortograficas e Acordo ortografico
1.4 Acentuacdo gréafica
1.5 Radicais e Prefixos
1.6 Concordancia (nominal e verbal)
1.7 Regéncia (nominal e verbal)
1.8 Acento grave indicativo de crase

UNIDADE Il — Produgéo da Leitura e do Texto
2.1 Compreensao e Interpretacdo de textos de diferentes tipos
2.2 Producdo de textos de diferentes tipos - descritivo, narrativo,
injuntivo e dissertativo-argumentativo

UNIDADE Il — Andlise do Texto Literario
3.1 Texto Literario e Nao Literario (caracteristicas)
3.2 Géneros Literarios (caracteristicas dos géneros lirico, narrativo e
dramatico)
3.3 Nocdes de Poesia
3.4 Nocodes de Prosa
3.5 Interpretacdo de textos liricos, narrativos e dramaticos

Bibliografia basica

CEREJA, Wiliam Roberto; MAGALHAES, Tereza Cochar. Portugués:
Linguagens. Vol. 1. S&do Paulo: Atual, 1999.

MAIA, José Domingues. Portugués. 2. ed. Sdo Paulo: Atica, 2008.

TERRA, Ernani; NICOLA, José de. Portugués de olho no mundo do
trabalho. Séo Paulo: Scipione, 2004.




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

Bibliografia complementar

ABAURRE, Maria Luiza; PONTARA, Marcela Nogueira; FADEL, Tatiana.
Portugués: lingua e literatura. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

CEREJA, William Roberto. Ensino de literatura: uma proposta dialogica para
o trabalho com literatura. Sado Paulo: Atual, 2005.

COELHO, Jacinto de Prado. Como ensinar literatura. In Ao contrario de
Penélope. Lisboa: Livraria Bertrand, 1976.

FARACO, C. E.; MOURA, F. M. Lingua e literatura. Volume Unico — 2° grau.
Sé&o Paulo: Atica, 1999.

TUFANO, Douglas. Portugués: literatura, gramatica e producéo de texto. S&o
Paulo: Moderna, 2004.
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DISCIPLINA: Matematica |
Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 1° ano
Carga horéria total: 90h Cddigo:
Ementa: Estudos sobre conjuntos numéricos, intervalos, funcdes algébricas,

funcdo exponencial, fungcdo logaritmica e progressées. Estudos e aplicacdo de
estatistica.

Conteudos

UNIDADE I - Conjuntos Numéricos

1.1 Representacao, classificacao, relagdes de pertinéncia e inclusao
1.2 Operacdes com conjuntos NUMEricos

UNIDADE II - Intervalos
2.1 Definicao e representacéo
2.2 Operacbes com intervalos

UNIDADE 1l - Funcdes Algébricas

3.1 Coordenadas cartesianas, produto cartesiano e relacdes binarias
3.2 Conceito, notacéo, representacao, lei de formacdo, dominio e
imagem de fungao

3.3 Funcgdes linear, afim, quadratica e modular

3.4 Contexto das funcodes

UNIDADE IV - Fungbes Exponenciais
4.1 Equacbes exponenciais
4.2 Grafico de fungdes exponenciais

UNIDADE V - Func¢des Logaritmicas
5.1 Defini¢édo e propriedades operatérias
5.2 Mudanca de base e equacdes logaritmicas
5.3 Gréfico de funcbes logaritmicas

UNIDADE VI - Progressoes

6.1 Definicdo, termo geral, propriedades e soma dos termos da
progressao aritmética

6.2 Definigcdo, termo geral, propriedades e soma dos termos da
progressao geomeétrica

UNIDADE VII - Estatistica

7.1 Elementos fundamentais, frequéncias e representacdes gréaficas
de uma amostra

7.2 Medidas de tendéncia central: média, mediana e moda
7.3 Medidas de dispersao: variancia e desvio padrao

Bibliografia basica

BEZERRA, Manoel Jairo. Matematica. Sao Paulo: Scipione, 1994.
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PAIVA, Manoel. Matematica. Sao Paulo: Moderna, 2005.
SMOLE, Kétia Stocco; DINIZ, Maria Ignes. Matematica: ensino médio. Vol. 2 e
3. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

Bibliografia complementar

DANTE, Luiz Roberto. Matematica. Vol. Unico. Sdo Paulo: Atica, 2005.
DANTE, Luiz Roberto. Matematica: Contexto & Aplica¢des. Vol. 1. 2. ed.
Editora Atica, 2013.

IEZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de
Matematica Elementar. Vol. 1. 8. ed. Sao Paulo: Atual, 1995.

IEZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de
Matematica Elementar. Vol. 2. 8. ed. Sao Paulo: Atual, 1995.

RIBEIRO, Jakson. Matemética, ciéncia, linguagem e tecnologia 1: ensino
meédio. Sdo Paulo: Scipione, 2010.
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DISCIPLINA: Quimica |

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

Carga horéria total: 90h Cddigo:

Ementa: Estudos introdutérios sobre quimica. Analise da estrutura atomica.
Classificacdo periodica dos elementos. Investigacdes sobre ligacdes quimicas.
Estudos sobre fungdes inorganicas e reacdes inorganicas. Realizacdo de
calculos quimicos.

Conteudos

UNIDADE I - Introducdo a Quimica
1.1 Matéria e energia
1.2 Sistemas, substancias puras e misturas
1.3 Propriedades e transformacdes da matéria
1.4 Misturas especiais

UNIDADE II - Estrutura Atbmica
2.1 Historico
2.2 Numero atbmico, nimero de massa e elemento quimico
2.3 Isotopos, isdbaros, isotonos, isoeletrdnicos e alotropia
2.4 Modelo atébmico atual: ndmeros quanticos e distribuicao
eletrbnica

UNIDADE llI - Classificacdo Periédica dos Elementos Quimicos
3.1 Histérico e classificacéo atual
3.2 Propriedades: periddicas e aperiddicas
3.3 Caracteristicas fundamentais da tabela atual

UNIDADE IV - Ligagfes Quimicas
4.1 Ligacéo ibnica
4.2 Ligagéao covalente
4.3 Ligacao metalica
4.4 Forgas intermoleculares
4.5 Numero de oxidacao: regras de aplicacéo

UNIDADE V - Funcdes Inorganicas
5.1 Conceito, classificacdo e nomenclatura de acidos, bases, sais e
oxidos

UNIDADE VI - Reagfes Inorganicas
6.1 Tipos de reagdes
6.2 Acerto de coeficientes

Bibliografia basica
FELTRE, Ricardo. Quimica Geral. Vol. 1. 6. ed. Sdo Paulo: Moderna. 2004.

PERUZZO, Francisco M.; CANTO, Eduardo L. Quimica na abordagem do
cotidiano. Vol. 2. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna. 2006.
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USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimica Geral e Inorganica. Séo
Paulo: Editora Saraiva. 2001.

Bibliografia complementar

BRADY, James E. Quimica Geral. Vol. 1. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.
ROCHA, Jdlio. Introducdo a Quimica ambiental. 2. ed. Porto Alegre:
Bookman, 20009.

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e
0 meio ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. Vol. 1. 2. ed. Sao Paulo: Makron Books, 1994.
USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimica Geral. Vol. 1. 12. ed. Séo
Paulo: Saraiva, 2006.
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DISCIPLINA: Quimica Organica

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

Carga horéria total: 90h Cédigo:

Ementa: Estudo introdutério a quimica organica. Reconhecimento e
caracterizagdo das funcdes organicas e sua importancia na natureza. Analise
dos principais tipos de reacdes realizadas pelos compostos organicos.
Definicbes conceituais sobre a obtencdo dos diferentes tipos de polimeros
existentes no cotidiano.

Conteudos

UNIDADE I — Introduc&o a Quimica Organica
1.1 Historico da quimica organica
1.2 O atomo de carbono
1.2.1 Valéncia
1.2.2 Hibridizacao
1.2.3 Classificacdo 1.3 LigagOes sigma e pi
1.4 Classificacdo das cadeias carbbnicas
1.5 Tipos de féormulas dos compostos organicos

UNIDADE Il — Func¢des Organicas
2.1 Hidrocarbonetos alifaticos e aroméaticos
2.2 Compostos oxigenados
2.3 Compostos nitrogenados
2.4 Compostos halogenados
2.5 Sais organicos

UNIDADE Il — Reac6es Organicas

3.1 Principais tipos de reagdes
3.1.1 Adicéo
3.1.2 Substituicéo
3.1.3 Eliminacéo
3.1.4 Oxidacéo

3.2 Propriedades fisicas e quimicas dos compostos organicos
3.2.1 Pontos de Fuséao e Ebulicao
3.2.2 Solubilidade

UNIDADE IV — Isomeria

4.1 Isomeria Plana
4.1.1 Fungéao
4.1.2 Cadeia
4.1.3 Posicao
4.1.4 Metameria
4.1.5 Tautomeria

4.2 Isomeria Espacial
4.2.1 Isomeria Geomeétrica (cis/trans).
4.2.2 1someria Optica (d,)
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UNIDADE V - Polimeros
5.1 Principais tipos de polimeros
5.1.1 Adicéao
5.1.2 Condensacéo
5.1.3 Copolimeros

Bibliografia basica

BRUICE, Paula Yurkasis. Quimica Organica. Vol. 1. 4. ed. S&o Paulo: Pearson,
2006.

BRUICE, Paula Yurkasis. Quimica Organica. Vol. 2. 4. ed. S&o Paulo: Pearson,
2006.

CAREY, Francis. Quimica Organica. Vol. 1. Editora McGraw-Hill, 2011.

Bibliografia complementar

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o
meio ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

BARBOSA, Luiz Claudio de Almeida. Introduc¢do a Quimica Organica. 2. ed.
Séo Paulo: Pearson, 2011.

BROW, Theodore; LE MAY, Eugene; BURSTEIN, Bruce. Quimica: a ciéncia
central. 9. ed. S&o Paulo: Pearson Hall, 2005.

CONSTANTINO, Mauricio Gomes. Quimica Organica - um curso universitario.
Vol. 2. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

USBERCO, Joao; SALVADOR, Edgard. Quimica essencial. Sdo Paulo: Saraiva,
2001.
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DISCIPLINA: Sociologia |

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

Carga horéria total: 30h Cédigo:

Ementa: Estudo e analise do contexto histérico de surgimento da sociologia;
Surgimento da sociologia como ciéncia; ldentificacdo do objeto da sociologia;
Compreenséo e diferenciacdo das propostas tedricas sociologicas segundo E.
Durkheim, M. Weber e K. Marx; Sintese das teorias sociolégicas;
Estabelecimento da relacdo entre cidadania e desigualdades sociais; Estudo
das questbes sociais: género e minorias sociais.

Conteudos

UNIDADE | - Contexto Histérico de Surgimento da Sociologia
1.1 Aspectos econdmicos, sociais, politicos, econdmicos,
ideologicos que permitiram a ascensdo do pensamento cientifico
sobre a sociedade
1.2 O positivismo e Auguste Comte

UNIDADE Il — Introduc¢éo aos Classicos da Sociologia
2.1 Emile Durkheim
2.2 Karl Marx
2.3 Max Weber

UNIDADE llI - Cidadania
3.1 Histérico do conceito: da antiguidade a atualidade
3.2 Cidadania no Brasil
3.3 Cidadania: mobilizagéo e organizagao social

UNIDADE IV — Minorias Sociais
4.1 Defini¢cdes preliminares
4.2 Diferenciagdo dos movimentos sociais
4.3 Exemplos de manifestacées no Brasil

UNIDADE V - Desigualdades Sociais
5.1 Defini¢bes de castas, estamentos e classes
5.2 Desigualdades sociais, étnicas e culturais
5.3 Consequéncias das desigualdades sociais
5.4 Violéncia, desigualdade social e direitos humanos

UNIDADE VI — Questao de Género
6.1 Sexo e género: definigcbes preliminares
6.2 Movimentos feministas
6.3 Mulheres e trabalho: do contexto rural ao urbano
6.4 Mulheres e politica
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Bibliografia basica

CARVALHO, José Murilo de. Cidadania no Brasil: o longo caminho. 8. ed. Rio
de Janeiro: Civilizacao Brasileira, 2006.

DIMENSTEIN, Gilberto; RODRIGUES, Marta Assumpc¢ao; GIANSANTI, Alvaro
Cesar. Dez licbes de Sociologia para um Brasil cidaddo. Sado Paulo: FTD,
2008.

GIDDENS, Antony. Sociologia. Fundacédo Calouste Gulbenkian. 4. ed. 2004.

Bibliografia complementar

LOWY, Michael. Ideologias e ciéncia social: elementos para uma analise
marxista. 18. ed. Sado Paulo: Cortez, 2008.

MARTINS, José de Souza. O Poder do Atraso. Ensaios de Sociologia e
Historia Lenta. Sdo Paulo: Ed. Hucitec, 1994. 174p.

PAIVA, Angela Randolpho. O publico, o privado e a cidadania possivel: a
construcdo do espaco publico brasileiro. Ed. Senac Nacional, 2001.

SELL, Carlos Eduardo. Sociologia Classica: Marx, Durkheim e Weber. 2. ed.
Petrépolis, RJ: Vozes, 2010.

THERBORN, Goran. Sexo e Poder: a familia no mundo, 1900-2000. S&o
Paulo: Contexto, 2006.
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DISCIPLINA: Tecnologia de Panificacdo, Massas e Confeitaria

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

Carga horaria total: 60h Caodigo:

Ementa: Estudo dos processos de beneficiamento e armazenamento do grao
de trigo. Estudo e compreensdo da composi¢cao quimica e das estruturas que
formam o gréo de trigo. Estudo da classificacdo do trigo conforme a legislacéo
vigente. Compreenséao dos processos de moagem do trigo para a obtencao da
farinha de trigo. Abordagem sobre qualidade e classificacdo da farinha de trigo
segundo legislacéo vigente. Estudo das func¢des dos ingredientes utilizados nos
processos de elaboracdo de produtos panificaveis. Compreensao das etapas e
métodos de producdo de massas para pdes e massas de confeitaria.
Elaboracéo de paes e produtos de confeitaria como paes, bolos, biscoitos entre
outros. Abordagem sobre controle de qualidade e legislacao.

Conteudos

UNIDADE | — O Grao do Trigo
1.1 Origem e historico do trigo
1.2 Beneficiamento e armazenamento do trigo
1.3 Estrutura e composic¢éo do trigo
1.4 Classificacéo do trigo para moagem

UNIDADE Il — Processo de Moagem
2.1 Processo de moagem
2.2 Classificacéo da farinha
2.3 Qualidade da farinha

UNIDADE Il - Ingredientes e Suas Funcdes nas Massas
3.1 Ingredientes essenciais
3.2 Ingredientes opcionais

UNIDADE IV — Métodos de Panificacdo
4.1 Método direto
4.2 Método indireto
4.3 Método esponja

UNIDADE V - Etapas do Processo de Panificacédo
5.1 Pesagem
5.2 Mistura
5.3 Amassamento
5.4 Descanso
5.5 Diviséo
5.6 Modelagem
5.7 Fermentacao
5.8 Assamento
5.9 Arrefecimento
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UNIDADE VI — Massas de Confeitaria
6.1 Massas folhadas
6.2 Massas Briséee
6.3 Massas Sablée
6.4 Massa Podre

UNIDADE VIl — Producao de Péaes e Produtos de Confeitaria
7.1 Bolos
7.2 Biscoitos
7.3 Pées

Bibliografia basica

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S.; SZLAK, Carlos David. Tecnologia da
Panificacdo. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Manole, c2007. 418 p.

DAVID MORGAN. Tortas: doces e salgadas. Manole, 2005. 132p.

WAYNE GISSLEN. Panificacdo e confeitaria profissionais. Manole, 2011.
804p.

Bibliografia complementar

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia
Industrial. Vol. 4. Sado Paulo: Edgar Blicher, 2001. 523p.

BASTOS, Edna. Trigo: da Lavoura ao P&o. Colecdo Brasil Agricola. Sdo
Paulo, SP: Ed. icone, 1987. 95 p.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instrucédo
Normativa n°38 de 30 de novembro de 2010. Regulamento Técnico do Trigo.
Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil. Brasilia, 2010.

SILVA, Djalma Barbosa da; et al. Trigo para o Abastecimento Familiar: Do
plantio & mesa. Brasilia, DF: Embrapa - CPAC, 1996. 176 p.

BRASIL ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Resolucdo RDC
n° 216, de 15 de setembro de 2004. Disp8e sobre Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servi¢cos de Alimentacgéo.



