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1. DETALHAMENTRDOCURSO

Denominacgaado Curso:CursoSuperiorde Tecnologieem Agroindustria
Grau:Tecnologia

Modalidade: Presencial

CampusAlegrete

EixoTecnolégicoProducdoAlimenticia

Ato de Criacdodo curso: AutorizadopelaPortarian® 166 de 19 de janeirode 2005 (Publicadano DOUSecadl pag.17
em 20 de janeirode 2005).Aprovadaa Convalidagdalo CursopelaResolucam® 046,do ConselhdSuperior,de 20 de
junhode2013.

TECNOLOGUA EM AG

Quantidadede Vagas40

Turnode oferta: Noturno

RegimelLetivo: Semestral

Regimede Matricula: por componentecurricular

Cargahorériatotal do curso:2600horas

Cargahoréariade estagia 200horas

Cargahorariade ACC240horas

Tempode duragéodo Curso:7 semestreq3,5anos)

Tempomaximo paralntegralizagdoCurricular:12 semestreg6 anos)
Periodicidadede oferta: Anual

Localde Funcionamentoinstituto Federalde Educag&oCiénciee Tecnologidarroupilhag CampudAlegrete¢ RS377,
km 27,Pass Novo,CaixaPostaln®118, CEP7.555000¢ Alegrete- RS

Coordenador(afo Curso:Luana Haselein Maurer

Contatodo (a) Coordenador(a):agroindustria.a®iffarroupilha.edu.br
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2. CONTEXTEDUCACIONAL

2.1. Historicodanstituicdo

Olnstituto FederalFarroupiha (IFFarroupilhafoi criadoa partir daLeil1.892/2008mediantea integra¢éodo Cen-
tro Federalde Educacadecnoldgicale SdoVicentedo SulcomsuaUnidadeDescentralizadde Juliode Castilhos da
EscolaAgrotécnicaFederalde Alegrete,alémde umaUnidadeDescentralizadae Ensinoque pertenciaao CentroFe-
deralde Educacad ecnologicale BentoGoncalvessituadano municipiode SantoAugusto Assimo IFFarroupilhaeve
nasuaorigemquatro campi:CampusSaoVicentedo Sul,Campusliliode Castillos, CampusAlegretee CampusSanto

Augusto.

Noanode 2010,0 IFFarroupilhaexpandiusecoma criagdodo CampudPanambiCampusSantaRosae CampusSao
Borja;no anode 2012,com a transformacéodo NucleoAvancadade Jaguarem Campusem 2013,com a criagdodo
CampusSantoAngeloe comaimplantagdodo CampusAvancadale UruguaianaEm2014foi incorporadoao IFFarrou-
pilhao ColégicAgricolade FredericoWestphalengue passoua chamarCampud-redericoWestphalenre foram institu-
idosoito Centrosde Refaéncia:CandelariaCarazinhoNdo-Me-Toque,Quarai,Rosariodo Sul,SantiagoS&doGabriele
TrésPassosAssim,o IF Farroupilhaconstituise por dez campie um CampusAvancado.em que ofertam cursosde
formac&oinicial e continuada,cursostécnicosde nivel médio, cursossuperiorese cursosde posgraduacdoalémde
outros Programag£ducacionaifomentadospelaSecretariade Educacadrrofissionak Tecnol6gicd SETEChlémdes-
sescampi,o IFFarroupilhaatuaem 35 cidadesdo Estadocom 37 polosque ofertam cursostécnicosnamodalidadede

ensinoadistancia.

Asededo IFFarroupilhaa Reitoria,estalocalizadanacidadede SantaMaria, afim de garantircondicdesadequadas
paraagestaainstitucional facilitandoa comunicaca® integracdoentre oscamp. Enquantoautarquia,o IFFarroupilha
possuiautonomiaadministrativa,patrimonial,financeira,didatico-pedagégica disciplinar,atuandona oferta de edu-
cagaosuperior,basicae profissional,pluricurriculare multicampi, especializadana oferta de educagaoprofissionale
tecnolégicanasdiferentesmodalidadesde ensino.Nessesentido,osInstitutossaoequiparadosisuniversidadesgomo
instituicbesacreditadoras certificadorasde competénciagprofissionaisalémde detentoresde autonomiauniversita-
ria.

O Campushlegreteantesumaescolaagricolacriadaem 1954tinha objetivosbemdeterminadosou seja,atenderia
jovensoriundosde familiasde agricultoresdo NucleoColonialdo PassdNovo.Eraumaexperiéncigpioneirade reforma
agrarianumafazendadesapropriada loteadaem 110glebasde 30 haque contoucoma instalacaade um PostoAgro-
pecuéario,PatrulhaAgricolaCooperativaCentrode Tratoristae GrupoEscolarComtoda essaestrutura,acreditavase

guea coldniaseriaum modelode desenvolvimelo paraaregiao.

Em?2005,a EscolaAgrotécnicaFederalde Alegrete(EAFA)pbteveautorizacdado MEC parafuncionamentode dois
Cursode NivelSuperiorvoltadosao setor produtivo. Emagostodo mesmoano, ja estavamem pleno funcionamento
os cursosde Tecnologiade Producaode Grédose Sementes Tecnologisem Industrializacdale Produtosde Origem

Animal.Somandeseaisso,a EAFA/RBassaa disponibilizarem 2006,de forma pioneira, CursosTécnicodntegradosa
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Educacédale Jovense Adultosde NivelMédio nasareasda Informaticae Agropecuariae o Cursode TécnicoAgricola

Integradoao EnsinadMédio na habilitacdoAgropecuaria.

Coma criacaodos Institutosfederais,em 2008,a EscolaAgrotécnicaFederalde Alegretepassoua integrara Rede
Federalde Ensiho, sendoentdo denominadalnstituto FederalFarroupilhag CampusAlegrete.Nessenovo contexto,O
IF Farroupilhag CampusAlegretemantevea oferta de cursostécnicosde nivel médio, integradosao EnsinoMédio e
subsequentes de cursossuperioresde tecnologia, passandaa ofertar também cursossuperioresde licenciaturae

bacharelado.

2.2. Justificativade oferta do curso

Oslnstitutos Federaisforam criadoscom a Lei11.892,de 29 de dezembrode 2008 e tem como objetivo ofertar
educacaoprofissionale tecnddgica,em todos os seusniveise modalidadesformando e qualificandocidaddoscom
vistasnaatuacgaoprofissionahosdiversossetoresdaeconomiacoménfaseno desenvolvimentsocioecondmicdocal,
regionale nacional.Visaaindadesenvolveia educagagrofissionale tecnoldgicacomoprocessceducativoe investiga-

tivo de geracéoe adaptagdade solugdedécnicase tecnoldgicasmsdemandassociaise peculiaridadesegionais.

OsCursosSuperioresie Tecnologiaepresentamumadasprincipaisrespostagio seor educacionabsnecessidades
e demandasda sociedadebrasileira,uma vez que o progressotecnoldgicovem causandoprofundasalteracéesnos

modosde produc¢do,nadistribuicdodaforcade trabalhoe nasuaqualificacao.

OEstadodo RioGrandedo Sul,localizadono extremosuldo Brasil possuiposi¢caogeogréaficaestratégicae privilegi-
adano Mercosul,situandase no centro de umaregiaoque concentra60%de toda a economiada Américal atina.A
agropecuaria abaseeconémicado Estadoe desenvolvesede formadiversificadade acordocomasdiferentescarac-
teristicasregionais.Destacarsse a criagcdode bovinosde corte e leite, ovinos,suinose frangose os plantiosde arroz,

sojae milho, comsignificativaexpansamaséareasde fruticultura e olericultura.

O municipiode Alegrete,detentor da maior extensaode terrasdo Estado(787.300ha), localizase naregidodeno-
minadaFronteiraOeste possuindo/7.653habitantes,dosquais89,6%residemnasareasurbanase 10,4%residemnas
areasrurais (IBGE2010) A suaeconomiaestaestruturadano bindmio lavourapecuaria;os solosdo municipioséo
extremamentevariados permitindo umautilizacaobastantediversificadaApesarda enormeextensaaterritorial, ape-
nas36%da areapode ser cultivadacom culturasanuas, devendoo restanteser utilizadocom pastagennativa (ecos-

sistemado & LJI YAWIg O Kanpassibilidadele cultivosperenes comofruticultura e reflorestamento.

Entreosprincipaisprodutosdaregido,pode-sedestacar arroz,asojae o milho. Napeauaria,aregidodaFronteira
Oeste sedestaceempraticamentetodososrebanhoscomexcec¢aalo suino. Aregidoé detentorade 22,5%dorebanho
estadualde bovinos,42%do rebanhoovino, 24%do rebanhoequino,32%do rebanhoasininoe 25%do rebanhobuba-

lino.

Emrelacdoaosestabelecimentoslo setorindustrial,a FronteiraOesteabrigaindUstriasde diversosportes, sendo
gue no seguimentade alimentose bebidasencontramseosestabelecimentosie maior porte, situadosem Santanado

Livramento,Alegretee Itaqui. Segundao relatério do 1° Seminariode Desenvolvimentdregionaldestacamse como
8
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potencialidades instalacdade pequenas médiasagroindustriagparaagregarvalora producédodaagriculturae pecu-

aria, principalmentedosprodutossoja,arroze carne.

No entanto, o crescimentodo setor alimenticio,especialmentenas pequenaspropriedadesenfrenta um grande
desafio,que é a producaode alimentoscommelhor qualidade,competitividade ,maior seguranca menor custopara
o consumidor.Nosultimos anos a industrializacaale alimentosobteve extraordinariosavangoso desenvolvimento
de novosprodutos, processosmétodosde conservacdoanalisesbromatoldgicasmicrobiolégicase sensoriaishem
comono tratamentode residuose empesquisasie viabilidade nutricional, medicinale econémicade produtosalimen-
ticios.Contudo,é possivelgue, na suamaioria,essepequenosprodutoresndo sejamqualificadosparao tratamento

comalimentosalémdo nivelartesanal.

Aspequenagropriedadesguesdomaioriano municipiode Alegrete ja possuenemseuhistoricoatividadedigadas
aproducaoartesanalde alimentos,de origemanimale vegetal ,cujosprodutossdocomercializadoem feirasdo muni-

cipioe emoutros pontosde comérciolocal,sema devidalegalizacéo.

O CursoSuperiorde Tecnologiaem Agroindustriafoi criado pelaPortarian® 166, de 19 de janeirode 2005e reco-
nhecidopelaPortarian® 113,de 25 de marcode 2008.0 PPQlo cursofoi reformuladopelaResolu¢cdm®16, de 20 de
abrilde 2011.

Nessecontexto, o CursoSuperiorde Tecnhologisem Agroindustriasvisaqualificarprodutorese/ou prepararprofis-
sionaishabilitadosem atendélose oferecerlhesorientacéesacercado process@rodutivo, dasinovacdegecnolédgicas
e dasnormasregulamentadorasiasinduisrias produtorasde alimentos,umavezque a transformagaodasmatérias
primasde origemanimale vegetalem produtos e subprodutosindustrializadosom consequenteagregacaale valor

contribui parao desenvolvimentsdcicecondmicodo municipioe daregiéo.

Assimentendeseque o CursoSuperiorde Tecnologisem Agroindustriaé de granderelevancigparaa regido,pois
representauma oportunidadede desenvolvimentdocal e regionale de educac¢éoao alcancede diferentesgrupose

espacosociaisatravésde ensino,pesquisae extensao.

2.3. Objetivosdo Curso
2.3.1. ObjetivoGeral

Formarprofissionaigie nivelsuperiorcomcompeténciagm Tecnologiale Alimentose inseridosno contextosocial
da realidadeprofissional,propiciandoao mercadode trabalho tecnélogosmodernos e com espirito empreendedor,
competentesparaatuaremnosdiversossegmentoga cadeiade industrializacaale produtosde origemanimal,capa-

zesde promovermudancas inovagéefundamentadasia visdomultidisciplinare no conhecimentatecnologico.

2.3.2. Objetivos Especificos
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w Propiciarao académicaos conhecimentosecessariopara atuacédono controle e selecaode matériasprimas,
controle de qualidadedo produto acabadopesquisae desenvolvimentade novosprodutos, processoe meto-

dologiasanaliticasa areade agroindustria;

w Fornecerconhecimentosobreasatividadeseferentesa utilizagéoe manutencaade equipamentosautilizadosno
processade producgéode alimentos;propiciandoumavisdoglobaldo processandustrial, sobtodasasfasesda

industrializa&édo,desdea obtencdoda matériaprima até seusresiduosndustriais;
w Capacitaio profissionalparaa supervisaale higienee determinac@odo valor nutricionaldosalimentos;

w Propiciarconhecimento® analisedosprocessosisicos quimicosbioquimicos microbioldégicosnerentesatec-

nologiade agroindustria;
w Viabilizaro conhecimentoda legislacdaeguladoradasatividadesde processamente dosprodutosacabados;

w Incentivaratomadade decisdes formulacdode recomendag¢feparao desdobramentcsatisfadrio de todasas

atividadestécnicasda areade agroindustria;
w Desenvolvern capacidadele gerenciarsistemadie controlede qualidade;

w Estimularo desenvolvimentale projetos, pesquisa® experimentacdesa areade agroindustria;

2.4. Requisitose formasde acesso

Paraingressmo cursode Tecnologi®m Agroindustriag Campuglegreteé necessariger concluidoo Ensindviédio
e ter realizadoo ExameNacionaldo EnsinoMédio - Enem.Segundaladosdo Ministérioda EducacagMEC)p Enemfoi
criadoem 1998como objetivo de avaliaro desempenhalo estudanteao fim da educagédasicabuscandacontribuir
paraamelhoriadaqualidadedessenivelde escolaridadeA partir de 2009,passoua serutilizadotambémcomomeca-
nismode selecdgparao ingressano ensinosupeior de graduagéoatravésdo Sistemade SelecadJnificada(SiSU)gue
€ um sistemainformatizadogerenciadopelo MECno qual asinstituicbespublicasde EnsinoSuperioroferecemsuas

vagas.

O Processdseletivodo SiSUg realizadoduasvezesao ano, entretanto o IF Farroupilhaoptou por ofertar vagas
sempreno primeiro semestrede cadaano, tendo em vista a periodicidadeanual de oferta de vagasdos seuscursos
superioresgde graduac¢éoA inscricaodoscandidatosno SiSUparaoscursossuperioresde graduacaodo IFFarroupilha,
€ gratuitae ocorreno iniciodo primeiro semestreletivo, semprepelainternet. A cadaedi¢cdodo SiSUas|ESofertam
suasvagase oscandidatosnaisbemclassificadoséoselecionadogparaingressoDototal de vagas5%saodestinadas

paraPessoasom Deficiéncia(PD),conformeo Decreton® 3298/90.

Aselecagparaingressanoscursossuperioresde graduacaalo IFFarroupilhaem consonanci@omalein® 12.711,
de 29deagostode 2012,como Decreton® 7.824,de 11 de outubro de 2012,coma PortariaNormativan® 18,de 11de

outubro de 2012,reserva,no minimo,50%dasvagasparacandidatosoriundosde escolapublica,assimdistribuidas:

wcandidatogjuetenhamcursadantegralmenteo EnsindMédioem Escold@ublicacomrendafamiliar brutamensal

igualou inferior a 1,5 salariosminimos(um salarieminimoe meio)percapitad 9t XMZ p 0 T
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wcandidatogguetenhamcursadantegralmenteo EnsindMédioem Escold@Publicacomrendafamiliarbrutamensal
igual ou inferior a 1,5 salariosminimos (um salarieminimo e meio) per capita, autodeclaradogretos (PRE)pardos
(PARPu indigenagIND),conformedadosdo IBGE;

wcandidatogjuetenhamcursadantegralmenteo EnsinaViédio em Escoldublicacomrendafamiliarbrutamensal

superiora 1,5salariosminimos(um salariominimoe meio) per capita(EP>1,5);

wcandidatogjuetenhamcursadantegralmenteo EnsinaViédio em EscoldPublicacomrendafamiliarbrutamensal
superiora - 1,5 salariosminimos(um salarieminimoe meio) per capita,autodedaradospretos (PRE)pardos(PARpu
indigenagIND),conformedadosdo IBGE;

O IF Farroupilhapossui,ainda, a reservade vagaspara Candidatosque tenham cursadointegralmenteo Ensino
Médio em EscolaPublicaRural(EPR)e asdemaisvagassaodestinada paraa AmplaConcorrénciaEmcasode vaga
ociosano curso,decorrentede evasdoou transferénciap IFFarroupilhaabrira Editalparatransferénciae/ou paraPor-

tadoresde Diploma.

3. POLITICABISTITUCIONANS AMBITODOCURSO

3.1. Politicasde Ensino,Pesqusae Extensao

As politicasinstitucionaisde ensino, pesquisae extensdodesenvolvidasio ambito do Cursode Tecnologiaem
AgroindUstriaestdo em consonanciacom as politicasconstantesno Planode Desenvolvimentdnstitucional(PDIl)do

Instituto FederalFarroupilhaasquaisconvergeme contemplamasnecessidadedo curso.

O ensinoproporcionadopelo IF Farroupilhaé oferecidopor cursose programasde formag&oinicial e continuada,
de educacamrofissionattécnicade nivelmédioe de educacécsuperiorde graduacace de pés-graduagéogdesenvolvi-
dosarticuladamentea pesquisae a extenséo sendoo curriculofundamentadoem basesfiloséficas,epistemolégicas,
metodolégicassocioculturai® legaisexpressaso seuprojeto PoliticoPedagogicinstitucionale norteadaspelosprin-
cipiosda estética,da sensibilidadeda politica,da igualdade da ética, da identidade,da interdisciplinaridadegda con-
textualizag&@odaflexibilidadee daeducacdaomoprocessade formacaonavidae paraavida,a partir de umaconcep-

céode sociedadetrabalho,cultura, ciénciatecnologiae serhumano.

Alémdasatividadesde ensinorealizadaso ambitodo curriculo,a instituicdoofereceo financiamentoa Projetosde
Ensinoatravésdo Programalnstitucionalde Projetosde Ensino(PROJENgEom vistasao aprofundamentode temas
relacionadosa areaformativado curso,nosquaisos alunosparticipantespodematuar comobolsistasmonitores,pu-

blicoalvoou aindavisandoaprofundarseusconhecimentos.

Asacbesde pesquisado IF Farrouplha constituemum processoeducativoparaa investigacdopbjetivandoa pro-
ducdo,ainovacace a difusdode conhecimento<ientificos tecnoldgicosartistico-culturaise desportivos articulande
seao ensinoe a extenséaoe envolvendotodos os niveise modalidadesde ensino,ao longode toda a formagéaoprofissi-
onal,comvistasao desenvolvimentcocial,tendo comoobjetivo incentivare promovero desenvolvimentale progra-

mase projetos de pesquisaarticulandese com érgdosde fomento e consignandaem seu orgamentorecursospara

11

I Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em Agroindistria



TECNOLOGUA EM AG

CampusAlegrete

essefim. Nestesentido,sdodesenvolvidaasseguintesacdesapoioainiciacaccientifica,afim de despertaro interesse

pelapesquisee instigaros estudantesna buscade novosconhecimentos.

O IFFarroupilhapossuium Programalnstitucionalde Pesquisague prevéo Process&eletivode Cadastrae Apro-
vacaode Projetosde Pesquisa Boasldeias,0 qualaprovae classificaos projetos; MentesBrilhantes,que disponibiliza
taxade bancadgparacustearo projeto e Joven<Cientistasque oferecebolsaparaalunos,alémde participarde editais
do CNP(PIBIGAF,PIBICPIBICEM;PIBITI)da CapeqgJovengalentosparaa Ciénciap da FAPERG®ROBITRROBIC).
No mesmoenfoque,ha o Programanstitucionalde Incentivoa Produtividadeem Pesquisa InovacaoT ecnolégicalo

Instituto FederalFarroupilhague oferecebolsade pesquisadoparaosdocentes.

Asacdesde extensaoconstituemum processaeducativo cientifico,artistico-culturale desportivoque searticulaao
ensinoe & pesqusade forma indissociavelcom o objetivo de intensificarumarelag@otransformadoraentre o IFFar-
roupilhae a sociedadee tem por objetivo geralincentivare promovero desenvolvimentale programase projetosde

extensaoarticulandoese comorgaosde fomento e consignand@m seuor¢camentorecursosparaessefim.

O Instituto possuio programainstitucionalde incentivoa extensao(PIIEX)no qual os estudantegpodemauxiliaros
coordenadoresa elaboracaoce execucaadestesprojetos. Ostrabalhosde pesqusase extensdodesenvolvidopelos
académicopodemserapresentadosa Mostra Académicdntegradado Campus naMostrada Educacadrrofissional
e Tecnoldégicgpromovidapor todososcampido Instituto, alémdisso,é dadoincentivoa participagdade eventos,como

Congressosseminarioentre outros, que estejamrelacionadosa areade atuacadodosmesmos.

Osestudantesdo cursode Tecnologieem AgroindUstriasdoestimuladosa participar dos projetos e atividadesna
areade ensino,pesquisa extensaopsquaispoderdoseraproveitadosno ambito do curriculocomoatividadecomple-

mentar,conformenormativaprevistanestePPC.

3.2. Politicasde Apoio ao discente

Nostopicosabaixoestdodescritasaspoliticasdo IF Farroupilhavoltadasao apoio aosdiscentesdestacandoseas
politicasde assisténciaosestudantesapoio pedagdgicopsicolégicce social,oportunidadesparamobilidadeacadé-

micae educacadnclusiva.

3.2.1. AssisténcieEstudantil

AAssisténci&studantildo IFFarroupilhaé umaPoliticade Acdesguetém como objetivosgarantiro acessog éxito,
apermanénciee a participacdode seusalunosno espacoescolar A Instituicao,atendendoo Decreton®7234,de 19de
julhode 2010,quedispdesobreo ProgramaNacionade Assisténcig&studanti(PNAESgprovoupor meiodaResolucao
n°12/2012aPoliticade Assisténci& studantildo Instituto Federalde EducacaoCiénciee Tecnologidarroupilhaaqual

estabelecensprincipiose eixosque norteiamos programase projetosdesenvolvidosiosseuscampi.
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A Politicade Assisténcid&studantilabrangetodasasunidadesdo IFFarroupilhae tem entre os seusobjetivos:pro-
mover o acessce permanénciana perspectivada inclusdosociale da democratizacdalo ensino;asseguraaosestu-
dantesigualdadede oportunidadesno exerdciode suasatividadescurricularespromovere ampliaraformacéointegral
dosestudantesestimulandoa criatividade a reflex@ocritica,asatividadese osintercambiosde caratercultural, artis-
tico, cientificoe tecnol6gicobem comoestimulara participacaodoseducandospor meio de suasrepresentacdesno

processale gestdodemocratica.

Paracumprir com seusobjetivos, 0 setor de AssisténcicEstudantilpossuialgunsprogramascomo: Programade
Seguranga@limentare Nutricional;Programade Promocéa do Esporte Culturae LazerProgramade Atencdoa Salde;

Programade Apoioa PermanénciaProgramade ApoioDidaticoPedagdgicoentre outros.

Dentrode cadaum dessegrogramasexistemlinhasde acéescomo,por exemplo,auxiliosfinanceirosaosestudan-
tes, prioritariamenteaquelesem situacéode vulnerabilidadesocial(auxiliopermanénciaauxiliotransporte,auxilioas

atividadesextracurricularesemuneradasauxilioalimentagéo), em algunscanpi, moradiaestudantil.

A Politicade Assisténcid&studantil, bem como seusprogramasprojetos e a¢des e concebidacomoum direito do
estudante,garantidoe financiadopela Instituiciopor meio de recursosfederais,assimcomo pela destinagcédode, no

minimo,5%do or¢camentoanualde cadaCampugparaestefim.

Parao desenvolvimentalestasacdes,cadaCampudlo Instituto FederalFarroupilhapossuiem suaestruturaorga-
nizacionalmaCoordenacéale Assisténci&studantil CAE)que, juntamentecomumaequipeespecializadae profis-
sionaise de forma articuladacom os demaissetoresda Instituicdo,trata dosassuntogelacionadosao acessoperma-

néncia,sucesse participagdodosalunosno espagoescolar,

A CAEdo CampudAlegreteé compostapor umaequipede quinzeservidores sendoPsicologosAssistentesle alu-
nos,Nutricionista,0dontélogaumaAuxiliarde EnfermagemymaAssistenteSocialumaTécnicaem Enfermagemyma
Médicae um funcionériode FirmaTerceirizadak ofereceem suainfraestrutura:refeitério, moradiaestudantil,salade

convivénciagspacagparaasorganizacdegstudantis.

3.2.2. NucleoPedagdgicdntegrado(NPI)

O NucleoPedagdgicdntegrado(NPI1)é um érgaoestratégicode planejamento,apoio e assessoramentdidatico-
pedagoégicoyinculadoa Dire¢dode Ensinodo Campusao qual cabeauxiliarno desenvolvimentodo Planode Desen-
volvimentolnstitucional(PDI)no ProjetoPoliticoPedagdégicdnstitucional(PPIe naGestdade Ensinado Campusgcom-
prometido com a realizagaade um trabalho voltado asag6esde ensinoe aprendizagemem especiaino acompaha-
mento didaticopedagdgicopportunizandoassimmelhoriasna aprendizagentosestudantese naformagéocontinu-

adadosdocentese técnicoadministrativosem educacao.

ONPIé constituidopor servidoregjue seinter-relacionamnaatuacgéaoe operacionalizedodasagfesque permeiam
os processosle ensinoe aprendizagenna instituicdo. Tendocomomembrosnatosos servidoresno exerciciodos se-

guintescargose/ou fun¢des:Diretor (a) de Ensino;Coordenador(a)Geralde Ensino;Pedagogo(o)Responsavepela
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AsssténciaEstudantiino Campus(Técnico(sgm AssuntosEducacionaitotado(s)naDirecdode Ensino Alémdosmem-
bros citadospoderao ser convidadospara compor o NucleoPedagdgicdntegrado,como membrostitulares, outros

servidoresefetivosdo Campus.

Afinalidadedo NPIé proporcionarestratégiassubsidiosinformagfese assessoramentaosdocentes técnicoad-
ministrativosem educacdogducandospaise responsaveisegais,paraque possamescolhe entre diversostinerarios
e opcBesaquelemaisadequadcenquantoprojeto educacionatlainstituicioe que proporcionemeiosparaaformacéao

integral,cognitiva,inter e intrapessoak ainsercaoprofissional sociale culturaldosestudantes.

Alémdo mais,a constituicdodessenucleotem comoobjetivo, promove o planejamento,implementacaodesen-
volvimento,avaliacdce revisdodasatividadesvoltadasao processale ensinoe aprendizagenemtodasassuasmoda-

lidades,formas,graus,programase niveisde ensino,combasenasdiretrizesinstitucionais.

Oenvolvirento do NPlabrangeem seutrabalhoa elaboracé@oreestruturagéoe implantagdodo Planode Desenvol-
vimento Institucional(PDI) o desenvolvimentale atividadesvoltadasa discussaoprientacéo elaboracace garantiade
execucaalosProjetosPedagdgicodos Cursoem todosos niveise modalidadefertadosno Campusa divulgacace
orientacaosobrenovossaberes)egislacdesla educacéce ensinotécnicoe tecnoldgico,na prevencaode dificuldades

guepossaninterferir nobominter-relacionamentaentre todososintegrantesdascomunidade®ducativagio Campus.

ONPIdevegarantiralémdaqualidadedo ensino,acomunicacaalara,agile eficienteentre osenvolvidoshasacoes

de ensinoe aprendizagemparaefetivara coerénciae otimizarosresultados.

3.2.3. Atendimento PedagogicoPsicologica Social

OIFFarroupilhag Campusilegretecontacomumaequipede profissionaigparao atendimentopedagdgicopsico-
l6gicoe socialdosestudantesum grupoconstituidopor psicélogospedagogoseducadoresespeciaisassist@tes soci-

ais,técnicosem assuntoseducacionai® assistentesle alunos.

A partir do organogramanstitucionalestesprofissionaisatuam em setorescomo: Coordenacaale Assisténcids-
tudantil (CAE)Coordenacéae A¢cdednclusivagCAle NucleoPedagogicintegrado(NPI) osquaisdesenvolvenacdes

guetem comofoco o atendimentoao discente.

O atendimentopsicopedagdgiccompreendeatividadesde orientacéoe apoioao processale ensinoe aprendiza-
gem,tendo comofoco nao apenaso estudante,mastodos 0s sujeitos envolvidos resultando,quandonecessariona

reorientacaodesteprocesso.
Asatividadesde apoio psicopedagdgicatenderdoa demandagie caraterpedagdgicopsicoldgicosocial psicope-
dagogicogntre outros, atravésdo atendimentoindividuale/ou em grupos,comvistasa promogao,qualificacaoe res-

significacaalosprocessosle ensinoe aprendizagem.

Osestudantescomnecessidadespeciaigle aprendizagenterdo atendimentoeducacionakspecializad@elo NU-

cleode ApoioasPessoasomNecessidadeBducacionai€speciaigNAPNE)jue visaoferecersuporteao processade
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ensinoe aprendizagente estudantescomdeficiénciatranstornosglobaisdo desenvolvimentce altashabilidades/su-
perdotacado.envolvendatambémorientacdesmetodoldgicasaosdocentesparaa adaptacéodo processade ensinoas

necessidadedestessujeitos.

AsacGesdesenvolvidasio Campusno ambito psicopedagogica@brangenprincipalmentealunose professoresEm
geral, o trabalho esta orientado para o acompanhamentgedagdégicoe psicoldico dos atores institucionais.Nesse
panoramaguestdescomoa mediacaode conflitosfamiliarese o atendimentoindividualde alunose professoresons-

tituem-seem acdesrotineirasdo setorde assisténciastudantil.

Porfim, aindacaberessaltara participacdoda equipeem Comissde®isciplinaresDuranteessasatividades,o de-
sempenhace o comportamentodo alunosdoanalisado® avaliadosNessesnomentos,alunos,docentes equipepeda-

gogicae setor de assisténciastudantilprocuramcontribuir parao aprimoramentodo desempenhcaescolardo aluno.

3.2.4. Atividadesde Nivelamento

Entendese por nivelamentoo desenvolvimentale atividadesformativasque visemrecuperarconhecimentogjue
sdoessenciaiparao que o estudanteconsigaavang¢amo itinerario formativo de seucursocom aproveitamentosatis-

fatorio. Taisatividadesserdoasseguradaao discente por meiode:

a) disciplinasde formagéobasica,na areado curso, previstasno proprio curriculodo curso,visandoretomar os

conhecimentodasicosa fim de dar condigdesparaque os estudantesconsiganprosseguimo curriculo;

b) projetosde ensinoelaboradospelo corpodocentedo curso,aprovadosno ambito do Programalnstitucionalde
Projetosde Ensinoyoltadosparacontetdos/temasespecificocomvistasa melhoria da aprendizagennos cursossu-

periores;

c¢) programagde educacadutorial, queincentivemgruposde estudoentre osestudantesde um curso,comvistasa

aprendizagentooperativa;

d) demaisatividadesformativas promovidaspelo curso, para além das atividadescurricularesque visem subsi-

diar/sanarasdificuldadesde aprendizagendosestudantes.

Osdocentesque atuamno Cursode Tecnologiaam Agroindustrigirabalhamem tempo integral,de modo a possui-

rem disponibilidadede horariosfora de salade aulaparao atendimentoaoseducandosguandonecessario.

3.2.5. Mobilidade Académica

O IFFarroupilhamantémprogramasde mobilidadeacadémicantre instituicGesde ensinodo paise instituicdesde
ensinoestrangeirasatravésde convéniosinterinstitucionaisou através da adesaoa Programasgyovernamentaisyi-
sandoincentivare dar condigBespara que os estudantesenriquecamseuprocessaformativo a partir do intercambio

comoutrasinstituicBese culturas.

Asnormasparaa MobilidadeAcadémicastdodefinidasno ReglamentoaprovadopelaResolucam© 012/2014do
ConselhdSuperiordo IFFarroupilha.
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OIFFarroupilhaparticipado ProgramaCiénciasemFronteiras,0 qual objetivapromovera consolidacdoexpansao
e internacionalizacadaciénciae tecnologia,dainovacaoe dacompetitividadebrasileirapor meio do intercambioe da
mobilidadeinternacional A participag@adosestudantesnesteprogramaviabilizao intercAmbiode conhecimentos de

vivénciagpessoai® profissionaiscontribuindoparaaformacaocriticae concisadestesfuturos profissionais.

3.2.6. Educacadnclusiva

Entendesecomoeducacédanclusivaa garantiade acessa permanéncialo estudantenainstituicaode ensinoe do
acompanhamente atendimentodo egressano mundodo trabalho,respeitandoasdiferencasindividuais,especifica-

mente,daspessoasomdeficiénciadiferencasétnicas,de género,cultural, socioecondmicagntre outros.

O Instituto FederalFarroupilhapriorizardacdesinclusivasvoltadasasespecificidadeslos seguintegyrupossociais,

comvigasa garantiade igualdadede condic6ese oportunidadeseducacionais:

| - pessoazomnecessidadesducacionaigspecificasconsolidaro direito daspessoasomdeficiénciavisual,audi-
tiva, intelectual, fisicomotora, multiplas deficiénciasaltas habiidades/superdotacae transtornosglobaisdo desen-
volvimento,bem como Transtornodo EspectroAutista, promovendosuaemancipacgée inclusdonos sistemasie en-

sinoe nosdemaisespacosociais;

Il - géneroe diversidadesexual:o reconhecimentop respeib, o acolhimento,o didlogoe o conviviocoma diversi-
dadede orientacdessexuaifazemparte daconstru¢caado conhecimentce dasrelacdessociaide responsabilidadela
escolacomoespacaoformativo de identidades.Questdedigadasao corpo,a prevengdode doencassexualmenterans-

missiveisa gravidezprecoce a orientacdosexual aidentidadede génerosdotemasque fazemparte destapolitica;

Il ¢ diversidadegtnica:dar énfasenasacdesafirmativasparaa inclusdodapopulacdonegrae dacomunidadeindi-

gena,valorizandoe promovendoa diversidadede culturasno ambito institucional;

V ¢ oferta educacionaloltadaasnecessidadedascomunidadesio campo:medidasde adequacaalaescolaa vida
no campo,reconhecendce valorizandoa diversidadecultural e produtiva, de modo a conciliartais atividadescom a

formacgé@oacadémica;

VI- situagdosocioecondmicaadotar medidasparapromovera equidadede condigcbesaossujeitosem vulnerabili-

dadesocioecondmica.

Paraa efetivacdodasac@esinclusivasp IFFaroupilhaconstituiuo Planolnstitucionalde Inclusdo,que promovera

acBescomvistas:
| ¢ apreparacagoarao acesso;
Il ¢ acondigbegarao ingresso;
[l - a permanénciae conclusaacomsucesso;
IV-aoacompanhamentalosegressos.

Paraauxiliarnaoperacionalizacada Politicade Educacadnclusivap CampusSantoAngelocontacoma Coordena-
cadode Acgbesinclusivag CAl) que constitui os Nucleoslnclusivosde Apoio aosEstudantefNAE):NUcleode Apoioas
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PessoasomNecessidadeEducacionaigspedicas(NAPNE)NUcleode EstudosAfro-Brasileirose IndigenagNEABI g

Nucleode Géneroe DiversidadeSexualNUGEDIS).

Hatambém, na Reitoria,o Nucleode Elaboracdae Adaptacaode Materiais Didatico/pedagégicog NEAMAdo IF
Farroupilha(ResolucdcCONEPN° 033/2014),quetem comoobjetivo principalo desenvolvimentale materiaisdida-
tico/pedagodgicosacessiveigos estudantese servidorescom deficiénciavisualincluidosna Instituicdo. Os materiais
produzidogpodemsertanto em Braillequantoemformato acessivelparaaquelesque utilizamleitor detela. ONEAMA
realizardasadaptacdesolicitadaspeloscampide acordocomasprioridadesprevistasem suaResolucaoguaissejam:
Planosde Ensino Apostilascompletasde disciplinas Avaliag6esExercicis, Atividadesde orientagao,BibliografiasBa-
sicasdasdisciplinasDocumentodnstitucionais seguindouma metodologiaque dependediretamenteda quantidade
e qualidadedosmateriaisenviadostais como:figuras,graficos formulase outrosde maiorcompkxidade A prioridade
no atendimentoseradadaaoscampique possuemestudantescom deficiénciavisuale nos quaisnéo ha profissionais
habilitadosparaatendélos, procurandoasseguraassim,ascondi¢cbesde acessopermanénciae formacaoqualificada

dosestudantesncluidosno IFFarroupilha.

3.2.6.1. Nucleode Apoio asPessoasomNecessidadeg&ducacionaigspeciaigNAPNE)

O Nucleode Apoio as Pessoaxom Necessidade&ducacionai€speciai{NAPNE)instituido pela Resolucadm®
014/2010,tem comoobjetivo promovera culturada educag¢égaraconvivénciaaceitacaoda diversidadee, principal-
mente a quebrade barreirasarquitetdnicas,educacionaisha instituicdo, de forma a promoverinclusdode todos na

educacdoAo NAPNEompete:

| ¢ Apreciarosassuntogoncanentes:aquebrade barreirasarquiteténicasgducacionaig atitudinais;atendimento
de pessoasomnecessidadesducacionaigspeciaisio campusarevisdode documentosvisandoa insergdode ques-
tOesrelativasa inclusaono ensinoregular,em ambito interno e externo; promovereventosque envolvama sensibili-

zacdaoe capacitacdale servidoresem educacagaraaspraticasinclusivasem ambito institucional;

Il ¢ Articularosdiversossetoresda instituicdonasdiversasatividadesrelativasa inclusdodess clientela,definindo
prioridadesde a¢bes aquisicdade equipamentossoftware e materialdidatico-pedagdgica ser utilizadonaspréaticas

educativas;

Il ¢ Prestarassessoramentaosdirigentesdo campusdo Instituto FederalFarroupilhaem questdesrelativasa in-

clusdode PessoasomNecessidadeEducacionaigspeciaisPNESs.

Tendoem vistao acessaignificativode estudantesgue fazemparte do publicoalvoda Educacadespeciahosdife-
rentes niveise modalidadesde Educacédmo IF Farroupilha,e consideando o Decreton® 7.611/2011e a Lein®
12.764/12 essainstituicaoimplementouo AtendimentoEducacionaEspecializadAEE)O Regulamentalo AEEno IF
Farroupilha(Resolucam® 015/15)define comoalunadodesseatendimentoos estudantescom deficiéncia comtrans-
torno do espectrodo autismo,que apresentamaltas habilidades/superdotacée transtornosglobaisde desenvolvi-

mento, seguindaasindicagbegla PoliticaNacionalde Educagadcspeciaha Perspectivala Educagadnclusiva(BRASIL,
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2008).Tratasede um servicooferecidono turno opostoao turno de oferta regulardo estudante,no qualum profissi-
onalcomformacéaoespecificana area,desenvolveatividadesde complementaca® suplementacdaoscontetdosde-
senvolvidosa salade aulacomum. Esseatendimento é realizadoem uma Salade Recursosviultifuncionaise prevé,

alémdo usode recursodiferenciadosprientacdesaosprofessores.

3.2.6.2. Ndcleode EstudosAfro-Brasileirose IndigenagNEABI)

ONucleode EstudosAfro-Brasileirose IndigenagNEABI)¢onforme documentodenominadoManualdo Professor,
do IFFarroupilhg2012,p.15),"é constituidopor gruposde EnsinoPesquisa Extensaosoltadosparao direcionamento
de estudose a¢desparaasquestdesétnico-raciais.Aintencaoé implementarasleisn® 10.639/2003e n° 11.645/2008
queinstitui asDiretrizesCurricularedNacionaigparaEducaciaasRelacdeg£tnicoRaciais parao Ensinoda Histériae

CulturasAfro-brasileirae Indigena”.

Ao se referir as Diretrizesanteriormente mencionadas Documento(2012 p.15), aponta que as mesmasestao
pautadasem a¢besque direcionamparaumaeducacagluricultural e pluriétnica, paraa construcéoda cidadaniapor

meiodavalorizacaalaidentidaderacial,principalmentede negros,afrodescendenteg indigenas.
Nessagperspectivaascompeténciagsio NEABkao:

I ¢ Promoverencontrosde reflexdo, palestras,minicursos cine-debates,oficinas,roda de conversasseminarios,
semanagie estudoscomalunosdoscursosTécnicosntegrados Subsequented,icenciaturas] ecnoldgios,Bacharela-
dos, P6sGraduacdopPocentese servidoresem Educacaoparao conhecimentoe a valorizagcaada histériados povos

africanosda culturaAfro-brasileira,da culturaindigenae da diversidadena construcachistoricae culturaldo pais;

Il ¢ Estmular, orientar e assessoranasatividadesde ensinodinamizandaabordagensnterdisciplinaregjue focali-
zemastematicasde Histdriae CulturaAfro-brasileirase Indigenasho ambito doscurriculosdosdiferentescursosofer-

tadospelo Campus

Il ¢ Promover arealizacaale atividadesde extensadopromovendoa inser¢cdodo NEABE o IFFarroupilhanacomu-

nidadelocale regionalcontribuindode diferentesformasparao seudesenvolvimenteociale cultural;

IV ¢ Contribuirem agdeseducativaslesenvolvidagm parceriacomo NAPNENUcleode Estudode Género,Nicleo

de Educacadmbientalfortalecendoa integracdoe consolidandaspraticasda Coordenacaae A¢desinclusivas;

V ¢ Proporacgdesque levema conhecero perfil da comunidadeinterna e externado Camps nosaspectosetnico-
raciais;

VI¢ Implementarasleisn® 10.639/03e n° 11.645/08que instituiu asDiretrizesCurricularesgue estdpautadaem
acOesgue direcionamparaumaeducacamluricultural e pluriétnica,paraa construcaoda cidadanigpor meio da valo-

rizacdodaidentidadeétnicoracial,principalmentede negros,afrodescendenteg indigenas;

VIl ¢ Fazerintercambioem pesquisase socializarseusresultadosem publicagdescom as comunidadesnterna e
externasao Instituto: Universidadesgscolascomunidadesiegrasrurais,quilombolas comunidadesndigenas outras
instituicbespublicase privadas;
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VIlI¢ Motivar e criar possibilidadesle desenvolvercontetdoscurricularese pesquisagomabordagensnulti e in-

terdisciplinaresg forma continua;

IX¢ Participarcomoouvinte,autor, docente,apresentanddrabalhosem seminariosjornadase cursosque tenham
comotematicasa EducacgaoHistoéria, Ensinode Historia,Histériase CulturasAfro-brasileirase IndigenasEducacae

Diversidadeformag&oinicial e continuadade professores;

X ¢ Colaborarcom agdesque levemao aumentodo acervobibliograficorelacionadoas Histériase CulturasAfro-

brasileirase Indigenase a educacagluriétnicano Campus

Xl¢ Incentivara criagdode gruposde convivénciada cultura afro-brasileirae indigena,em especialcom os alunos

do Campus

3.2.6.3. Nucleode Géneroe DiversidadeSexualNUGEDIS)

Asquestdesde géneroe diversidadesexualestdopresentesnoscurriculosespacosnormas,ritos, rotinase praticas
pedagodgicaslasinstituicbesde ensino.N&oraro, aspessoasdentificadascomodissonantesem relacdoasnormasde
géneroe a matriz sexualsdopostassoba mira preferencialde um sistemade controle e vigilanciaque,de modo sutil
profundo, produz efeitos sobretodos os sujeitose 0s processogle ensinoe aprendizagemHistéricae culturalmente
transformadaem norma, produzidae reiterada,a heterossexualidadebrigatériae asnormasde génerotornam-se o
baluartedaheteronormatividadee da dualidadenomeme mulher. Asinstituicesde ensinoacabampor seempenhar

nareafirmacace no éxito dosprocessosleincorporacaadasnormasde géneroe daheterossexualizacdoompulsoria.

Comintuito de proporcionarmudancasie paradigmassobrea diferenca,maisespecificamentesobregéneroe he-
teronormatividade,0 Nucleode Géneroe DiversidadeSexualNUGEDISgonsiderandoms documentosinstitucionais,
tais comoa Politicade Diversidadee Inclusdodo IF Farroupilhae a InstrucaoNormativan©® 03, de 02 de Junho2015,
guedispde sobrea utilizacdodo nome socialno &mbito do IFFarroupilhatem comoobjetivo proporcionarespagosie
debates,vivénciase reflexdesacercadasquestdesde géneroe diversidadesexual,na comunidadeinterna e externa,
viabilizandaa construcaode novos conceitosde géneroe diversidadesexual rompendobarreiraseducacionai® atitu-
dinaisnainstituicdo,de forma a promoverinclusdode todos na educacdoDestacara concepc¢aop papele acdesdo

NUGEDI80 desenvolvimentalo curso.
Nessgerspectivaas atribuicdesdo NUGEDIS&0:

I ¢ Promovere consolidarm Art. 3° daConstituicid-ederalqualseja,apromocéod RiEmdetodossempreconceito
de origem, raca,sexo,cor, idadee quaisqueroutrasformasde R A & O N Yafirgidndegx@réssamentea iguabade

entre oshomense mulherescomopreceitoconstitucional;

Il ¢ Promovera implantacéoe consolidacaale politicasinclusivasde géneroe diversidadesexualnos Campido IF
Far;

Il ¢ Promovercursosde formacg&ocontinuadaa comunidadeacadémicanternae externasobreassuntogelaciona-

dosastematicasde géneroe diversidadesexual,
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IV - Participare/ou implementaratividadesde pesquisaensinoe extensdocom foco nastematicasde géneroe

diversidadesexual;
V ¢ Proporarealizacaale eventosvoltados astematicasde Géneroe diversidadesexual;

VI ¢ Articularos diversossetoresda instituicdoparaa promocéoda atencédoasquestéesde Géneroe Diversidade

Sexual;

VII¢ Zelarpelascondicdege acessopermanénciae conclusaale cursodosestudantesespeitandoasquestdesde

géneroe diversidadesexual;

VIlI¢ Propor,elaborar,executare avaliaracdesparaa promocaodo conhecimentoe da valorizacaadastematicas

de Géneroe DiversidadeSexual;

IX¢ Proporcionarespacosie debates vivéncias reflexdesacercadasquestdesde géneroe diversidadesexualna

comunidadeinternae externa;

X ¢ Constituirgruposde estudosnatematicade géneroe diversidadesexual,a fim de apropriarsedo debatecon-

temporéaneonestasabordagens de compreendersconceibsque delafazemparte;
Xl¢ Conhecee compreenderaspoliticaspublicasque tratam dastematicasdestentcleo;

Xll¢ Constituirdidlogosentre os campiparafortaleceruma politicainstitucionaldos Nucleosde Géneroe Diversi-

dade Sexuaho Instituto Federal Farroupilha;

Xlll¢ Participardos debatese dasag¢fesque tratam do acessoda permanénciae da conclusaccom éxito dosdis-
centesno Instituto FederalFarroupilhade modoagarantiro respeitoasdiferencase a promocaoa equidade evitando

segreggdese binarismos;

XIV¢ Trabalharde formaarticuladacoma CAle osdemaisnucleosinclusivosdoscampi.

3.3. ProgramaPermanéncize Exito

Em2014,0 IF Farroupilhaimplantou o ProgramaPermanéncia Exitodos Estudantesia instituicio,homologado
pelaResalicaoCONSURe 178,de28denovembrode 2014.0 objetivodo Programaé consolidaraexceléncialaoferta
da EBPTHe qualidadee promoveracdesparaa permanénciae o éxito dosestudantesno IFFarroupilhaAlémdisso,
buscasocializalascausasia evaséce retencaono ambito da RedeFederal;propor e assessorao desenvolvimentale
acOesespecificague minimizemainfluénciadosfatoresresponsaveipelo processale evasace retencao,categoriza-
dos como: individuaisdo estudante,internos e externosa institui¢cdo; instigaro sentimentode pertencimentoao IF

Farroupilhae consolidaraidentidadeinstitucional;e atuar de forma preventivanascausasie evasace retencao.

Visandoaimplementag&alo Programap IFFarroupilhanstitui em seuscampia¢8es como: sensibilizacde forma-
caode servidores;pesquisadiagnoésticacontinuadas causasde evaséoe retencdodos alunos; programasde acolhi-
mento e acompanhamenta@osalunos;ampliacdodosespacogle interagdoentre a comunidadeexterna,a instituicdo
e a familia; prevencaoe orientacéopelo servigode salldedos campi; programainstitucionalde formac&aocontinuada

dosservidoresacdesde divulgacaada InstituicAoe doscursos;entre outras.
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Atravésde projetos como o ProgramaPermanénciae Exitodos Estudanes, o IF Farroupilhatrabalhaem prol do
Programa\acionalde Assisténci&studanti(PNAES/2010).

3.3.1. Acompanhamentade Egressos

O IFFarroupilhaconcebeo acompanhamentale egressoscomo uma acaoque visaao planejamento,definicaoe
retroalimentacéodaspoliticaseducacionaigla instituicdo,a partir da avaliagdada qualidadeda formacéoofertadae

dainteracdocomacomunidade.

Além disso,0 acompanhamentale egressosvisaao desenvolvimentade politicasde formacaocontinuada,com
basenasdemandasio mundodotrabalho,reconhecend@omoresponsabilidadéainstituicdoo atendimentoaosseus

egressos.

Ainstituiciomantémprogramainstitucionalde acompanhamentale egressoa partir de agbescontinuase articu-
ladas,entre asPro-Reitoriasde Ensino Extensdoe PesquisaPosgraduacéce Inovagédoe Coordenacaale cursosupe-

rior.

O Cursaode Tecnologieem AgroindUstriarealiza,por meio do programainstitucionalde acompanhamentale egres-
sosdo IFFarroupilhaconsultasaosseusalunosegressosOsresultadosdessassonsultass@outilizadosparao aprimo-

ramentodapropostaeducacionatio Curso.

4. ORGANIZACADIDATICGPEDAGOGICA
4.1. Perfildo Egresso

O Tecnologoem Agroindustriaplaneja,implanta, executae avaliaos processogelacionadosao beneficiamento,
industializacace conservacaale produtosagroindustriaisda matériaprima ao produto final. Gerenciaos processos
de producaoe industrializacdale produtosagroindustriaisSupervisionasvariasfasesdosprocessosle industrializa-
¢céoe desenvolvimentale produtosagroindustriaisAnalisgprodutosagroindustriaisGerenciaa manutencaaode equi-
pamentosnaagroindustriaCoordengrogramasie conservaca@ controlede qualidade Desenvolveimplantae exe-
cutaprocessosle otimiza¢doda agroindustriaDesenvolvenovosprodutose pesquisanaagroindustria Elaborae exe-
cuta projetos de viabilidadeeconémicae processamentale produtos agroindustriaisVistoria, realizapericia,avalia,

emite laudoe parecertécnicoem suaéreade formagéo.

4.1.1. Areasde atuacdodo Egesso

Deacordocom o perfil do egressoe as Diretrizescurricularesparao curso,os profissionaisegressogio Cursode

Tecnologieem Agroindistriaestaopreparadosparaatuaremem:

w Atuacaoabrangentedesdeo controle e selecdode matériasprimas,passado por todasasfasesdaindustriali-

zagaoaté o controlede qualidadedo produto acabado;
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w Atuacaona pesquisade desenvolvimentade novosprodutos, tecnologiasprocesso® metodologiasanaliticas

naareade industrializacadale produtosde origemanimd e vegetal,

w Supervisde orientacdodo empregoadequadaodosequipamentosutilizadosno processale operagéoce controle

dosprodutosindustrializadogle origemanimale vegetal;
w Acompanhamentalo processandustrial,orientandocadaumadasfasesdaindustrializacéo;
w Supervisaale higienee determinacaonutricionaldosalimentosde origemanimale vegetal;

w Conhecimentce andlisedos processodisicos,quimicos,e microbiolégicosnerentesa tecnologiade alimentos

de origemanimale vegetal,

w Conhecimetp e analisedascaracteristicabasicaglasinstala¢cbegasindustriasde produtosde origemanimal

evegetal,

w Conhecimente aplicagdadalegislacdaeguladoradasatividadese dosprodutos;

w Planejamentoe racionalizacdalas opera¢desindustriaiscorrespondentesa maximizacaalo rendimento e da
qualidade;

w Determinacaanaliticadosprodutosalimenticiosde origemanimale vegetal;

w Organizacaajirecdoe assessoramentempresariabdo ramode industrializac@ale produtosde origemanimale
vegetal;

w Gernciamentode sistemagle controlede qualidade;

w Orientacdodesenvolvimentee comercializacade produtose subprodutosde origemanimale vegetal,

w Supervisaalo laboratériode andlisefisica,quimica,sensoriale microbiolégica.

4.2. Metodologia
O desenhocurriculardo cursoatende aosprincipiosdo trabalho, com finalidadeeducativade flexibilizara matriz
curricularestruturadaemdisciplinasjevandoem contaashabilidades ascompeténciagjue o futuro profissionadeve

possuirparao desempenhasatisfatériono mundodo trabalho.

Aflexibiliza¢@acurricularacontecepor meio da criagdode disciplinaseletivase outros mecanismosle organizagéo
de estudos,comoaspraticasprofissionaisntegradasgue contemplemconhecimentoselevantes capazesle respon-
derademandagontuaise de grandevalorparacomunidaddanternae externa,respeitandoossaberes asexperiéncias

do estudante,mantendocontato comseucontextode vida.
Ocurriculointegradodesenvolvdambéma articulagdadinamicaentre trabalhdensino, pratica/teoria,ensino/pes-
quisae ensino/extenséofortalecendoasrelacdesentre trabalhoe ensino.
Nessesentido,sdosugeridasalgumaspraticaspedagogicaparaa conducdodasdisciplinasque visemestabelecer
asdimens@esnvestigativa® interativascomoprincipiosformativos,bemcomoaaproximacaalateoriacomrealidade

profissional.
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| ¢ apoio a iniciacaocientifica,a fim de despertaro interessepela pesquisae instigaros estudantesna buscade

novosconhecimentos.

Il ¢ atividadesde pesquisabibliografica,utilizandosedo acervodabibliotecae de consultasao Portalde Periédicos

da CAPES aosbancosde dadosdaarea;

Il ¢ exposicaalostrabalhosde pesquisasiesenvolvidopelosacadémicogpublicacaale resumos participacdoem
semnarios,congressossimposios outros),incentivandoa participacaona Mostra Académicdntegradado Campuse

naMostradaEducacadProfissionak Tecnoldgica;

IV ¢ apoioao trabalhoacadémicae a préaticasinterdisciplinaressobretudonos seguintesmomertos: projeto inte-
gradorenglobandoasdiferentesdisciplinasparticipacdodasatividadespromovidaspelo Nucleode EstudosAfro-Bra-
sileirose IndigenagNEABIfomoa SemanadlacionaldaConsciéncidlegra,organizacdaasemanaacadémicalo curso;

estagiocurriculare atividadescomplementares;
V ¢ incentivoa participagdodo Nucleode TradicdesGalchasjogosde integragdodo IF,oficinasde artese musicas.

VI¢ abordagemde temastransversaigjue contemplemassuntosjue nao sdoespecificoslasdisciplimsque com-

pdema matriz curriculardo curso,masque sdoimportantesparaa formacgéopessoak profissionaldoseducandos.

VIl ¢ aulaspraticas,em laboratdrios,em agroindudstriasnasinstituicdesde pesquisae extensao,bem como nas

empresagublicase privadas;

VIli¢ relacionamentadireto, atravésda pesquisae da extensao,coma comunidadeocale regional,visandoa for-
magcaode profissionaigriticose conscienteslarealidadeque oscercabemcomocontribuindoparao desenvolvimento

localpor meio da difusdodo conhecimentoe dastecnologias.

AsacBesmetodolégicasio cursocomyvistasa educacgadnclusivaestdopautadasna adaptacéoe flexibilizagaacur-
ricular,com o intuito de garantiro processode aprendizagemaceleracéce suplementacaale estudcs paraos estu-
dantescom AltasHabilidades/Superdotacad@omisso,sdoutilizadosmeioscomo: atividadesde monitoria, gruposde
estudosoportunizandoaosalunosa relagéointerpessoak respeitoasdiferencasem quetodos possamaprendere se

desenvolveccomreciprocidade.

4.3. Organizacaeurricular

Aorganizacaaurriculardo CursoSuperiorde Tecnologiem Agroindustrisobservaasdeterminacfesegaispresen-
tesnalein® 9.394/96,asDiretrizesCurricularedNacionaisGeraisparao curso,normatizadadResolicdon® 3, de 18 de
dezembrode 2002,asDiretrizeslnstitucionaisparaoscursosde Graduacaalo IFFarroupilhaResolucdm°013/2014 e

demaisnormativasinstitucionaise nacionaipertinentesao ensinosuperior.

A concepcéaado curriculodo cursotem como premissaa articulagaoentre a formagaoacadémicae o mundo do
trabalho, possibilitandoa articulacaoentre os conhecimentosconstruidosnas diferentesdisciplinasdo cursocom a
praticareal de trabalho, propiciandoa flexibilizagaocurriculare a amplagéodo didlogoentre asdiferentesareasde
formacéo.
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A organizacaccurriculardo cursoestaorganizadade forma a concretizare atingir os objetivosa que o cursose
propde, desenvolvendas competénciamecessariaso perfil profissionaldo egresso,atendendo as orientacdesdo
Catalogade CursosSuperioresie Tecnologiaa legislacaovigente,ascaracteristicaslo contextoregionale asconcep-

¢cbespreconizadaso Planode Desenvolvimentdnstitucionaldo Instituto FederalFarroupilha.

Ocurriculodo cursode Tecnologieem AgroindUstriaestaorganizadaa partir de 04 (quatro) niicleosde formacéo,a
saber:NucleoComum,NucleoArticulador,NucleoEspecifice NicleoComplementaros quaissdoperpassadopela

PraticaProfissional.

ONducleoComumdestinase aoscomponentegurricularemecessarioaformacdoemtodososcursosdetecnologia
dalnstituicdo,e oscomponentesurricularesde contetdosbasicogla areaespecificavisandoatenderasnecessidades
de nivelamentodosconhecimentosiecessarioparao avancodo estudanteno cursoe asseguraumaunidadeforma-

tiva noscursosde tecnologia.

O NducleoArticuladorcontemplaos componentescurricularesque perpassanos cursosde tecnologiado EixoTec-

nolégicode ProdugacAlimenticiayvisandoumaidentidadetecnoldgicaentre os cursosdesteeixo.
O NucleoEspecificalestinaseaoscomponentescurricularesespecificosla areade formacéoem Agroindudstria.

ONducleoComplementacompreendeasatividadescomplementaresps componentescurricularesletivosvisando

aflexibilizacaaurriculare a atualizacdaonstanteda formacaoprofissional.

A préticaprofissionaldeve permeartodo o curriculodo curso,desenvolvendese atravésda PréaticaProfissionaln-
tegradae do EstagioCurricularSupervisionadoEssaestratéda permite a constanteintegragaotedrica e praticae a

interdisciplinaridadeasseguranda solidaformacaodosestudantes.

Os conteudos especiaisobrigatoérios, previstos em Lei (Lei n° 9.795/1999, Decreto n® 4.281/2002, Lei n°
10.639/2003 Resolu¢cadCNECPN°® 01/2004,Dec.n° 5.626/2005,Lein° 11.645/2008 Resolu¢aAdCNE/CMN° 01/2012e
ResolucadCNE/CMN° 02/2012),estdocontempladosnhasdisciplinase/ou demaiscomponentescurricularesgue com-

pdemo curriculodo curso,conformeasespecificidadegrevisiaslegalmente:

| ¢ Educacd@mmbiental ¢ estatemética é trabalhadade forma transversalno curriculodo curso,em especialna
disciplinade GestdoAmbiental,e nasatividadescomplementaresdo curso,tais como workshop/palestraspficinas,

semanasicadémias,entre outras,constituindose em um principiofundamentalda formagaodo tecndlogo.

Il ¢ Histériae CulturaAfro-Brasileirae Indigenag estapresentecomocontetdonasdisciplinasgde Sociologia Inclu-
sdoe DiversidadeEssaematicatambémsefara presentenasatividadescomplementaresio curso,realizadasio am-
bito dainstitui¢&o,taiscomopalestrasoficinas,semanasicadémicasentre outras.Alémdasatividadescurricularesp
Campuscontacomo Nucleode EstudosAfro-Brasileiros IndigenagNEAB) que desenvolveatividadesformativasvol-

tadasparaosestudantese servidores.

Il ¢ Educagde@m DireitosHumanosg exemplo:esta presentecomo conteddoem disciplinasque guardammaior
afinidadecoma tematica,como EticaProfissionalEssaematicatambém sefara presentenasatividadescomplemen-

taresdo curso,realizadasno ambito da instituicdo, tais como palestras,oficinas,semanasacadémicasentre outras.
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Alémdasatividadescurriculares,0 Campuscontacom o Nucleode EstudosAfro-Brasileirose IndigenagNEABIjue

desenvolveaatividadesformativassobreessatematicavoltadasparaosestudantese servidores.
IV ¢ Librasg estapresentecomodisciplinaeletivano curriculo.

Alémdoscontetidosobrigatérioslistadosacima,o cursode Tecnologiam Agroinddstriadesenvolvede formatrans-
versalao curriculo,atividadesrelativasa tematicade educacagaraa diversidadeyisandoa formacaovoltadaparaas

praticasinclusivastanto em ambitoinstitucional,quantonafutura atuagdodosegressosio mundo do trabalho.
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4.4. Matriz Curricular

Componentes Curriculares C.H. CH Pre- .
Semanal Requisito
Matematica 72 4
o Inglés Instrumental 36 2
g Leitura e Produgéo Textual 36 2
;3 Introducdo a Tecnologia em Agroindistria 36 2
- Metodologia Cientifica 36 2
Quimica Geral e Inorganica 72 4
Quimica Organica 72 4
Total 360 20
Componentes Curriculares C.H. (S:Smanal Ereéq-uisito
Microbiologia Geral 72 4
% Informatica 36 2
% Quimica de Alimentos 72 4
§ Estatistica Aplicada 36 2
Operagdes Unitarias 72 4
Quimica Analitica 72 4
Total 360 20
Componentes Curriculares C.H. geHmanaI E;éc;uisito
Conservagao dos Alimentos 36 2
Microbiologia dos Alimentos 72 4
% Higiene na Industria de Alimentos 36 2
% Bromatologia 72 4
?: Bioquimica dos Alimentos 36 2
Analise Sensorial 36 2
Administracéo 36 2
Eletiva | 36 2
Total 360 20
% Componentes Curriculares C.H. g:manal Ereéc;uisito
% Tecnologia de Leites e Derivados | 36 2
S Tecnologia de Frutas e Hortalicas 72 4

I Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em Agroindistria

26



TECNOLOGUA EM AG

CampusAlegrete

Tecnologia de Cereais e Panificagdo 72 4
Controle de Qualidade 36 2
Tecnologia de Bebidas 72 4
Embalagens para Alimentos 36 2
Gestdo Ambiental 36 2
Total 360 20
CH Pré-
Componentes Curriculares CH. e -
Semanal Requisito
Empreendedorismo 36 2
Tecnologia de Leites e Derivados Il 72 4
(]
'é Tecnologia de Carnes e Derivados | 86 2
& Projetos e Instalag6es Agroindustriais 72 4
o
[Te]
Tecnologia de Oleos e Gorduras 72 4
Sociologia 36 2
Eletiva Il 36 2
Total 360 20
_ CH Pré-
Componentes Curriculares C.H. e .
Semanal Requisito
Seguranca do Trabalho 36 2
Tratamento de Residuos Agroindustriais 72 4
% Tecnologia de Carnes e Derivados |l 72 4
Q
g Tecnologia de Produtos Apicolas e Ovos 36 2
n
& Tecnologia de Pescados 36 2
Toxicologia de Alimentos 36 2
Etica Profissional 36 2
Eletiva Ill 36 2
Total 360 20
_ CH Pré-
Componentes Curriculares C.H. e L
Semanal Requisito
g
D
(]
IS
[]
(2]
o
™ | Estagio Curricular Supervisionado
200
200

Componentes do Curriculo

C.H.

Estagio Curricular Obrigatério

200
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‘ Atividades Complementares de Curso

240
Componentes do Curriculo C.H.
Disciplinas 2.160
Estagio Curricular Supervisionado 200
Atividades Académico -Cientifico Cultural 240
Carga Horéri a Total do Curso 2.600

Legenda

Disciplinas do Nucleo Especifico

Disciplinas do Nucleo Articulador

Disciplinas do Nucleo Comum

Disciplinas do Nicleo Complementar

Estéagio Curricular Supervisionado Obrigatério

4.4.1. PréRequisitos

Disciplinagpré-requisito sdoaquelasgque devemser cursadacom aprovagaoparaque o estudantepossase matri-

pelo colegiadodo curso.

cularemoutrasde periodosseguintesmantendoumasequénciale componentesurricularesque seinterligam. Situ-

acoesque fujam a sequénciado curriculo,comprometendo 0 aproveitamentodo estudante,poderaoser analisadas

O CursoSuperiorde Tecnologieem AgroindUstriado CampusAlegretendotera disciplinagpré-requisito.
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4.5. Representacagraficado perfil de formagéo

10 20 30 40 5o 6° 7°
Semestre Semestre Semestre Semestre Semestre Semestre Semestre
4 ) (
Matematica Microbiologia Geral Conservagdo dos Tecnologia de Empreenddorismo Seguranca do Estégio Curricular
72h 72h Alimentos Leites e Derivados | Trabalho Supervisionado
36h p
36h 36h 36h 200h
| / H
Inglés Microbiologia dos | | Tecnologia de Frut: . ; ( Tratamento d )
Instrumental i ecnologia de Fruta| | - Tecnologia de Leites ¢ IEIELED @2
o Alimentos eHortalias Derivados Il Residuos
72h 72h 72h Agroindustriais
N 72h
Quimica de Ff ( \ e
Alimentos I:(Ii%:tl: ieaTiae Tecnologia de Tecnologia de Carnes ogia d
72h ’ Cereais e Panificag? e Derivados | Tecnologia de Cames
Alimentos 7oh 6h e Derivados Il
36h 72h
Introdugio a Estatistica Aplicade Vs N ) N\
Tecnologia em 36h Bromatologia Controle de Projetos e Tecnologia de Produto:
AgroindUstria 72h Qualidade Instalagdes Apicolas e Ovos
36h 36h Agroindustriais 36h
) 72h
Operagdes Bioguimica dos \ S
Unitarias Alimentos ; A
72h 36h Tegnobl%gm de Tecnologia de Oleos | | Tecnologia de pescado
\. e72|has e Gorduras 36h
N [ L 72h )
Quimica Analitica Andlise Sensorial | > S T
- 72h 36h Embalagens para o] oxicologia de
Quimica Geral e )L AIimgntosp Sociologia T Entes
Inorganica o 36h 36h
72h B \ / Y,
Administracéo ( A
36h Eletiva Il
Gestéo 36h
Quimica Organica Ambiental _—
72h Eletiva | 36h
36h

Eletiva Il

36h

Atividades Complementaredo Curso

D Disciplinas do Nucleo Especifico

- Disciplinas do Nucleo Articulador

- Disciplinas do Nucleo Comum

|:| Disciplinas do Nticleo Complementar
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4.6. PraticaProfissioral

4.6.1. PréticaProfissionallntegrada

A PraticaProfissionalntegradaconsisteem uma metodologiade ensinoque visaasseguraum espago/tempono
curriculoque possibilitea articulagaoentre os conhecimentosconstruidosnasdiferentesdisciplinasdo cursocom a

praticareal de trabalho, propiciandoa interdisciplinaridadee flexibilizacaacurriculare aampliacdodo didlogoentre as

diferentesareasde formacao.

A PréticaProfissionalntegradadesenvolvese comvistasa atingir o perfil profissionaldo egresso,tendo comopro-
posito integrar os componentescurricularesformativos, ultrapassandaa visaocurricularcomo conjuntosisoladosde
conhecimentos praticasdesarticulada® favorecera integracaoentre teoria e pratica,trabalhomanuale intelectual,
formacaoespecificae formagéobéasicaao longodo processdormativo.

O planejamento,desenvolvimentce avaliacdodasPPIsdeveréolevarem contaasparticularidadesla areade co-
nhecimentodo curso,paraque se atendamos objetivosformativos,a partir de atividadescoerentescom seuprojeto
pedagodgice passiveisle execugao.

SaoobjetivosespecificoslasPraticasProfissionaisntegradas:

| - aprofundara compreensaalo perfil do egressce areasde atuagaodo curso;

Il - aproximara formag&odosestudartes como mundode trabalho;

[l - articular horizontalmenteo conhecimentodos componentescurricularesenvolvidos,oportunizandoo espago
de discussaa espacoaberto para entrelagamentocom outras disciplinasde maneiraque as demaisdisciplinasdo

cursotambémparticipemdesseprocesso;

IV ¢ integrar verticalmenteo curriculo, proporcionandouma unidadeem todo o curso,compreendendauma se-
guéncialégicae crescentecomplexidadede conhecimentodedricose praticos,em contato coma praticareal de tra-

balho;

V - incentivara produgaoe a inovacaocientificaotecnolégicage suasrespectivasaplicacdesio mundodo trabalho,

de acordocomaspeculiaridadegerritoriais, econdmicas sociaisem que o cursoestainserido;

VI ¢ constituirse como espagopermarente de reflexdcacgéoreflexdoenvolvendotodo o corpodocentedo curso

no seuplanejamento permitindo a autoavaliagdalo cursoe, consequentementeg seuconstanteaperfeicoamento;
VII- incentivara pesquisecomoprincipioeducativo;
VIII- promoverainterdisciplinaridade;
IX¢ promovera indissociabilidadentre ensino,pesquisae extensao.

A PPldeveserrealizadapor meio de estratégiasde ensinoque contextualizenma aplicabilidadedosconhecimentos
construidosno decorrerdo processaformativo, problematizandoa realidadee fazendocom que os estudantes,por

meio de estudos pesquisa® praticas,desenvolvanprojetose acdeshaseadosacriticidadee na criatividade.
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A PPIdo CursoSuperiorde Tecnologiaam AgroindUstriatera na suaorganizacaaurricular, o percentualde 5%das
disciplinasobrigatériasdo curso.Cadasemestreletivo tera no minimotrés disciplinascom cargahorariade PPl,a ser

definidaemreunidodo Colegiadalo Cursoa cadasemestreletivo emvigor.

APPIiseraplanejadapreferencidmente antesdoiniciodo semestrdetivo naqualseradesenvolvidau, no maximo,
até trinta diasUteisa contardo primeiro dialetivo do semestreno qual seraddesenvolvidag deveraprever,obrigatori-

amente:

| ¢ Planode Trabalhoda PPI,planejadopelo colegiadodo curso,com a definicAodasdisciplinasque integraréo,

diretamente,estePlanode Trabalho;

Il ¢ asdisciplinasa integraremo Planode Trabalhode PPIserdoestabelecidazom baseno perfil profissionaldo

egressce natematicapropostano Panode Trabalhoda PPI;

[l - definicaoclarados objetivos,contetdos,conhecimentos habilidadesa seremdesenvolvidoslurante o Plano
de Trabalhoda PPI;

IV ¢ estratégiasde realizagdoda PPl tais como visitastécnicas,oficinas,projetos integradores, estudosde caso,
experimentose atividadesespecificagm ambientesespeciaiscomo laboratérios,oficinas,ateliése outros, também
investigacawsobreatividadesprofissionaisprojetosde pesquisae/ou intervencgéo simulagdesentre outrasformasde
integracaoprevistasno Planode Trabalhode PPIconsoantesas Diretrizeslnstitucionaispara os CursosSuperioresie

Graduacaalo IFFarroupilha;

V - cargahorariatotal do Planode Trabalhode PPI.especificandese a cargahorariadestinadaao registrono com-
puto dacargahorariade cadadisciplinaenvolvidadiretamentena PPI;

VII¢ formasde avaliacdalasatividadesdesenvolvidasia PPI:

a)a avaliacaaleveraserintegradaentre asdisciplinadiretamenteenvolvidas;

b)o(s)instrumento(s)de avaliacaadasPPIdevera(dokserutilizado(s)comoum dosinstrumentosparaavaliacaae

cadadisciplinadiretamenteenvolvida;

VIli¢ resultadosesperadosiarealizacaala PPl prevendo preferencialmentep desenvolvimentale umaproducéo
e/ou produto (escrito,virtual e/ou fisico)conformeo PerfilProfissionatlo Egressobemcomoarealizacdale momento
de socializaca@ntre os estudantese os docentesdo cursopor meio de seminario,oficina, dentre outros, ao final de
cadaperiodoletivo e aofinal do curso,visandointegrar horizontale verticalmenteas PraticasProfissionaisntegradas

no desenvolvimentalo curso.

Osprofessoresenvolvidosdiretamente no Planode Trabalhode PPIserdoresponsaveigpelo acompanhamento,

registroe comprovacaalarealizacdadasatividadesprevistas.

Oregistrodasatividadesde PPlserarealizadono diario de classede cadadisciplinaindicadano Planode Trabalho

daPPIconformea cargahorariaespecificalestinadaa cadaumadasdisciplinas.
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Poderaoser previstas,no Planode Trabalhode PPl atividadesno contra turno, cujaforma de desenvolvimento,
acompanhamentogcomprovacéaale realizacaalasatividadese equivalénciade cargahorariaem horasauladeveraser

previstano Planode Trabalhode PPI.

4.6.2. EstagioCurricularSupervsionado

Oestéagiocurricularé ato educativoescolarsupervisionadogesenvolvidano ambientede trabalho,que visaa pre-
paracéoparao trabalho produtivo de educandosjue estejamcursandoo ensinoregularem instituicdesde educacao
superior,de educacagrofissionalde ensinomédio,daeducacacespeciak dosanosfinaisdo ensinofundamental,na
modalidadeprofissionalda educacéale jovense adultos,conformeestabeleceo art. 1° dalLein® 11.788/08.

No curso Superiorde Tecnologiaem Agroinddstria,0 estagiocurricular supervisionadcé obrigatério e tem uma
duracdode 200 horas.Deveserrealizado preferencialmenteno sétimosemestredo curso.O alunodo cursoSuperior
de Tecnologieem AgroindUstrigpoderarealizaro estagioobrigatérioa partir do momento em quetenhacursadol836
horasem componentescurricularesobrigatorios,correspondentes 85%da cargahorariadoscomponentescurricula-
resobrigatorios.

Arealizacaado estagiocurricularsupervisionadmo cursoSuperiorde Tecnologiaem Agroindistria tem comoob-
jetivos:

| -ofereceraosalunosa oportunidadede aperfeicoarseusconhecimentose conheceras relagbessociaisque se

estabelecermmo mundo produtivo;
Il -sercomplementacaalo ensinoe daaprendizagemrelacionandocontetdose contextos;
[l -propiciara adaptacagosicoldgica socialdo educandoa suafutura atividadeprofissional;

IV -facilitar o processode atualizacdode contetdos,permitindo adequaraquelesde carater profissionalizantes

constantesnovagegecnoldgicaspoliticas,econémica® sociais;

V -incentivaro desenvolvimentadas potencialidadesndividuais,propiciandoo surgimentode novasgeracdesile
profissionaiempreendedoresgapazesle adotarmodelosde gestdométodose processosnovadoresnovastecnolo-

giase metodologiasalternativas;
VI- promoveraintegra¢doda instituicAocoma comunidade;

VI proporcionarao alunovivénciacomasatividadesdesenvolvidagor instituicdespublicasou privadase interacéo

comdiferentesdiretrizesorganizacionais filoséficasrelacionadas areade atuacaodo cursoque frequenta;
Vlll-incentivara integra¢@odo ensino,pesquisee extensaoatravésde contato comdiversossetoresda sociedade;

IX-proporcionaraosalunosascondi¢cbemecessariagao estudoe solugdeslosproblemasdemandadogpelosagen-

tessociais;

X-serinstrumentopotencializadode atividadesde iniciagdocientifica,de pesquisade ensinoe de extensao.
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Oestudantepodera,aolongodo curso realizarestagiondo-obrigatérioeminstituicbesjueo IFFaroupilhacCampus
Alegretepossuaconvénio.A realizacdodaestagiondo-obrigatério ndo dispensao estudanteda realizacaado estagio

curricularobrigatérioparao curso,quandoprevisto.

No cursoSuperiorde Tecnologieem Agroindustria,0 estagiocurriculr supervisionadsegueregulamentoespeci-
fico, conformeanexo,respeitandoo expostonasResolucde €ONSUR® 013/2014e n° 010/2016,quetratam daDire-
trizesCurriculare® Institucionaisdaorganizacaalidaticopedagogicgparaoscursossuperioresde graduacaado IFFar,

e darealizacadale estagiocurricularsupervisionadgaraos cursosdo IFFar,respectivamente.

4.7. AtividadesComplementares

Asatividadescomplementarevisamcontribuir paraumaformag&oamplae diversificadado licenciandoa partir de
vivénciase experiénciasealizadagparaalémdo &mbitodo cursoou dainstituicdo,valorizandaa pluralidadede espacos

educacionai® incentivandoa buscapelo conhecimento.

No cursode Tecnologieem AgroindUstriaasatividadescomplementaregquivalema 240horas,voltadasao ensino,

pesquisagxtensaoce gestao realizadasem ambito institucionalou em outros espacosnstitucionais.

Asatividadescomplementareslevemserrealizadagparaalémdacargahorariadasatividadesrealizadasio @mbito
dosdemaiscomponentescurricularesprevistosno curso,sendoobrigatdriasparaa conclusaodo cursoe colagdode

grau.

Acomprovacaalasatividadescomplementaresedaraa partir daapresentagaale certificadoou atestadoemitido
pelainstituicdoresponsavepelarealizacao/ofertano qual deveconstara cargahorariada atividaderealizadae a pro-

gramacaalesenvolvida.

A coordenacgd@ado cursorealizardo acompanhamentsemestraldo cumprimentoda cargahoréariade atividades
complementaregelosestudantes podendodefinir prazosparao cumprimentoparcialda cargahorariaao longodo

curso.

A integralizag@ada cargahoraria exigidapara atividadescomplementaresdeverdocorrer antesda conclusdodo

ultimo semestredo cursopelo estudante,coma devidacomprovacaalo cumprimentoda cargahoraria.

Quadrol ¢ DescricaalasAtividadesComplementaresleCursod ! / / Qa0

Carga horaria maxima

ATIVIDADESCOMPLEMENTARE®E CURSOs
em todo o curso

Participacdo em cursos extracurriculares na area; 100 horas
Participacdo em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais como participante; 100 horas
Participagdo em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais com apresentagéo de 40 horas

trabalho (como apresentador de trabalho);

Participacdo em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais com apresentagéo de 20 horas
trabalho (como colaborador do trabalho);

Cursos de extensdo (como ministrante/palestrante do curso); 40 horas

Cursos de extensdo (como participante do curso); 30 horas
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Assessoria de cursos (presenciais e a distancia) na area de alimentos; 30 horas

Cursos a distancia em éareas afins; 75 horas

Cursos de linguas (inglés, espanhoal, italiano, alem&o, etc.) presenciais; 100 horas

Cursos de linguas (inglés, espanhoal, italiano, aleméo, etc.) desenvolvidos a distancia; 60 horas

Programas de incentivo da propria instituicdo: monitorias e outros programas do IF 80 horas

Farroupilha i Campus Alegrete;

Programas de incentivo da prépria instituigdo: programas de iniciagdo cientifica do IF 100 horas

Farroupilha i Campus Alegrete com bolsa de incentivo;;

Programas de incentivo da propria instituigdo: programas de iniciagdo cientifica do IF 80 horas

Farroupilha i Campus Alegrete sem bolsa de incentivo;

Programas de incentivo da prépria instituigdo: programas de iniciacao cientifica de 6rgéos de 100 horas

fomento a pesquisa (FAPERGS, CAPES, CNPQ) com bolsa de incentivo;

Programas de incentivo da propria instituigao: programas de iniciagado cientifica de 6rgéos de 100 horas

fomento a pesquisa (FAPERGS, CAPES, CNPQ) sem bolsa de incentivo;

Programas de incentivo da prépria instituigdo: projetos de extenséo do IF Farroupilha i 100 horas

Campus Alegrete com bolsa de incentivo;

Programas de incentivo da propria instituigao: projetos de extensédo do IF Farroupilha i 80 horas

Campus Alegrete sem bolsa de incentivo;

Programas de incentivo da prépria instituigdo: projetos de extenséo externos com bolsa de 100 horas

incentivo;

Programas de incentivo da propria instituigdo: projetos de extenséo externos sem bolsa de 80 horas

incentivo;

Publicacdes: artigos em revista da instituicdo e/ou congresso da area; 10 horas por artigo

Publicacdes: artigos publicados em revista nacional; 20 horas por artigo

Publicacdes: artigos publicados em revista internacional; 30 horas por artigo

Producéo de material técnico na area com certificagao; 60 horas por material
produzido

Tutoria de ensino a distancia na éarea, 50 horas

Tutoria em polos presenciais na area; 80 horas

Organizadores de eventos na area; 80 horas

Visitas técnicas supervisionadas; 40 horas

Estéagios curriculares ndo obrigatérios (extracurriculares); 150 horas

Disciplinas cursadas em outros cursos nas areas afins; 100 horas

Participagdo em 6rgédos de representacgado (Diretérios, Representacdo Estudantil,Colegiados); 25horas por participacao

i até 100 horas

4.8. DisciplinasEletivas

O CursoSuperiorde Tecnologigem Agroindustriacontemplaa oferta de disciplinasletivas,numtotal de 108horas,
apartir do 3° semestre O cursodeveradisponibilizarno minimo,03 discidinaseletivasparaaescolhadaturma, através
de Edital,no semestreanterioraoferta dedisciplinaeletiva,que considerarascondi¢cdegeinfraestruturae de pessoal
dainstituicéo.

Estadisciplinaspropiciardodiscussde reflexdesfrente a realidaderegionalna qual o cursoseinsere,oportuni-
zandoespacogle dialogo,construcaodo conhecimentce de tecnologiasmportantesparao desenvolvimentala soci-

edade.
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Sé&o possibilidades de disciplinas eletivas:

Componentes Eletivos

Componentes Curriculares Carga Horéria
Tecnologia de balas e chocolates 36
Direito do consumidor 36
Alimentos funcionais 36
Espanhol instrumental 36
Inglés instrumental Il 36
Fruticultura 36
Libras 36
Tecnologia de pés-colheita e armazenamento de produtos agricolas 36
Tépicos avangados em ciéncia e tecnologia de alimentos 36
Marketing 36
Desenvolvimento de novos produtos 36
Biotecnologia de alimentos 36
Logistica 36
Incluséo e diversidade 36
Tecnologia de fermentacfes 36
Andlise de agua 36
Aditivos e coadjuvantes de tecnologia 36
Nutricdo aplicada 36
Andlise sensorial experimental 36
Métodos instrumentais 36
Marketing 36
Quimica Analitica Experimental 36
Seminérios 36
Extensé&o Rural 36
Comercializag8o e Marketing 36
Secagem e Armazenamento de Grédos 36
Beneficiamento de Gréos e Sementes 36
Avaliacao e Tipificacdo de Carcacas 36

Poderédoser acrescidasiovasdisciplinaseletivasao PPCdo cursoa partir de solicitaciorealizadapelo docentee

aprovadapelo NDEe Colegiadalo Cursodevendoserpublicadash comunidadeacadémica.

Poderéaservalidadacomodisciplinaeletiva,aquelarealizadapelo estudanteem cursosuperior,presenciabu a dis-

tancia,desdeque aprovadapelacoordenacéce/ou colegiadodo curso,e atendaa cargahorariaminimaexigida;

Emcasode reprovacacemdisciplinaeletiva,o estudantepoderarealizaroutra disciplinaeletivaofertadapelocurso,

ndonecessariamenteepetir aquelaem que obtevereprovacao.

4.9. Avaliacao
4.9.1. Avaliacdoda Aprendizagem
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AAvaliacaala Aprendizagemmoscursosdo Instituto FederalFarroupilhasegueo dispostono Regulamentala Ava-
liacdodo RendimentoEscolaraprovadopelaresolucdan®04/2010,de 22 de fevereirode 2010.Deacordocomo regu-
lamentoe combasena Lei9394/96,a avaliag@o deveraser continuae cumulativa,assumindode formaintegrada,no
processode ensincaprendizagemas fun¢desdiagndstica formativa e somativa,com preponderanciados aspectos

qualitativossobreos quantitativos.

A verificacaodo rendimentoescolaré feita de forma diversificadae sob um olhar reflexivodos envolvidosno pro-
cesso,podendoaconteceratravésde provasescritase/ou orais, trabalhosde pesquisaseminariosexerciciosaulas
praticas,auto-avaliagdes outros, a fim de atender as pecularidadesdo conhecimentoenvolvidonos componentes
curricularese ascondi¢gdedndividuaise singulareslo (a)aluno(a),oportunizandoa expressaale concepgde® repre-
sentacdesconstruidasao longode suasexperiénciagscolares de vida. Emcadacomporente curricular,o professor

deveoportunizarno minimodoisinstrumentosavaliativos.

Arecuperacaalaaprendizagendeveraserrealizadade forma continuano decorrerdo periodoletivo, visandoque

o (a)aluno(a)atinjaascompeténcias habilidadegrevistasno curriculo,conformenormatizaa Lein® 9394/96.

Osresultadosda avaliagdodo aproveitamentosdoexpressoem notas. Asnotasdeverdoser expressazomuma
casaap0sa virgulasemarredondamento A nota minimaparaaprovacace 7,0. Caso estudane naoatinjamédia7,0,
tera direito ao examefinal. A nota paraaprovagcampoédsexameé 5,0, considerand® peso6,0 paraa nota obtida antes

do examee peso4,0paraanotadaprovado exame.

4.9.2. Autoavaliagaolnstitucional

Aautoavaliagdanstitucionaldeve orientar o planejamentodasacdesvinculadaso ensino,a pesquisae a extenséo,
bemcomoatodasasatividadesgue Ihe servemde suporte.O IFFarroupilhacontacoma Comissadrropriade Autova-
liacdolnstitucional,que é responsavepor conduzira praticade autoavaliagcaanstitucional.O regulamentoem vigéncia
da ComissadPrépriade Avaliagdo(CPA)do Instituto FederalFarroupilhafoi aprovadoatravés ResolugdadCONSUP
073/2013,sendoa CPAcompostapor uma Comissadentral,apoiadapelaacaodosnicleosde autoavaliagdem cada

Campuglainstitui¢éo.

Consideranda autoavaliacadnstitucionalum instrumento norteador para a percepgéoda instituicio como um
todo é imprescindivekentendéla naperspectivade acompanhamenta trabalhocontinuo,no qual o engajamentce a
somade agBesfavorecemo cumprimentode objetivose intencionalidades.

Osresultadosda autoavaliagaaelacionadosao Cursode Tecnologiazem Agroindistriaserdotomadoscomoponto

de partidaparaac6esde melhoriaem suascondi¢dedisicase de gestéo.

4.9.3. Avaliacdodo Curso

Parao constanteaprimoramentodo curso,sédoconsideradosno cursoSuperiorde Tecnologiaem Agroinddstria,

resultadosde avaliagdesnternase externas.
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Comoindicadoresxternossaoconsiderado®sresultadosde avalacdesin locodo curso.Paraavaliacddnterna, o
cursoSuperiorde Tecnologieem Agroindustriaconsiderao resultadoda autoavaliacaanstitucional,a qual englobaas
areasdo ensino,da pesquisae da extensdaocomo intuito de consideraro todo dainstituicao.

Ainda,no cursoSuperiorde Tecnologiam Agroindustriapsalunostém a oportunidadede avaliaroscomponentes
curricularescursadoseem cadasemestre bem comoasacgdesda coordenacaalo curso.

Osresultadosdessaavaliacdesaodebatidospelacoordenagédojuntamentecomo NDE colegiadocorpodocente
e alunosdo curso,alémdaassessorigedagogicalo CampusComesseacompanhament@onstantebuscase aperfei-

coarasatividadesde ensinoe melhoriasdasfragilidadesobservadasgomvistasaoincrementonaqualidadedo curso.

4.10.Critériose procedimentosparaaproveitamentode estudosanteriores

Oaproveitamentode estudosanterioresno Cursode Tecnologiem Agroindudstriacompreendeo processade apro-

veitamentode componentescurricularescursads coméxito emoutro cursode graduacao.

Opedidode aproveitamentode estudosdeveseravaliadopelo(s)professore(sjlaareade conhecimentoseguindo

osseguintecritérios:

| ¢ acorrespondénciantre aementae/ou programacursadonaoutrainstituicdo e ado cursorealizadono Instituto

FederalFarroupilhandodeveraserinferior a 75%(setentae cincopor cento).

Il - a cargahoraria cursadadeveraser igual ou superioraquelaindicadano componentecurriculardo respectivo

cursono Instituto Fedeal Farroupilha;

Il - alémda correspondénciale ementae cargahorariaentre oscomponentescurricularesp processale aprovei-

tamento de estudospoderaenvolveravaliacddedricae/ou praticaacercado conhecimentaoa seraproveitado;
IV ¢ casonecesséo, a Comissagoderalevarcasosspeciaiparaandlisedo Colegiadale Curso.
Oaproveitamentode estudosanterioresnaodeveultrapassar’5%(setentae cincopor cento)do curriculodo curso
de Tecnologieem Agroindustriade acordocoma matriz curriculara qual o estudanteestavinculado.

Osprocedimentospara a solicitacdode aproveitamentode estudosanterioresseguemo dispostonas Diretrizes

Curricularegnstitucionaigparaos cursossuperiorede Graduacaalo IFFarroupilha.

4.11 Critériose procedmentos de certificacdode conhecimentoe experiénciasanteriores

Deacordocoma LDB9394/96,0 conhecimentocadquiridona educacagrofissionale tecnolégicajnclusiveno tra-
balho,poderaserobjeto de avaliacaoreconhecimentce certificacdoparaprosseyuimentoou conclusaade estudos.

Entendese por Certificagdade Conhecimento®nterioresa dispensade frequénciaem componentecurriculardo

cursodo Instituto FederalFarroupilhaem que o estudantecomproveexcepcionatlominiode conhecimentcatravésda

realizacdale avaliagadeoricae/ou pratica.
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A avaliacaoserarealizadasob responsabilidadele Comissdaompostapelo(s)professore(sya areade conheci-
mento, a qualestabelecerdsprocedimentos oscritériosparaaavaliacaode acordocomasementas doscomponen-
tescurriculareparao qualsolicitaa certificagaode conhecimentosO resultadominimodaavaliagdgaraobtencaode

certificacdoem componentecurriculardeveraserde 7,0.

A avaliac@gpara Certificagaade Conhecimento#\nteriorespoderaocorrer por solicitagdofundamentadado estu-
dante, quejustifique a excepcionalidadegu por iniciativade professoresio curso.

N&oseaplicaa Certificag@ade Conhecimentof\nterioresparao componentecurricularde Trabalhode Concluséo
de Curso(TCCpem comoparaEstagioCurricularSupervisionado.

Osprocedimentogparaa solicitacdade certificacdode conhecimentosegueno dispostonasDiretrizesCurriculares

Institucionaigparaos cursossuperioresde Graduacgaalo IFFarroupilha.

4.12.Expedicadale Diploma e Certificados

O estudanteque frequentartodos os componentescurricularesprevistosno curso,tendo obtido aproveitamento
satisfatorioe frequénciaminimade 75%(setentae cincopor cento)dashorasaulaem cadaum deles,antesdo prazo
méaximoparaintegralizacaoreceberéo diplomade concluintedo curso,apdsrealizara colagdode grauna dataagen-

dadapelainstituicao.

As normaspara expedicaode Diplomas,Certificadose HistéricosEscolaredinais estdo normatizadasatravésde

regulamentopréprio.
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4.13Ementario

4.13.1.Componentesurricularesobrigatorios

1° SEMESTRE

Componente Curricular: Matematica

Carga Horaria: 72horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Matematica basica: regra de trés, porcentagem, grandezas diretamente e inversamente proporcion ais. Topicos de
geometria espacial: areas e volumes. Sistemas lineares. Fungdes: no¢des gerais (dominio, imagem, contradominio),
fungdo polinomial, fungdo exponencial, funcéo logaritmica, fungdes trigonométricas (seno, cosseno, tangente).

Bibliografia Baésica

FLEMMING, Diva Marilia; GONCALVESMirian Buss. Calculo A: fungdes, limite, derivacdo e integragdo. 6. ed. rev. e ampl.
Sao Paulo: Pearson, 2006.

MEDEIROSV.Z.; CALDEIRAA.M.; DA SILVA,L.M.O.; MACHADO, M.A.S. Pré-Célculo. 22 ed. Sao Paulo:Cengage Learning,
2010.

MELLO,J.L.P.BARROSOJ.M.Matematica: construgdo e significado. S&o Paulo: Moderna, 2010.
Bibliografia Complementar

AVILA,Geraldo. Calculo das funges de uma variavel. 7.ed. Rio de Janeiro: LTC,2009.

BIANCHINI, E.;PACCOLAHerval. Curso de matematica. Vol. Unico. 32 ed. S&o0 Paulo: Moderna, 2011.

CARACABento de Jesus;ALMEIDA, Paulo. Conceitos fundamentais da matematica. Lisboa: Gradiva, 2010.

IEZZ|,Gelson et al. Matematica. Vol. Unico. 42 ed. S&o Paulo: Atual Editora, 2007.

GOLDSTHN, L.J.;LAY,D.C.; SCHNEIDERD.I. Matematica aplicada: economia, administracdo e contabilidade. 102ed.
Porto Alegre: Bookman, 2007.

Componente Curricular: Inglés Instrumental

Carga Horaria: 36horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Estudo da Lingua Inglesa com énfase na leitura e compreens@o de textos de interesse das &reas ligadas ao curso,
técnicas de tradugao.

Bibliografia Bésica
MICHAELLIS Dicionario escolar inglés: inglés-portugués. S&o Paulo: Melhora mentos, 2001.
MUNHOZ, Roséngela. Inglés instrumental: estratégia de leitura: médulo |. Sdo Paulo: Texto novo, 2004.
MUNHOZ, Roséngela. Inglés instrumental: estratégia de leitura: médulo 1l. S&o Paulo: Texto novo, 2004.
Bibliografia Complementar
SOUZA, Adriana Grade Fiori. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental. 22 ed. Barueri: Disal, 2010.
RUNDELL,Michael. Macmillan english dictionary: for advanced learners. 22 ed. Oxford: Macmillan, 2007.

MURPHY,Raymond. English Grammar in use: a self-study reference and practice book for intermediate students. 42 ed.
Cambridge: Cambridge University Press, 2012.

MURPHY,Raymond. Essential grammar in use: gramatica basica da lingua inglesa: com respostas. 22 ed. Sdo Paulo: M.
Fontes, 2010.

MURPHY,Raymond; SMALZER William R.Grammar in use intermediate: with answers. 22 ed. New York: Cambridge
University Press, 2000.

| Componente Curricular: Leitura e Produgdo Textual
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Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Concepcoes de leitura: leitura critica e compreensdo dos varios géneros textuais. Conceitos relativos a producéo
textual. Estratégias de planejamento do texto escrito. Praticas de escrita de diversos géneros textuais com predomi-
nio de sequéncias textuais argumentativas e expositivas.

Bibliografia Baésica

KOCH, Ingedor e Grunfeld Villaca; TRAVAGLIALuiz Carlos. A coeréncia textual. 172 ed. Sao Paulo: Contexto, 2009.
KOCH, Ingedor e Grunfeld Villaca; TRAVAGLIALuiz Carlos. Texto e coeréncia . 122 ed. S&o Paulo: Cortez, 2008.

MEDEIROS Jodo Bosco. Redagéo cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 112 ed. S&o Paulo: Atlas,
2009.

Bibliografia Complementar

ABREU Antonio Suares. Curso de redagdo. 122 ed. S&o Paulo: Atica, 2008.

GARCIAOthon Moacyr. Comunicacdo em prosa moderna: aprenda a escrever, aprendendo a pensar. 272 ed. Rio de
Janeiro: FGV,2010.

GERALDI JodoWanderley. O texto na sala de aula. S&o Paulo: Atica, 2006.

KOCH, Ingedor e Grunfeld Villaca. A coeséo textual. S&o Paulo: Contexto, 2009.

VAL,Maria da Graga Costa. Redagéo e textualidade. 3?2 ed. Sdo Paulo: M. Fontes, 2006.

Componente Curricular: Introdugdo a Tecnologia em Agroindlstria

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Defini¢des, classificagdo, fungdes, importancia e disponibilidade dos alimentos. Conceitos, importa ncia e evolugao
da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Alteracdes em alimentos. Introdugédo aos principios e processos tecnolégicos
envolvidos no processamento e conservacdo de alimentos de origem animal e vegetal. Controle de qualidade e
legislagéo.

Biblio grafia Bésica

EVANGELISTAJosé.Alimentos: um estudo abrangente. S&o Paulo: Atheneu, 2007.

GAVA Altanir Jaime; SILVA Carlos Alberto Bento da; FRIAS Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagdes. Sé&o Paulo: Nobel, 2010.

OETTERR, Marilia; REGITANOd A A RI@dfisa Aparecida Bismara; SPOTO,Marta Helena Fillet. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTAJosé.Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOW,Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 22 ed., Porto Alegre: Artmed, 2006.
FRANCO Bernardette G.; LANDGRAF Mariza. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2004.
ORDONEZ,JuanA. Tecnologia de alimento s: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

SALINAS Rolando D. Alimentos e nutricdo: introducdo a bromatologia. 32 ed., Porto Alegre: Artmed, 2008.

Componente Curricular: Metodologia Cientifica

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Tipos de Conhecimento. Producdo do Conhecimento Cientifico. Métodos, abordagens e tipos de pesquisa. Planeja-
mento de pesquisa. Estrutura e organizacdo dos géneros académico -cientificos (artigo, relatério, projeto de pes-
quisa). Normas técnicas de apresentacdo de trabalhos acadé&mico -cientificos. Etica na Pesquisa.

Bibliografia Bésica

BARROS Aidil Jesusda Silveira; LEHFELD,Neide Aparecida de Souza. Fundamentos da metodologia cientifica. 32
ed., Sdo Paulo: Pearson, 2007.

MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodologia cientifica. 72 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2010.
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CERVOAmado L.; BERVIAN,Pedro A.; SILVA,Roberto da. Metodologia cientifica. 62 ed., So Paulo: Pearson, 2007.

Bibliografia Complementar

DEMO, Pedro. Metodolo gia do conhecimento cientifico. S&o Paulo: Atlas, 2009.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS,Eva Maria. Metodologia cientifica: ciéncia e conhecimento cientifico,
métodos cientificos, teoria, hipdteses e variaveis, metodologia juridica. 52 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2010.

OLIVEIRANETTO,Alvim Antonio de; MELO, Carina de Colab. Metodologia da pesquisa cientifica: guia pratico para
apresentacdo de trabalhos académicos. 32 ed., Floriandpolis: Visual Books, 2008.

RUIZ,JodoAlvaro. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 62 ed., S&o Paulo: Atlas, 2010.

KOCHE, José Carlos. Fundamentos da metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciagcdo a pesquisa. 282 ed.,
Petrépolis: Vozes, 2009.

Componente Curricular: Quimica Geral e Inorganica

Carga Hor aria: 72 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Normas de seguranca em laboratorios. Estudo das regras de segurancga, postura e conduta em laboratério e plantas
de alimentos. LigagGes quimicas. Compostos inorganicos: &cidos, bases, sais e 6xidos. Reagdes quimicas e estequi-
ometria. Nogdes de solugdo, emulsé@o e suspensdo. Concentragdo de solugdes.

Bibliografia Bésica

ROZENBERGIsrael Mordka. Quimica geral. S&o Paulo: Blicher, 2008.
FARIASRobson Fernandes de. Praticas de quimica inorganica. 32ed. rev., Campinas: Atomo, 2010.
SHRIVERPuward F.Quimica inorganica. 42ed., Porto Alegre: Bookman, 2008.

Bibliografia Complementar

BRADY,James E.; HUMISTON, Gerard E.; SANTOS,Cristina Maria Pereira dos; FARIA,Roberto de Barros. Quimica
geral vol.1. 22 ed., Rio de Janeiro: LTC,2011.

BRADY,James E.; HUMISTON, Gerard E.; SANTOS,Cristina Maria Pereira dos; FARIA,Roberto de Barros. Quimica
geral vol.2. 22 ed., Rio de Janeiro: LTC,2011.

RUSSELLJohn Blair. Quimica geral. 22 ed., Sdo Paulo: Pearson, 1994.
KOTZ,John C.Quimica geral e rea¢Bes quimicas. S&o Paulo: Cengage Learning, 2010.

POSTMA JamesM.; ROBERTSR JulianL.;HOLLENBERG,).Leland. Quimica no laboratério. 52ed. SaoPaulo: Manole,
2009.

Componente Curricular: Quimica Orgénica

Carga Horéar ia: 72 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Atomo de carbono. Propriedades do carbono. Cadeias carbénicas. Uso de modelos de moléculas. Radicais livres.
Fungbes organicas: Hidrocarbonetos, Principais fungfes oxigenadas. Principais fungdes nitrogenada s. Fungdes mis-
tas. Isomeria. Estereoquimica. Biomoléculas. Reacdes de sintese e retrosintese. Propriedades fisicas e estrutura mo-
lecular. Reagdes acido-base. Forca de acidos e bases. Relagéo entre estrutura e acidez. Efeito do solvente na acidez.
Compostos organicos como bases; Reacdes idnicas - Reagdes de substituicdo e eliminagdo. Reacdes de substituicao
nucleofilica.

Bibliografia Bésica

BARBOSA Luiz Claudio de Almeida. Introducdo a quimica orgénica. S&o Paulo: Pearson Education, 2009.
SOLOMONS,T. W. Graham; FRYHLEGraig B. Quimica organica. 102 ed., Rio de Janeiro: LTC,2012.
VOLHARDT K. Peter C.; SHORE Neil E.Quimica organic: estrutura e fungdo. 42ed., Porto Alegre: Artmed, 2004.

Bibliografia Complementar

COSTA Paulo. Acidos e bases em quimic a organica. Porto Alegre: Bookman, 2006.

PAVIA,Donald L. et al. Quimica organica experimental: técnicas em escala pequena . 22 ed., Porto Alegre: Bookman,
2009.

ROZENBERG]|srael Mordka. Quimica geral. Sao Paulo: Blicher, 2008.
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SOLOMONS,T. W. Graham; FRYH.E, Graig B.; JOHNSON,Robert G. Quimica orgénica v.1: guia de estudo e manual
de solugdes. 92 ed., Rio de Janeiro: LTC,2009.

SOLOMONS,T. W. Graham; FRYHLEGraig B.; JOHNSON,Robert G. Quimica orgéanica v.2: guia de estudo e manual
de solugdes. 92 ed., Rio de Janeiro: LTC,20009.

2° SEMESTRE

Componente Curricular: Microbiologia Geral

Carga Horéria: 72 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa
Introducdo a Microbiologia. Seguranca no Laboratério de Microbiologia. Classificacdo e caracterizagdo dos micr orga-
nismos: bactérias, fungos, virus. Citologia bacteriana. Principios de nutricdo bacteriana. Obtencédo de energia bacteri-
ana. Reproducdo bacteriana. Controle do crescimento microbiano. Fundamentos de laboratério. Instrumental bésico
de microbiologia, técnicas de semeadura e meios de cultivo.

Bibliografia Basica

JORGEpIlavo Cardoso. Microbiologia: atividades praticas. 22 ed., Sdo Paulo: Santos, 2008.

PELCZARMichael J.;CHAN, E.C.S.; KRIEG,Noel R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 22 ed., Sdo Paulo: Pearson,
2009.

TORTORAGerard J.;FUNKE,Berdell R.; CASEChristine L. Microbiologia. 102 ed., Porto Alegre: Artmed, 2012.
Bibliografia Complementar

ALTERTHUM Flavio; TRABULSOLuiz Rachid. Microbiologia. 52 ed., Sao Paulo: Atheneu, 2008.
FORSYTHEStephen J.Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

FRANCO Bernardette Dora Gambossy de Melo; LANDGRAF Mariza. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu,
2006.

JAY JamesM. Microbiologia dos alimentos. 62 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.
VERMELHO Alane Beatriz. Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

Componente Curricular: Informatica

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Informéatica basica: histérico, hardware x softwar e, componentes do computador. Representagdo e armazenamento
de dados. Sistema operacional: ambientacdo e configuracdes. Uso de softwares aplicativos, como: editor de textos
(formatagdo e organizacao de textos, regras da ABNT), apresentacao de slides (confeccao e manipulagdo de slides,
animac&o), planilha eletronica (operagdes bésicas, formulas, fungdes, gréaficos, tabulacdo e andlise de dados). Uso da
Internet como ferramenta de trabalho.

Bibliografia Bésica

ANDRADE,Maria Angela Serafim de.PowerPoint 2010.Senac Sao Paulo: Sdo Paulo, 2011.
NORTON, Peter.Introdugdo a informatica. S&o Paulo: Pearson Makron Books, 2010.

TOSTESRenato Parrela.Desvendando o Microsoft Excel 2010. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.

Bibliografia Complementar

ALCADELANCHARROEduardo. Informéatica basica. S&o Paulo: Pearsom Makron Books, 2004.
MANZANO, Andre Luiz N. G. Estudo dirigido de informatica bésica. 72 ed. rev. atual. ampl., S&o Paulo: Erica, 2007.
MANZANO, Andre Luiz N. G. Estudo dirigido de Microsoft Office Word 2010. S&o Paulo: Erica, 2010.

SILVA,Méario Gomes da. Informética: terminologia bésica: Windows XP,Word XP,Excel XP,Acess XP,Power Point
XP.42 ed., S&o Paulo: Erica, 2006.

VELLOSOFernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. 72 ed. rev. e atual., Rio de Jareiro: Elsevier, 2003.

Componente Curricular: Quimica de Alimentos

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa
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Identificacdo da natureza dos principais componentes dos alimentos: agua, lipideos, proteinas, carboidratos, minerais,
vitamin as e enzimas.

Bibliografia Baésica

ANDRADE Edira Castello Branco de. Anélise de alimentos: uma visdo quimica da nutricio. 22 ed. S&o Paulo: Varela,

20009.
DAMODARAN, Srinivasan. Quimica de alimentos de Fennema. 42ed., Porto Alegre: Artmed, 2010.

PACHECOManuela. Tabela de composicdo dos alimentos e medidas caseiras: guia de bolso. 22 ed., Sdo Paulo: Rubio,

2013.

Bibliografia Complementar

ARAUJOJdlio Maria de Andrade. Quimica de alimentos. 32 ed., Vigosa: Ed. UFV,2006.
BOBBIO, Florinda Orsatti. Intro dugdo a quimica de alimentos. 32 ed. rev. e atual., S&o Paulo: Varela, 1995.

BOBBIO, Florinda Orsatti. Quimica do processamento de alimentos. 32ed. rev. e atual., Sdo Paulo: Varela, 2001.

CECCHIHeloisa Mascia. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. 22 ed. rev., Campinas: Ed. da

Unicamp, 2010.
RIBEIRO Eliana Paula; SERAVALLIElisena A. G. Quimica de alimentos. 22 ed. rev., Sdo Paulo: Bliicher, 2011.

Componente Curricular: Estatistica Aplicada

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Nocdes bésicas de estatistica inferencial. Amostragem. Estimacgédo. Testes de hip6teses. Andlise de variancia e anélise
de regressdo. Analise de correlagdo linear simples

Bibliografia Basica

ARA, Amilton Braio; MUSETTI,Ana Villares; SCHNEIDERMAN, Boris. Introdugdo a estatistica. S&o Paulo: Bliicher,
20083.

CRESPOAnNtonio Arnot. Estatistica facil. 19 ed. atual., Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
FONSECAJairo Simon da; MARTINS,Gilberto de Andrade. Curso de estatistica. 62 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar

FARIAS Alfredo Alves de; CESARCibele Comini; SOARES José Francisco. Introducdo & estatistica. 22 ed., Rio de
Janeiro: LTC,2003.

MORETTIN,Luiz Gonzaga. Estatistica bésica: probabilidade e inferéncia. S&o Paulo: Pearson, 2010.
TOLEDO,Geraldo Luciano; OVALLE,lvo Izidoro. Estatistica basica. 22 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2010.
TRIOLA,Mario F.Introducdo a estatistica. 102 ed., Rio de Janeiro: LTC,2012.

VIEIRA SOnia. Elementos de estatistica. 42 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2011.

Componente Curricular: Operagfes Unitarias

Carga Horéria: 72 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Introducdo aos processos tecnolégicos na indlstria de alimentos. Fluxograma de producéo de produtos alimenticios.
Operagdes de pré-processamento de alimentos: colheita, transporte, limpeza e armazenamento, recepgéo, limpeza,
lavagem, secagem, classificac8o e selecdo. Operagdes de separagdo: peneiramento, centrifugacéo, filtragdo. Opera-
¢cOes de extracdo: prensagem, emprego de solvente, emprego de fluido supercritico, adsorgao, cristalizagdo. Opera-
¢Oes de mistura: mistura, empaste, emulsionante, homogeneizacdo. Conservagao de alimentos: equipamentos, em-
prego do frio, emprego do calor, emprego de radiacdo, emprego do controle de umidade, emprego de altas pres-
soes..

Bibliografia Bésica

AQUARONE,Eugénio et al. Biotecnologia na produgdo de alimentos. S&o Paulo: Bliicher, 2001.
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BLACKADDERD. A.; NEDDERMAN,R. M. Manual de operag¢Ges unitarias: destilacdo de sistemas binérios, extragdo
de solvente, absorcdo de gases, sistemas de mdltiplos componentes, trocadores de calor, secagem, evaporadores,
filtragem. Sao Paulo: Hemus, 2004. 276 p.

FELLOWS Peter; OLIVEIRA Florencia Cladera. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 22
ed., Porto Alegre: Artmed, 2006.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTAJosé.Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
EVANGELISTAJosé.Alimentos: um estudo abrangente . S&o Paulo: Atheneu, 2007.
GAVA Altanir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Liv. Nobel, 1984.

GAVA Altanir Jaime; SILVA,Carlos Alberto Bento da; FRIAS Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagdes . S&o Paulo: Nobel, 2010.

PEREDAJuanA. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alime ntos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

Componente Curricular: Quimica Analitica

Carga Horaria : 72 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Técnicas de laboratério. Tratamento estatistico dos dados experimentais, algarismos significativos, precisédo e exati-
d&o, erros. Volumetria de Neutralizagdo. Volumetria de Oxi-redugdo. Volumetria de Complexagdo. Volumetria de
Precipitacdo. Métodos Opticos: espectrofotometria UV/Vis, espectrometria |V, espectrometria de absorcdo atdmica
espectrometria de massa. Métodos eletroquimicos: potenciometria. Métodos de separagdo: cromatografia.

Bibliografia Bésica

EWING, Galen W.; ALBANESE,Aurora Giora; CAMPOS, Joaquim Teodoro de Souza. Métodos instrumentais de
analise quimica. S&o Paulo: Bliicher, 2010.

HIGSON, Séamus P. J.Quim ica Analitica. S&o Paulo: McGraw-Hill, 2009.

SKOOG,Douglas A. Fundamentos de quimica analitica. S&o Paulo: Thomson, 2006.

Bibliografia Complementar

HARRE, Daniel C.;BORDINHAOQO, Jairo. Andlise quimica quantitativa. 72 ed. Rio de Janeiro: LTC,2011.

HARRIS, Daniel C.; AFONSO,Julio Carlos; BARCIA,Oswaldo Esteves. Analise quimica quantitativa. 8?2 ed., Rio de
Janeiro: LTC,2012.

SOARES/ ucia Valente. Curso basico de instrumentagdo para analistas de alimentos e farmacos. Barueri: Manole,
2006.

VOGEL,Arthur Israel. Andlise quimica quantitativa. 62 ed., Rio de Janeiro: LTC,2002.
VOGEL,Arthur Israel; GIMENO, Antonio. Quimica analitica qualitativa. S&o Paulo: Mestre Jou,1981.

3° Semestre

Componente Curricular: Conservagao dos Alimentos

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Conhecimento teérico e pratico sobre os principais processos industriais de conservagdo dos alimentos:
conservagao pelo calor, pelo frio, pelo controle da umidade, por substéancias, por fermentac¢&o, por irradia ¢éo, por
embalagens e tecnologias emergentes .

Bibliografia Baésica

ASSISluana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle da producéo e distribuicdo. 22 ed. atual. Rio
de Janeiro: Ed. SENACNacional, 2014.

SANT'ANA,Anderson de Souza; PASTORE,Glaucia Maria; BICAS,Juliano Lemos; MAROSTICAJUNIOR,Méario Roberto.
Biotecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2013.
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INTERNATIONALFOOD INFORMATIONSERVICEDicionario de ciéncia e tecnologia dos alimentos. S&oPaulo: Roca,
2009.

Bibliograf ia Complementar

BOBBIO, Florinda O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2003.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Simbes. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias -primas, doencas trans mitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 42 ed. rev.
e atual. Barueri: Manole, 2011.

LOPES Ellen. Guia para elaboragdo dos procedimentos operacionais padronizados: exigidos pela RDCn° 275 da
ANVISA.S&o Paulo: Varela, 2004.

SANTOSJUNIOR CleverJucenedos. Manual de seguranca alimentar: boas praticas para os servigos de alimentacéo.
Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

TRONCO,Vania Maria. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 2. ed. Santa Maria: Ed. UFSM,2003.

Componente Curricular: Microb iologia dos Alimentos

Carga Horéria: 72 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Caracterizagdo dos alimentos segundo sua microbiota natural e contaminante. Fatores intrinsecos e extrinsecos que
controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Contaminacdo dos alimentos e deterioragdo microbiana
dos alimentos. Microrganismos indicadores, patogénicos e starters. Compreensédo da importancia e identificacdo das
principais analises microbiologia de alimentos. Reconhecimento da legislagdo vigente.

Biblio grafia Basica

FRANCO Bernadette D. Gombossy de Melo; LANDGRAF Mariza. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu,
2008.

JAY JamesM. Microbiologia de alimentos. 62 ed., Porto Alegre: Artmed, 2009.

PELCZARMichael J;CHAN, E.C.S.KRIEG,Noel R.Microbiologia: conceitos e aplicacbes. 22 ed., Sdo Paulo: Pearson,
2009.

Bibliografia Complementar

ALTERTHUM Flavio. TRABULSOLUIZ RACHID.Microbiologia. 52 ed.,S&o Paulo: Atheneu, 2008.
EVANGELISTAJosé.Tecnologia de alimentos. 22 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 1992.

GAVA Altanir Jaime; SILVACarlos Alberto Bento da; FRIAS Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicacdes. Sé&o Paulo: Nobel, 2010.

SILVA,JodoAndrade. Tdpicos da tecnologia dos alimentos. S&o Paulo: Livraria Varela, 2000.

VERMELHO Alane Beatriz. Praticas de microbiologia. Rio de janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

Componente Curricular: Higiene na Indistria de Alimentos

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Principios basicos de higieniza¢do naindustria de alimentos. Procedimento geral de higienizacdo. Agentes quimicos
para higienizagdo. Tratamento e qualidade da agua. Avaliagdo da eficiéncia microbiolégica de santificantes quimicos
associados ao procedimento de higienizacdo. Higiene alimentar e higiene ambiental. Fundamentos da legislacdo de
alimentos segundo o Ministério da Saude e Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

Bibliografia Bésica

ANDRADE,Nélio Joséde. Higiene na industria de alimentos: avaliagdo e controle da adeséo e formagédo de biofilmes
bacterianos. S&o Paulo: Varela, 2008.

CONTRERASCASTILLOCarmem J.Higiene e sanitizagdo na indistria de carnes e derivados. Sao Paulo: Varela, 2003.

GERMANO,Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 42ed.rev. amp., Barueri: Manole, 2011.

Bibliografia Complementar

GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 22 ed. rev. amp., S&o Paulo: Varela,
2003.

HAZELWOOD,D.; MCLEAN,A. C.Manual de higiene para manipuladores de aliment os. S&o Paulo: Varela, 1998.
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PETCOVHenrryet al. Manual de limpeza e sanitizagdo em industria de laticinios. Florianépolis: EPAGRI2004.
PINTO, Paulo Sérgio de Arruda. Inspecdo e higiene de carnes. Vigosa:Ed. UFV,2008.

VIEIRA Regine Helena Silvados Fernandes et al. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e prética.
Sé&o Paulo: Varela, 2004.

Componente Curricular: Bromatologia

Carga Horéria: 72 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Caracterizagédo dos alimentos segundo sua composi¢d o quimica. Execugdo dos métodos instrumentais para deter-
minagdo da composicdo centesimal dos alimentos. Capacitagdo para realizacdo de andlises de qualidade em alimen-
tos. Andlises da qualidade de alimentos. Entendimento da legislagdo vigente.

Bibliografia Bésica

ANDRADE, Edira Castello Branco de. Andlise de alimentos: uma visdo quimica da nutrigdo. 22 ed., S&o Paulo:
Varela, 2009.

EWING, Glaen W.; ALBANESE,Aurora Ciora; CAMPQOS, Joaquim Teodoro de Souza. Métodos instrumentais de
andlise quimica. S&o Paulo: Bliincher, 2010.

SOARES/ ucia Valente. Curso béasico de instrumentacdo para analistas de alimentos e farmacos. Barueri: Manole,
2006.

Bibliografia Complementar

CECCHIHeloisa Mascia. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. 22ed. rev., Campinas: Ed. da
UNICAMP, 2010.

GOMES,JoseCarlos; OLIVEIRAGustavo Fonseca. Analises fisico -quimicas de alimentos. Vigosa, MG: Ed. UFV,2012.
303 p.

ORETTOEliane; FETT,Roseane. Processamento e andlise de biscoitos. Sao Paulo: Varela, 1999.
RIBEIRO Eliana Paula; SERAVALLIElisenaA. G. Quimica de alimentos. 22 ed. rev., Sdo Paulo: Bliicher, 2011.

SALINAS,Rolando D.; MURAD, Fatima. Alimentos e nutricdo: introducdo a bromatologia. 32 ed., Porto Alegre:
Artmed, 2008.

Componente Curricular: Bioguimica dos Alimentos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Acidos nucléicos: estrutura, reagdes. Enzimas: catalise enzimatica, mecanismo, controle, classificacdo. Utilizacdo das
enzimas nas industrias de alimentos. Principais transformag¢6 es bioquimicas de importéancia em alimentos de origem
animal e de origem vegetal.

Bibliografia Bésica

BERG,Jeremy M.; TYMOCZKO,John L.; STRYERLubert; MOREIRA,Antonio Jose Magalhaes da Silva; CAMPOS, Jodo
Paulo de; MOTTA, Paulo Armando. Bioquimica. 62 ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

CHAMPE,Pamela C.; HARVEY Richard A.; FERRIERDenise R.Bioquimica ilustrada. 42ed., So Paulo: Artmed, 2010.

NELSON, David L.; COX, Michael M.; LEHNINGER,Albert L. Principios de bioquimica de Lehninger. 52 ed., Porto
Alegre: Artmed, 2011.

Bibliografia Complementar

BERG,Jeremy M.; TYMOCZKO,John L.; STRYERLubert; MOREIRA,Antonio Jose Magalhaes da Silva; CAMPOS, Jodo
Paulo de; MOTTA, Paulo Armando. Bioquimica. 62 ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

BOBBIO, Florinda O.; BOBBIO, Paulo A. Introdugdo a quimica de alimentos. 32 ed. rev. e atual, S&o Paulo: Varela,
1995.

MARZZOCO,Anita; TORRESBayardo Baptista. Bioguimica basica. 32 ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

PRATT, Charlotte W.; CORNELY ,Kathleen; CAMPOS, Jodo Paulo de; MOREIRA, Antonio Jose Magalhaes da Silva;
MOTTA, Paulo Armando. Bioguimica essencial. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

VOET,Donald; VOET,Judith G.; PRATT,Charlotte W. Fundamentos de bioguimica: a vida em nivel molecular. 22
ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.
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Componente Curricular: Analise Sensorial

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Objetivo e importancia da analise sensorial. Campos de aplicacéo. Fisiologia dos 6rgdos dos sentid os. Fatores que
afetam o julgamento sensorial. Teoria e pratica sobre selecdo e treinamento dos julgadores. Teoria e pratica sobre
os principais testes sensoriais. Andlise estatistica e interpretacdo dos resultados. Estrutura e organizagdo do labora-
tério de andlise sensorial.

Bibliografia Baésica

ANDRADE Edira Castello Branco de. Andlise de alimentos: uma visdo quimica da nutricio. 22ed., S&o Paulo: Varela,
2009.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Analise sensorial: estudos com consumidores. 22ed., Vigosa: Ed. UFV,2010.

MORETTO,Eliane; FETT,Roseane. Processamento e andlise de biscoitos. S&o Paulo: Varella, 1999

Bibliografia Complementar

BOBBIO, Florinda O. Manual de laboratério de guimica de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2003.

CECCHI Heloisa Marcia. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos . 22 ed. rev., Campinas: Ed. da
Unicamp, 2003.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN,Kirk L.; FENNEMA,Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 42 ed., Porto
Alegre: Artmed, 2010.

FRANCO,Maria Regina Bueno. Aroma e sabor dos alimentos: temas atuais. S&ao Paulo: Varela, 2004.

SILVA Neuselyda. Manual de métodos de andlise microbiologica de alimentos e agua. 42 ed., Sdo Paulo: Varela, 2010.

Componente Curricular: Administragao

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Administragdo: conceitos e habilidades. Processo administrativo: planejamento, organiza¢do, comando e controle.
Nocdes de gestdo de pessoas, marketing e produgao.

Bibliografia Bésica

CHIAVENATO,Idalberto. Introdugdo a teori a geral da administracdo. 3?2 ed. rev. e atual., Rio de Janeiro: Elsevier,
2011.

DORNELAS José Carlos Assis. Empreendedorismo:  transformando  idéias em negocios . 42 ed. rev. e atual., Rio de
Janeiro: Elsevier, 2012.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Teoria geral da administragdo: da revolugdo urbana arevolugdo digital .62 ed.
rev. e atual., S&o Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar

HOFFMANN, Rodolfo. Administragdo da empresa agricola. 72 ed., S&o Paulo: Livraria Pioneira Editora, 1992.
KWASNICKAEunice Lacava. Introdu¢do & administragdo. 6°ed.rev.ampl. S&o Paulo: Atlas, 2009.
MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introdugdo a administragcdo .7.ed. rev. e ampl., Sao Paulo: Atlas, 2009.

SANTOS,Gilberto Josédos; MARION, JoséCarlos; SEGATTISo6nia. Adminis tracdo de custos na agropecuéria. 32ed.,
Sé&o Paulo: Atlas, 2002.

SLACKNigel; CHAMBERS Stuart, JOHNSTON Robert. Administracdo da produgdo. 32 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2009.

4° Semestre
Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados |
Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Conceitos fundamentais: sintese da glandula mamaria, mecanismo de produgéo do leite, mecanismo de libera¢do
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do leite. Composigdo do leite. Valor nutritivo do leite. Tipos de leite comercializados. Legislacdo para produgdo de
leite, transporte, industrializagdo e comercializagdo. Microrganismos do leite. Contaminagao do leite. Controle fisico
quimico do leite. Controle microbiolégico do leite. Analises de outros constituintes do leite. Mastite e seu diagn 6stico
no leite. Antibi6ticos no leite.

Bibliografia Bésica

OLIVEIRAMarice Nogueira de. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. S&o Paulo: Atheneu, 2009.
PEREDAJuanA. Ordonez et al. Tecnologia de alimentos vol.2. Porto Alegre: Artmed, 2007.
TRONQO, Vania Maria. Manual para inspegcdo da qualidade do leite. 22 ed., Santa Maria: Ed. UFSM,2003.

Bibliografia Complementar

AQUARONE,Eugénio et al. Biotecnologia na producdo de alimentos. S&o Paulo: Blicher, 2001.
FOSCHIERAJoseLuiz. Industria de latic inios : andlises e produgdo de derivados. Porto Alegre: Suliani, 2004.
JAY JamesM. Microbiologia de alimentos. 62 ed., Porto Alegre: Artmed, 2009.

LIMA, Urgel de Aimeida. Matérias -primas dos alimentos. S&o Paulo: Bliicher, 2010.

PETCOVHenrryet al. Manu al de limpeza e sanitizagdo em indUstria de laticinios. Florian6polis: EPAGRI2004.

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Carga Horéria: 72 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Qualidade pés-colheita de frutas e hortalicas: fatores que influem na qualidade de frutas, transformacdes metabdli-
cas de frutas e hortalicas na po6s-colheita, manuseio pés-colheita (garantia de qualidade), indices de maturagao utili-
zados em frutas e hortalicas. Frutas e hortalicas minimamente processadas: etapas do processamento minimo de
frutas e hortaligas, consequéncias do processamento minimo de frutas e hortalicas, aplicagdo de atmosfera contro-
lada e modificada. Processamento de sucos, néctares e polpas pasteurizadas e concentradas. Processamento de
conservas e picles. Processamento de geleias, doces em massa, doces em pasta, doces em calda e compotas. Ob-
tencdo de fruta/doces cristalizados. Frutas e hortalicas secas e desidratadas. Fermentagdo de frutas e hortaligas.
Legislacéo. Utilizag&o de subproduto s.

Bibliografia Bésica

EVANGELISTAJosé.Alimentos: um estudo abrangente. S&o Paulo: Atheneu, 2007.

GAVA Altanir Jaime; SILVACarlos Alberto Bento da; FRIAS Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicacdes. Sé&o Paulo: Nobel,2010.

OETTERERMarilia; REGINATOD A A R Md&isa Aparecida Bismara; SPOTO,Marta Helena Fillet. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar

BRASIL.MINISTERIODA AGRICULTURAPECUARIAE ABASTECIMENTOIniciando um pequeno e grande negdcio
agroindustrial:  frutas em calda, geleias e doces. Brasilia: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2003.

CHITARRAMaria Isabel Fernandes; CHITARRAAdimilson Bosco. Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e
manuse io. 22 ed. ver. eampl., Lavras: Ed. UFLA,2005.

CHITARRA Maria Isabel Fernandes; CHITARRAAdimilson Bosco. Pds-colheita de frutas e hortalicas: glossario.
Lavras: Ed. UFLA,2005.

GOMES, Carlos Alexandre Oliveira. Hortalicas minimamente processadas. Brasilia: Embrapa Informacéo
Tecnoldgica, 2005.

LUENGO, Rita de Fatima Alves. Embalagens para comercializagdo de hortalicas e frutas no Brasil. Brasilia:
Embrapa Hortaligas, 2009.

Componente Curricular: Tecnologia de Cereais e Panificacdo

Carga Horéria: 72 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Defini¢bes, estrutura e composicdo quimica de cereais, raizes e tubérculos. Armazenamento. Tipos de farinhas. Prin-
cipais cereais, raizes e tubérculos utilizados na alimentagdo humana. Etapas de processamento. Tecnologia da pro-
ducgdo de pées, massas e biscoitos. Embalagem e conservagdo. Sub-produtos e bebidas a base de cereais. Controle
de qualidade e legislagdo.
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Bibliografia Baésica

CAUVAN,Stanley P.; YOUNG, Linda S.Tecnologia da panificacdo. 22 ed., Barueri: Manole, 2009.
MORETTO,Eliane; FETT,Roseane. Processamento e andlise de biscoitos. S&o Paulo: Varela, 1999.

OETTERERMarilia; REGINATOD A A R RMdisa Aparecida Bismara; SPOTO,Marta Helena Fillet. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar

AQUARONE,Eugénio. Biotecnologia na produgdo de alimentos. S&o Paulo: Blucher, 2001.

CASTRO,A. Gomes de; RODRIGUES |sabel. A quimica e a reologia no processamento de alimentos. Instituto
Piaget, 2003.

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias -primas dos alimentos. S&o Paulo: Bliicher, 2010.
PEREDAJuanA. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.
SALINAS Rolando D.; MURAD, Fatima. Alimentos e nutricdo. 32ed., Porto Alegre: Artmed, 2008.

Componente Curricular: Controle de Qualidade

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Qualidade: definicdo, beneficios. Controle de qualidade. Garantia de Qualidade. Auditoria da qualidade. Normaliza-
¢do internacional e nacional. Sistemas de gestédo de qualidade. Boas préaticas de fabricagdo: defini¢do, recentes abor-
dagens, legislagdo. Procedimentos operacionais padronizados: definicdo e constituintes. Controle integrado de pra-
gas: medidas preventivas e corretivas, requisitos para implem entacéo. Sistema de andlise de perigos e pontos criti-
cos de controle 7z APPCC:conceito, histérico, pré-requisitos, vantagens, descricdo do sistema, termos empregados,
sequéncia de implantagdo. Interagcdo de sistemas. Estudo de casos. ISO 9000, 14000 e 22000.

Bibliografia Basica

ASSISluana de. Alimentos seguros : ferramentas para gestao e controle de producgdo e distribuicdo. 22 ed. atual.,
Rio de Janeiro: Ed. SENACNacionail, 2014.

FERREIRASIla Mary Rodrigues. Controle de qualidade em sistemas de aliment acéo coletiva . Sdo Paulo: Varela,
2002.

SANTOSJUNIORCClever Jucenede. Manual de seguranca alimentar :boas praticas para os servi¢os de alimentacao.
Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

Bibliografia Complementar

CONTRERASCASTILHO,Carmem J.Higiene e sanitiza ¢&o na indUstria de carnes e derivados . S&o Paulo: Varela,
2003.

HAZELWOOD,D.; MACLEAN,A.C.Manual de higiene para manipuladores de alimentos. S&o Paulo: Varela, 1998.
PETCOVHenrry. Manual de limpeza e sanitizacdo em frigorificos . Floriandpolis: EPAGR]2004.

GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 22 ed. rev. ampl., S&o Paulo: Varela,
2003.

RIBEIRO,Sandra. Gestéo e procedimento para atingir a qualidade : ferramentas em unidades de alimentagdo e
nutricdo. S&o Paulo: Varela, 2005.

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

Carga Horéria: 72 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Recepcéo e controle da matéria -prima. Caracteristicas estruturais e quimicas de matérias -primas na produgéo de be-
bidas e cha. Processamento de cervejas, vinhos e bebidas destiladas, preparo de café torrado e sollvel, industrializa-
¢do de sucos, tecnologia de refrigerantes e tecnologias de vinagres. Bebidas a base de cereais: obtengdo do malte.
Bebidas fermentadas. Bebidas destiladas. Bebidas fermento -destiladas.

Bibliografia Baésica

HEDERSONJJ.Patrick; REX Dellie. Sobre vinhos. S&o Paulo: Cengage Learning, 2014.
PACHECOAristides de Oliveira. Iniciagcdo a enologia. 52 ed., Sdo Paulo: SENACS&o Paulo, 2008.

VENTURINIFILHO,Waldemar Gastoni. IndUstria de bebidas: inovagdo, gesto e produgdo. S&o Paulo: Blucher, 2011.
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Bibliografia Complementar

AQUARONE,Eugénio. Biotecnologia na produgédo de alimentos. Sé&o Paulo: Blicher, 2001.
CRISPIM,JackEliseu. Manual da producdo de aguardente de quali dade. Guaiba: Agropecuaria, 2000.

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias -primas dos alimentos. S&o Paulo: Bliicher, 2010.

VENTURINIFILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia vol.1. Sdo Paulo:Bliicher, 2010.
VENTURINIFILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia vol.2. Sdo Paulo:Bliicher, 2010.

Componente Curricular: Embalagens para Alimentos

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Importancia da embalagem. Escolha da embalagem e estabilidade dos alimentos. Tipos de embalagens: plasticas,
metdlicas, vidro, madeira, papel, outras. Embalagens ativas e inteligentes. Embalagem e o meio ambiente. Legislacdo
para rotulagem das embalagens alimenticias.

Bibliografia Basica

OETTERERMarilia; REGINATOD A AR ®larisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos da
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

SANT A Aherson de Souza; PASTOREGlaucia Maria; BICAS,Juliano Lemos; MAROSTICAJUNIOR,Mario Roberto.
Biotecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2013.

SCHIMIDELL Willibaldoet al. Biotecnologia industrial. S&o Paulo: Blucher, 2001.

Bibliografia Complementar

ALENCARNewton de; MORAIS,Jershon. Corte e embalagem de carne bovina e suina. Vigosa: CPT,1999.
EVANGELISTAJosé.Tecnologia de alimentos. 22 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA Altanir Jaime; SILVA,Carlos Alberto Bento da; FRIAS Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: aplicacdes
e principios. Sao Paulo: Nobel, 2010.

LUENGO,Rita de Fatima Alves. Embalagens para comercializagdo de hortalicas e frutas do Brasil . Brasil: Embrapa
Hortalicas, 2009.

PEREDAJuanA. Ordonez, MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

Componente Curricular: Gestdo Ambiental

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Legislagio ambiental. Leidos crimes ambientais. Areas de preservacio permanente (APPs).Impacto ambiental. Licen-
ciamento ambiental. Legislacdo referente & movimentagdo de produtos perigosos. Residuos (sélidos, liquidos e gaso-
sos) e formas de descarte. Procedimento no caso de derramamento de produtos quimicos. Sistemas de gestdo ambi-
ental (SGA)e a ISO 14000.

Bibliografia Bésica

BARBOSAFILHO, Antonio Nunes. Seguranca do trabalho e gestdo ambiental. 42 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2011.
FARIAS Talden. Licenciamento ambiental: aspectos tedricos e praticos. 32 ed., Belo Horizonte: Férum, 2011.

PHILLIP JUNIOR,Arlindo; ROMERO,Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet. Curso de gestdo ambiental. Barueri:
Manole, 2009.

Bibliograf ia Complementar

DONAIRE,Denis. Gestdo ambiental na empresa. 22ed., Sdo Paulo: Atlas, 2010.
PHILLIPJUNIOR Arlindo. Educagdo ambiental e sustentabilidade. Barueri: Manole, 2005.

PHILLIP JUNIOR, Arlindo. Saneamento, salde e ambiente: fundamentos para um desenvolvimento sustentavel.
Barueri: Manole, 2010.

RIO GRANDEDO SUL Secretaria do Meio Ambiente. Cédigo Estadual do Meio Ambiente. Porto Alegre: SEMA,2000.

STRECK,Edemar Valdir, MEZOMO, AguedaMarcei; ARTZ, Ana Maria DaitxValls. Educacdo ambiental para a
conservacdo e recuperacdo do meio ambiente. Porto Alegre: EMATER/RSASCAR 2007.
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5° Semestre

Componente Curricular: Empreendedorismo

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Introducdo ao empreendedorismo. Perfil empreendedor. Intraempreendedorismo. Plano de Neg6cio. Nogdes sobre
custos de produgdo. Sistema de custeio. Formagdo do prego de venda. Margem de contribuicdo. Ponto de equilibrio.
Indicadores de liquidez, rentabilidade e endividamento.

Bibliografia Bésica

CHIAVENATO,ldalberto. Introdugdo a teoria geral da administracdo. 32 ed. rev. e atual., Rio de Janeiro: Elsevier,
2011.

DORNELAS JoséCarlos Assis. Empreendedorismo  corporativo: transformando  ideias em negécios. 42 ed. rev. e
atual., Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

GAUTHIER, Fernando AlvaroOstuni; MACEDO, Marcelo; LABIAK JR., Silvestre. Empreendorismo.  Curitiba: Livro
Técnico, 2010.

Bibliografia Complementar

BIRLEY Sue; MUSYKA Daniel F.Dominando os desafios do empreendedor. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

DORNELAS José Carlos Assis. Empreendedorismo  corporativo : como ser empreendedor, inovar e diferenciar sua
empresa. 22 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

DRUCKERPeter Ferdinand; MALFERRARICarlos J.Inovagdo e espirito empreendedor: praticas e principi os. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 1986.

HISRICH,Robert D.; PETERSMichael P.; SHEPHERDDean A. Empreendedorismo. 72 ed., Porto Alegre: Bookman,
2009.

MAXIMIANO, Antbnio César Amaru. Teoria geral da administracdo: da revolugdo urbana a revolugdo digital. 62
ed. rev. e atual., S&o Paulo: Atlas, 2010.

Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados |l

Carga Horéria: 72 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Tratamento térmico, homogeneizacao, padronizacdo do leite. Tecnologia de processamento de queijos, iogurtes, leites
fermentados e bebidas lacteas. Tecnologia de processamento de manteiga, creme de leite. Tecnologia de producao
de sobremesas lacteas. Tecnologia de doces de leite. Tecnologia de processamento de leites concentrados e desidra-
tado s. Instalagbes agroindustriais para laticinios. Controle de qualidade e legislacdo de produtos lacteos.

Bibliografia Bésica

OLIVEIRAMarice Nogueira de. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. S&o Paulo: Atheneu, 2009.

PEREDAJuan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal vol.2. Porto
Alegre: Artmed, 2007.

TRONCO,Vania Maria. Manual para inspe¢do da qualidade do leite. 42ed., Santa Maria: Ed. UFSM,2010.

Bibliografia Complementar

FOSCHIERAJoseLuiz. Industri a de laticinios. Porto Alegre, 2004.

LUQUET, Francois M.; REBOLLAR,Miguel Calvo; CALVO, Emilia Sevillano. Leche y productos lacteos: vaca-oveja -

cabra. Zaragoza: Acribia, 1993.
PETCOVHenrryet al. Manual de limpeza e sanitizagdo em industria de laticinios . Florianépolis: EPAGRI2004.
SILVA,Fernando Teixeira. Queijo minas frescal. Brasilia: Embrapa Informagdo Tecnoldgica, 2005.

SILVA,Fernando Teixeira. Queijo prato. Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnolégica, 2005.

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados |

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa
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A carne como alimento. Fundamentos da ciéncia da carne: estrutura da carne, constituintes bésicos, conversdao do
musculo em carne, caracteristicas organolépticas da carne, valor nutritivo da carne. Efeitos dos diversos tratamentos
na composicdo e caracteristicas da carne. Influéncia do manejo ante mortem na qualidade da carne. Nogdes sobre
abate de animais. Microbiologia da carne.

Bibliografia Bésica

GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda; RAMOS, Eduardo Mendes; FONTES,Paulo Rogério. Tecnologia de abate e
tipificacdo de carcaga. Vigosa: Ed. UFV,2009.

PINTO, Paulo Sérgio de Arruda. Inspecdo e higiene de carnes. Vigosa: Ed. UFV,2008.

TERRANelcindo Nascimento; TERRA Alessandro Batista de Marsillac; TERRALisiane de M. Defeitos nos produtos
carneos. Sao Paulo: Varela, 2004.

Bibliografia Complementar

CONTRERASCASTILLOCarmen J.Higiene e sanitizagdo na industria de carnes e derivados. S&o Paulo: Varela, 2003.
FARDI,Miguel Clone.Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 22ed. rev. e ampl., Goiania: Ed. UFG,2001.
LAWRIE,R. A. Ciéncia da carne. 62ed., Porto Alegre: Artmed, 2005.

OLIVO, Rubison; OLIVO, Nilson.O mundo das carnes. 32ed. atual., Criciima: R.Olivo, 2006.

TERRANEelcindo Nascimento; BRUM, Marco A. R.Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade . Séo

Paulo: Nobel, 1988.

Componente Curricular: Projetos e Instalagdes Agroindustriais

Carga Horaria: 72 horas | Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Nocdes de planejamento e elaboracdo de projetos, projetos arquitetdnicos de construgdes e instalagdes, instalagbes
e dimensionamento de maquinas e equipamentos e legislacéo.

Bibliografia Bésica

FELLOWSP.; OLIVEIRAFIlorencia Cladera. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 22ed.,
Porto Alegre: Artmed, 2006.

OETTERERMarilia; REGINATGD A A R Nl&isa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos da
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

VALLE Ezequiel Rodrigues do, et al.. EMPRESABRASILEIRADE PESQUISAAGROPECUARIAEMBRAPAGADO DE CORTE;
SERVICOBRASILEIRODE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS.Iniciando um pequeno grande negdcio
agroindustrial:  processamento da carne bovina. Brasilia: Embrapa Informagcdo Tecnoldgica, 2004.

Bibliografia Complementar

BRASIL.MINISTERIODA AGRICULTURAPECUARIAE ABASTECIMENTO EMBRAPAAGROINDUSTRIADE ALIMENTOS.
Iniciando um pequeno e grande negécio agroindustrial : frutas em calda, geléias e doces. Brasilia: Embrapa
Informag &o Tecnoldgica, 2003.

EMPRESABRASILEIRDE PESQUISAAGROPECUARIAEMBRAPAAGROINDUSTRIADE ALIMENTOS;SERVICGBRASILEIRO
DE APOIO AS MICRO E PEQUENASEMPRESAS SEBRAE.Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial
frutas desidratadas. Brasilia: Embrapa Informag¢&o Tecnoldgica, 2003.

EVANGELISTAJoséTecnologia de alimentos. 22 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da; FERNANDES,Aline Regina. Projetos de empreendimentos  agroindustriais
produtos de origem animal. Vigosa, MG: Ed. UFV,2011.

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da; FERNANDES,Aline Regina. Projetos de empreendimentos  agroindustriais
produtos de origem vegetal. Vicosa, MG: Ed. UFV,2011..

Componente Curricular: Tecnologia de Oleos e Gorduras

Carga Horéria: 72 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Propriedades funcionais de lipideos. Extrac&@o e processamento de 6leos e gorduras vegetais. Processamento de mar-
garinas, cremes vegetais e halvarinas. Aproveitamento de subprodutos. Conteldo de gordura e &cidos graxos em
alimentos. Refino de 6leos e gorduras comestiveis. Processo de modificacdo fisica e quimica de 6leos e gorduras.

Aplicacdes de 6leos e gorduras na industria de alimentos. Controle de qualidade e legislacdo de 6leos, gorduras e
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subprodutos.

Bibliografia Bésica

ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.
PEREDAJuanA. Ordonez, MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

SANT A ANarson de Souza; PASTOREGlaucia Maria; BICAS,Juliano Lemos; MAROSTICAJUNIOR,Mario Roberto.
Biotecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2013.

OETTERERMarilia; REGINATGD A A R M&isa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos da

Bibliografia Complementar

BLOCK,Jane Mara; BARRERAARRELANODaniel. Temas selectos en aceites y grasas. Sé&o Paulo: E. Blucher, 2009.
EVANGELISTAJosé.Tecnologia de alimentos. 22 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA Altanir Jaime; SILVA,Carlos Alberto Bento da; FRIAS Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: aplicacdes
e principios. Séao Paulo: Nobel, 2010.

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias -primas dos alimentos. S&o Paulo: Bliicher, 2010.

FELLOWSP.; OLIVEIRAFlorenciaCladera. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 22ed.,

Comp onente Curricular: Sociologia

Carga Horéria : 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

A sociologia como ciéncia do social. Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena. As relagdes sociais. Modernidade.
Sociologia da alimentacéo: identidade cultural e alimentacédo, globalizagdo e alimentacéo.

Bibliografia Bésica

FORACCHIMarialice Mencarini; MARTINS,Joséde Souza. Sociologia e sociedade. Rio de Janeiro: LTC,2008.
MARTINS,Carlos Benedito. O que é sociologia. S&o Paulo: Brasiliense, 2011.

TOMAZI, Nelson Dacio et al. Iniciagdo a sociologia. 22 ed. rev. ampl., Sdo Paulo: Atual, 2013.

Bibliografia Complementar

DIMENSTEIN,Gilberto; RODRIGUESMarta M. Assumpgdo; GIANSANTI,Alvaro Cesar. Dez licdes de sociologia para
um Brasil cidaddo. S&o Paulo: FTD, 2008.

JOHNSON,Allan G. Dicionario de sociologia: guia pratico da linguagem socioldgica. Rio de Janeiro: J.Zahar, 1997.
LAKATOS EvaMaria; MARCONI, Marina de Andrade. Sociologia geral. 72 ed. rev. ampl., Sdo Paulo: Atlas, 1983.
MEKSENASPaulo. Sociolo gia. 22 ed. rev., Sdo Paulo: Cortez, 1990.

OLIVEIRAPercio Santos de. Introdugdo & sociologia. S&o Paulo: Atica, 2010.

5° Semestre

Componente Curricular: Seguranga do Trabalho

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Conceitos iniciais (seguranca, trabalho, risco e perigo). Fatores causais de acidentes e formas de prevencgéo. ldentifi-
cagdo de riscos ambientais nos locais de trabalho. Formas de prevencéo e identificagdo das doengas ocupacionais em
frigorificos e laticinios. Prevencdo e identificacdo da LER/DORT.Trabalho seguro em camaras frias. Trabalho seguro
em ambientes refrigerados com amoénia. Formas de prevengdo de acidentes no trabalho com maquinas em agroin-
dustriais. CIPA.Prevencado e combate aincéndio. Primeiros socorros .

Bibliografia Bésica

trabalho. 72 ed. rev. ampl. atual. Rio de Janeiro: Gerenciamento Verde, 2009.
BARBOSAFILHO, Antonio Nunes. Seguranca do trabalho & gestdo ambiental. 42 ed., S&o Paulo: Atlas, 2011.
PEPPLOW Luiz Amilton. Seguranga do trabalho. Curitiba: Base, 2010.

ARAUJO,Giovanni Moraes de. Normas regulamentadoras  comentadas: legislagdo de seguranca e salde no

Bibliografia Complementar

20009.

ASSOCIACAOBRASILEIRADE PRODUTORESDE ALGODAO. Equipamento  de protegdo individual. Brasilia: ABRAPA,
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BARBOSAFILHO, Antonio Nunes. Seguranca do trabalho e gestdo ambiental. S&o Paulo: Atlas, 2001.
GONGCALVESEdwar Abreu. Manual de seguranga e saide no trabalho. 52 ed., S&o Paulo: LTR,2005.

OLIVEIRAClaudio A.Dias de. Passoa passo dos procedimentos técnicos de seguranga e salde no trabalho. S&o Paulo:
LTr, 2002.

MARTINS,Luiz Augusto Carvalho. Seguranga no trabalho rural. Vigosa: Centro de Produgbes Técnicas, 1999.

Componente Curricular: Tratamento de residuos agroindustriais

Carga Horaria: 72 horas | Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Conceitos iniciais (residuo, poluicdo, contaminagdo, parametros e padrdes de langamento, concentragdo e carga po-
luente). Classificagdo de residuos segundo a ABNT (perigosos, néo inertes, inertes). Definicdo e classificacdo de resi-
duos agroindustriais. Residuos urbanos (lixo e esgoto). Parametros de caracterizagdo de residuos. Tratamento de
aguas residuarias (aspectos quantitativos e qualitativos, niveis de tratamento: pré-tratamento, tratamento primario,
tratamento secundario e tratamento terciario). Tratamento de residuos liquidos. Tratamento de residuos sélidos
(compostagem). Tratamento de poluentes atmosféricos (gasosos z controles de odores).

Bibliografia Basica

ABNT. NBR 10005: procedimentos para obtencdo de extrato lixiviado de residuos soélidos. Rio de Janeiro: ABNT, 2004.
FARIAS Talden. Licenciamento ambiental: aspectos teéricos e praticos. 3?2 ed., Belo Horizonte: Férum, 2011.

PHILLIP JUNIOR,Arlindo; ROMERO,Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet. Curso de gestdo ambie ntal. Barueri:
Manole, 2009.

Bibliografia Complementar

HELLERLeo; PADUA, Valter Lucio. Abastecimento de agua para consumo humano. 22ed. rev. atual., Belo Horizonte:
Ed. UFMG, 2010.

DERISIOJoseCarlos. Introducdo ao controle de poluicdo ambiental. 42ed. atual., S8o Paulo: Oficina de Textos, 2012.

PHILLIP JUNIOR, Arlindo. Saneamento, salde e ambiente : fundamentos para um desenvolvimento sustentavel.
Barueri: Manole, 2010.

RIO GRANDEDO SUL Secretaria do Meio Ambiente. Cédigo Estadual do Meio Ambiente. Porto Alegre: SEMA,2000.

STRECK,Edemar Valdir;, MEZOMO, Agueda Marcei; ARTZ, Ana Maria Daitx Valls. Educagdo ambiental para a
conservagao e recuperagdo do meio ambiente. Porto Alegre: EMATER/RSASCAR2007.

Componente Curricular: Tecnologia de carnes e derivados |l

Carga Horéria: 72 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Abate humanitario de animais. Processamento tecnolégico de derivados de carne: embutidos, defumados, enlatados,
salgados e outros. Controle de qualidade. InstalagGes e equipamentos para inddstria de carnes e derivados. Legisla-
¢do. Utilizacdo de subprodutos. Conservagao e armazenamento da matéria prima e produtos elaborados.

Bibliografia Bésica

GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda; RAMOS, Eduardo Mendes; FONTES,Paulo Rogério. Tecnolog ia de abate e
tipificacdo de carcaga. Vigosa: Ed. UFV,2009.

PINTO, Paulo Sérgio de Arruda. Inspecdo e higiene de carnes. Vigosa: Ed. UFV,2008.

TERRANelcindo Nascimento; TERRA Alessandro Batista de Marsillac; TERRALisiane de M. Defeitos nos produtos
carneos. Sao Paulo: Varela, 2004.

Bibliografia Complementar

CONTRERASCASTILLOCarmen J.Higiene e sanitizagdo na industria de carnes e derivados. S&o Paulo: Varela, 2003.
FARDI,Miguel Clone. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 22 ed. rev. e ampl., Goiania: Ed. UFG,2001.
LAWRIE,R. A. Ciéncia da carne. 62ed., Porto Alegre: Artmed, 2005.

OLIVO, Rubison; OLIVO,Nilson. O mundo das carnes. 32 ed. atual., Criciima: R.Olivo, 2006.

TERRANelcindo Nascimento; BRUM, Marco A. R.Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade . Séao
Paulo: Nobel, 1988.
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Componente Curricular: Tecnologia de produtos apicolas e ovos

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Nocdes basicas de apicultura. Processamento de derivados apicolas. Formacao e obtencdo do ovo. Composi¢éo qui-
mica do ovo de galinha e diferentes espécies. Processamento de produtos derivados do ovo.

Bibliografia Bésica

COTTA,Tadeu. Galinha: produgcédo de ovos. Vigosa: Aprenda Facil, 2002.

COSTA Paulo Sérgio Cavalcanti; OLIVHRA,Juliana Silva. Manual pratico de criagdo de abelhas. Vigosa: Aprenda Facil,
2005.

PEREDAJuan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal vol.2. Porto
Alegre: Artmed, 2007.

Bibliografia Complementar

ABREU,Ricardo Duarte; VIEIRAJUNIOR,JoséRibeiro; COSTA,Maria do Carmo M. M. da. Produgdo de frangos e ovos
caipiras. Brasilia: SENAR,1999.

ALBINO, Luiz Fernando Teixeira; BARRETO Sérgio Luiz de Toledo. Criacdo de codornas para producdo de ovos e
carne. Vigosa: Aprenda Facil, 2003.

EVANGELISTAJosé.Tecnologia de alimentos. 22 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2003.

COUTO, Regina Helena Nogueira; COUTO, Leomam Almeida . Apicultura: manejo e produtos. 32 ed. rev. atual.,
Jaboticabal: FUNEP,2006.

WEISE Helmuth. Apicultura: novos tempos. 22 ed., Guaiba: Agropecuaria, 2005.

Componente Curricular: Tecnologia de pescados

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Valor nutritivo, classificacdo de espécies e caracteristicas. Principais alteracdes da carne de pescado e legislacéo rela-
cionado ao controle de qualidade. Captura e etapas de processamento. Diferentes métodos de conservacdo. Proces-
samento e elaboragdo de subprodutos.

Bibliografia Bésica

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias -primas dos alimentos. S&o Paulo: Bliicher, 2010.

PEREDAJuanA. Ordonez, MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos: produtos de origem animal vol.2. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

SANT'ANA, Anderson de Souza; PASTOREGlaucia Maria; BICAS,Juliano Lemos; MAROSTICAJUNIOR,Mério Roberto.
Biotecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2013.

Bibliografia Complementar

GONGCALVESAlex Augusto. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao e legislacao. Sao Paulo: Atheneu, 2011.
LEE,Daniel O A @/JCKINS,J.F. Cultivo de crustaceos . Zaragoza: Acribia, 1997.
MACHADO, Cirilo E.de Mafra. Criagdo pratica de peixes. 82 ed., SdPaulo: Nobel, 1994.

MENEZES Americo. Aquicultura na préatica : peixes, camardes, ostras, mexilhdes e sururus. 42 ed. rev. ampl. atual.,
Sé&o Paulo: Nobel, 2009.

VIEIRA,Regina Helena Silva Fernandes et al. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. Sé&o
Paulo: Varela, 2004.

Componente Curricular: Toxicologia de alimentos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Fundamentos e generalidades de toxicologia. Principais componentes téxicos ou potencialmente tdxicos encontrados
naturalmente em alimentos formados pela acéo de agentes quimicos, fisicos e biologicos e residuos de substancias
intencionalmente incorporadas em alimentos. Compostos téxicos de origem vegetal e animal. Componentes toxicos
formados no processamento de alimentos. Metais pesados. Praguicidas. Contaminantes ambientais. Micotoxinas em
alimentos.

Bibliografia Bésica
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EVANGELISTAJoséAlimentos: um estudo abrangent e. S&o Paulo: Atheneu, 2007.

KRAUSEL. Kathleen; ESCOTTSTUMP,Sylvia; RAYMOND, JanicelL. Krause alimentos, nutricdo e dietoterapia. 132ed.,
Rio de Janeiro: Elsevier, 2013.

OGA, Sezi; CAMARGO ,Marcia Maria de Almeida; BATISTUZZOJoséAntdnio de Oliveira. Fundamentos de toxicologia.
32 ed., S8o Paulo: Atheneu, 2008.

Bibliografia Complementar

FRANCO,Bernardette D. Gombossy de Melo; LANDGRAF Mariza. Microbiologia dos alimentos. Sé&o Paulo: Atheneu,
2008.

GERMANO,Pedro Manuel Leal; GERMANO,Maria Izabel Sim&es.Higiene e vigilancia sanitaria dos alimentos: qualidade
das matérias -primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 42 ed. rev. atual.,
Barueri: Manole, 2011.

JAY JamesM. Microbiologia de alimentos. 62 ed., Porto Alegre: Artmed, 2009.

KRAUSE,L. Kathleen; ESCOTFTSTUMP, Sylvia Krause. Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 122 ed., Rio de Janeiro:
Elsevier, 2010.

PACHECO Manuela. Tabela de composicdo quimica dos alimentos e medidas caseiras . 22 ed., Sdo Paulo: Rubio,
2013.

Componente Curricular: Etica profissional

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Etica como area da filosofia. Fundamentos antropoldgicos e morais do comportamento humano. Tépicos de ética na
Histéria da Filosofia Ocidental: prob lemas e conceitos fundamentais da moralidade. Rela¢des humanas na sociedade
contemporéanea: Intolerancia e Educacgfo para a diversidade; Educagio em direitos humanos. Etica aplicada: Etica
empresarial e Etica profissional. Caédigo de ética profissional.

Bibl iografia Bésica

BOFF,Leonardo. Etica e moral: a busca dos fundamentos. Petrépolis: Vozes, 2009.
OLIVEIRAManfredo Aradjo de.Etica e sociabilidade. 42 ed., S&o Paulo: Loyola, 2009.
SANCHEZVAZQUEZ Adolfo. Etica. 332 ed., Rio de Janeiro: Civilizac&o Brasileira, 2012.

Bibliografia Complementar

APPEL Karl-Otto, DISCHINGERBenno. Estudos de moral moderna. Petrépolis: Vozes, 1993.
ARENDT,Hannah. A condicdo humana. 112ed. rev., Rio de Janeiro: Forense, 2010.
KANT, Immanuel. Fundamentacdo da metafisica dos costumes. Lisboa: Edig6es 70, 2009.

NIETZSCHEFriedrich Wilhelm. Genealogia da moral: uma polémica. S&o Paulo: Companhia de Bolso, 2010.

TUGENDHAT Ernst; REIS,Robson Ramos dos; STEIN,Ernildo. LicGes sobre ética. 82 ed., Petropolis: Vozes, 2010.

.15.2. Componentes curriculares eletivos

Componente Curricular: Tecnologia de balas e chocolates

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo : Eletiva

Ementa

Defini¢des, classificacdes, caracteristicas, formulacdes, processo de obtencdo, embalagem e conservagdo de balas,
chocolates, gomas de mascar e similares. Controle de qualidade. Legislacéo.

Bibliografia Bésica

EVANGELISTAJosé.Alimentos: um estudo abrangente. S&o Paulo: Atheneu, 2007.

GAVA Altanir Jaime; SILVA,Carlos Alberto Bento da; FRIAS Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes. Sé&o Paulo: Nobel, 2010.

OETTERERMarilia; REGITANGd A A RMIaEisa Aparecida Bismara; SPOTO,Marta Helena Fillet. Fundamentos de ciéncia
e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.
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Biblio grafia Complementar

AQUARONE,Eugénio et al. Biotecnologia na produgdo de alimentos. S&o Paulo: Blicher, 2001.
PEREDAJuanA. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

S ANT A Mhdarson de Souza; PASTORE Glaucia Maria; BICAS,Juliano Lemos; MAROSTICAJUNIOR,Mario Roberto.
Biotecnologia de alimentos. Sé&o Paulo: Atheneu, 2013.

SANTOSJUNIOR,Clever Jucenedos. Manual de seguranca alimentar: boas praticas para os servicos de alimentagdo. Rio
de Janeiro: Rubio, 2010.

SILVA, JodoAndrade. Topicos da tecnologia dos alimentos. S&o Paulo: Livraria Varela, 2000.

Componente Curricular: Direito do consumidor

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Introducdo ao direito do consumidor. Bases constitucionais do cddigo de defesa do consumidor. Direitos béasicos do
consumidor. Protegdo da vida, salde e seguranca. Principios fundamentais do direito do consumidor. Cédigo de De-
fesa do Consumidor. Politica nacional das relagdes de consumo. A relacdo de consumo. Conceitos e relacdo entre
consumidor e fornecedor. Prevencéo e reparacdo de danos. Responsabilidade por fato e vicio do produto e servigo. A
boa-fé objetiva no direito comum e no direito do consumidor. Vulnerabilidade e hipossuficiéncia do consumidor. Ga-
rantia legal e contratual dos produtos e servicos. Oferta e publicidade. Sancoes.

Bibliografia Basica

FREITASSuzana Maria de Lemos. Alimentos com alegagdo diet ou light: definicBes, legislacéo e orientagdes para
consumo. S&o Paulo: Atheneu, 2006.

GERMANO,Pedro Manuel Leal; GERMANO,Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade
das matérias -primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. e atual. Barueri:
Manole, 2011.

PEREDAJuanA. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

Bibliografia Complementar

BRASIL..;AMELIA,Ana. SENADOFEDERALCAdigo civil brasileiro e legislagdo correlata. Brasilia: [s.n.], [20--?].

BRASIL..;FRAGA,Neucimar. Congresso Nacional. Camara dos Deputados. Coordenacdo de Publicagbes. Codigo de
defesa do consumidor (1990). Brasilia: Camara dos Deputados, Coordenagdo de Publicag6es, 2008.

BRASIL. SENADOFEDERALConstituigdo da Republica Federativa do Brasil. Brasilia: [s.n.], 2011.

AGROPECUARICE COOPERATIVISMOProdutos orgéanicos: o olho do consumidor. Brasilia: MAPA/ACS,2009.

FERREIRASIla Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de alimentagcdo coletiva |. S&o Paulo: Varela, 2002.

BRASIL. BRASIL Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. SECRETARIADE DESENVOLVIMENT(

Componente Curricular: Alimentos funcionais

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Conceito de alimento funcional e nutracéutico. Fontes de alimentos funcionais. Prébidticos e probidticos. Fibras ali-
mentares. Amido resistente. Oligossacarideos ndo digeriveis. Vitaminas antioxidantes. Acidos graxos essenciais.
Compostos provenientes do metabolismo secundario vegetal: fendlicos, carotenoides e alcaloides. Fitatos. Atividade
antioxida nte. InovacOes e novas fontes de alimentos funcionais. Consumo e beneficios a sadde. Tendéncias do mer-
cado. Legislagéo.

Bibliografia Baésica

COSTANeuza Maria Brunoro; ROSA,Carla de Oliveira Barbosa (Ed.). Alimentos funcionais: componentes bioativos
e efetivos fisioldgicos. Rio de Janeiro:Rubio, 2010.

DUARTE,Varo. Alimentos funcionais: faga do alimento seu medicamento e do medicamento, seu alimento. 2. ed.
Porto Alegre: Artes e Oficios, 2007.

OLIVEIRAMarice Nogueira de. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. S&o Paulo:Atheneu, 2009.
Bibliografia Complementar

I Projeto Pedagdgico de Curso Superior | Tecnologia em Agroindistria

57



TECNOLOGUA EM AG

CampusAlegrete

CAUVAIN,Stanley P.; YOUNG, Linda S.Tecnologia da panificagdo. 2.ed. Barueri: Manole, 2009.

FREITASSuzana Maria de Lemos. Alimentos com alegagdo diet ou light: definicdes, legislagdo e orientagdes para
consumo. S&o Paulo: Atheneu, 2006.

INTERNATIONALFOOD INFORMATION SERVICE(Comp. e ed.). Dicionario de ciéncia e tecnologia dos alimentos.
Sé&o Paulo: Roca, 2009.

OETTERERMarilia; REGITANGD'ARCE,Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTOREGlaucia Maria; BICAS,Juliano Lemos ; MAROSTICAJUNIOR,Mério
Roberto (Ed.)Biotecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2013.

Componente Curricular: Espanhol Instrumental

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Estudo da Lingua Espanhola com énfase na leitura e compreensdo de textos de interesse das areas ligadas ao curso.
Técnicas de traducao .

Bibliogr afia Bésica

DIAZ Y GARCIATALAVERAMiguel. Dicionario Santillana para estudantes espanhol -portugués, portugués -espanhol.
Sé&o Paulo: Moderna, 2005.

DICIONARIO.Collins espanhol -portugués, portugués -espanhol . S&o Paulo: M. Fontes, 2004.

MICHAELIS.Minidic ionario espanhol: espanhol -portugués, portugués -espanhol. Sao Paulo: Melhoramentos, 2007.

Bibliografia Complementar

COSTAJesusMaria Sole. Gramatica de los verbos en espanhol. Florianépolis: Ed. UFSC,2003.
LAROUSSEgran diccionario usual de la lengua espafiola . So Paulo: Larousse, 2006.
MARTIN, Ivan Rodrigues. Espanhol ensino médio: volume Unico. S&o Paulo: Atica, 2010.
MILANI, Esther Maria. Gramatica de espanhol para brasileiros. S&o Paulo: Saraiva,2011.

SENASDiccionario para la ensefianza de la leng ua espafiola para brasilefios . 2. ed. S&o Paulo: M. Fontes, 2006.

Componente Curricular: Inglés Instrumental |l

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Estudo de termos técnicos de Tecnologia em Alimentos. Traducéo de abstracts relacionad os a area de alimentos. Lei-
tura e compreensdo aprofundada de textos sobre Tecnologia em Alimentos.

Bibliografia Bésica

MICHAELLIS Dicionario escolar inglés: inglés-portugués. Sao Paulo: Melhoramentos, 2001.
MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental : estrat égia de leitura: médulo 1. Sdo Paulo: Texto novo, 2004.

MUNHOZ, Roséngela. Inglés instrumental : estratégia de leitura: médulo 1. S&o Paulo: Texto novo, 2004.

Bibliografia Complementar

SOUZA Adriana Grade Fiori. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental. 22 ed. Barueri: Disal, 2010.
RUNDELL,Michael. Macmillan english dictionary :for advanced learners. 22 ed. Oxford: Macmillan, 2007.

MURPHY, Raymond. English Grammar in use: a self-study reference and practice book for intermediate
students .42 ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2012.

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: gramatica basica da lingual inglesa : com respostas. 22 ed. Sédo
Paulo: M. Fontes, 2010.

MURPHY,Raymond; SMALZERWilliam R.Grammar in use intermediate: with answe rs. 22 ed. New York:Cambridge
University Press, 2000.

Componente Curricular: Fruticultura

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa
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Fruticultura: importancia econdmica e social. O mercado de frutas: mundial e nacional, estrutura comercial . Aspectos
técnicos do comportamento das espécies quanto ao fator solo e clima. Potencialidades regionais. Tipos e instalagao
de pomares. Mudas frutiferas. Epocade plantio. Manejo da adubagdo de pomares. Propagacéo das plantas frutiferas:
propagacdo sexuada, propagacdo assexuada. Manejo fitossanitario do pomar. Processos fisiologicos relacionados
com apoda. Principios gerais e objetivos da poda. Tipos de poda: formagao, frutificacdo, limpeza, renovagdo. Dimen-
sionamento da colheita. Cuidados na colheita, no transporte e na estocagem de frutos. Beneficiamento e frigocon-
servagao.

Bibliografia Baésica

FREIRE, Francisco das Chagas Oliveira; CARDOSO, José Emilson; VIANA, Francisco Marto Pinto. EMBRAPA
INFORMACAO TECNOLOGICA.Doengas de fruteiras tropicais de interesse agroindustrial. 1. impr. Brasilia:
Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2003.

EVANGELISTAJosé.Alimentos: um estudo abrangente. S&o Paulo: Atheneu, 2007.

GAVA Altanir Jaime;SILVA,Carlos Alberto Bento da; FRIAS Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagdes. S&o Paulo: Nobel, 2010.

Bibliografia Complementar

FACHINELLO JoseCarlos ; HOFFMANN, Alexandre ; NACHTIGAL,Jair Costa (Ed.). Propagagdo de plantas frutiferas.
Brasilia: Embrapa Informagéo Tecnoldgica, 2005.

GOMES,Pimentel. Fruticultura brasileira. 13. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2007.

MANICA, Ivo. Producdo, industrializagdo e comércio mundial de citros. Porto Alegre: Frederico Leal Manica, editor,
1995.

SIMAO, Salim. Tratado de fruticultura.  Piracicaba: FEALQ,1998.

SOUSA ,Julio Seabra Inglez de. Poda das plantas frutiferas: o guia indispenséavel para o cultivo de frutas. Nova ed.
rev e atual. S&o Paulo: Nobel, 2005.

Componente Curricular: Libras

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Vocabulario em lingua de sinais brasileira. TOpicos sobre a escrita de sinais. Aquisicdo do sistema de escrita de
lingua de sinais pela compreensdo dos cddigos préprios de sinais e trabalho pratico com a mesma. Fonologia e
morfologia. Morfemas. Uso de expressdes faciais gramaticais e afetivas. Estrutura da frase. Semantica e pragmatica

Bibliografia Bésica

BRANDAO, Flavia. Dicionario ilustrado de libras: lingua brasileira de sinais. S&o Paulo: Global, 2011.

CAPOVILLA Fernando César; RAPHAEL,Walkiria Duarte; MAURICIO, Aline Cristina. Novo Deit -libras Dicionario
enciclopédico ilustrado trilingue da lingua de sinais brasileira: baseado em linguisticas e neurociéncias cognitivas.
Sao Paulo: EDUSP,2009.

QUADROS, Ronice Miller de; KARNOPP,Lodenir Becker. Lingua de sinais brasile ira: estudos linguisticos. Porto
Alegre: Artmed, 2004.

Bibliografia Complementar

SKLIAR, Carlos.Atualidade da educacdo bilingue para surdos interfaces entre pedagogia e linguistica. 3. ed.
Porto Alegre: Mediacéo, 2009.

FERNANDESEulalia. Surdez e bilin guismo. 3. ed. Porto Alegre: Media¢&o, 2010.
LOPES Maura Corcini. Surdez & educacgdo. 2. ed. Belo Horizonte: Auténtica, 2007.
SANTANA,Ana Paula. Surdez e linguagem aspectos e implicagdes neolinguisticas. Sao Paulo: Plexus, 2007.

SOUZA,Regina Maria de; SILVESTRBENuria; ARANTESYValeria Amorim. Educacdo de surdos pontos e contrapontos.
2. ed. Sdo Paulo: Summus, 2007.

Componente Curricular: Tecnologia de pés-colheita e armazenagem de produtos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa
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Processos fisiolégicos em pés-colheita. Equipamentos e infraestrutura necesséaria a conservagdo e armazenagem de
produtos agricolas. Determinagdo do ponto de colheita: métodos e técnicas de amostragem, equipamentos neces-
sarios. Fatores que afetam a colheita e a p6s-colheita. Colheita: tipos, técnicas, perdas. Pds-colheita: transporte, lim-
peza, secagem, selecao e classificacdo. Maturagdo. Embalagem. Armazenagem. Perdas. Legislagao pertinente.

Bibliografia Bésica

EVANGELISTAJosé.Alimentos: um estudo abrangente . S&o Paulo: Atheneu, 2007.

GAVA Altanir Jaime;SILVA,Carlos Alberto Bento da; FRIAS Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicacdes. S&o Paulo: Nobel, 2010.

OETTERERMarilia; REGINATGD A A R Uld&tisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar

BRASIL.MINISTERIODA AGRICULTURAPECUARIAE ABASTECIMENTOlniciando um pequeno e grande negdcio
agroindustrial:  frutas em calda, geleias e doces. Brasilia: Embrapa Agroindistria de Alimentos, 2003.

CHITARRA Maria Isabel Fernandes; CHITARRA Adimilson Bosco. Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e
manuseio. 22ed. ver. eampl., Lavras: Ed. UFLA,2005.

CHITARRA Maria Isabel Fernandes; CHITARRA,Adimilson Bosco. Pés-colheita de frutas e hortalicas: glosséario.
Lavras: Ed. UFLA,2005.

GOMES, Carlos Alexandre Oliveira. Hortalicas minimamente processadas. Brasilia: Embrapa Informagéo
Tecnoldgica, 2005.

LUENGO, Rita de Fatima Alves. Embalagens para comercializagdo de hortalicas e frutas no Brasil. Brasilia:
Embrapa Hortali¢cas, 2009.

Componente Curricular: Tépicos avangados em ciéncia e tecnologia de alimentos

Carga Horaria: 36 horas | Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Temas de relevancia e atuais na area a serem ministrados pelo corpo docente e/ou convidados.

Bibliografia Basica

INTERNATIONALFOOD INFORMATION SERVICE(Comp. e ed.). Dicionario de ciéncia e tecnologia dos alimentos.
S&o Paulo: Roca, 2009.

OETTERERMarilia; REGITANGD'ARCE,Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTOREGlaucia Maria; BICAS,Juliano Lemos; MAROSTICAJUNIOR,Mario
Roberto (Ed.)Biotecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2013.

Bibliografia Complementar

BLOCK, Jane Mara ; BARRERA ARELLANO, Daniel (Ed.). Temas selectos en aceites y grasas: volumen 1 -
procesamiento. S&o Paulo: E. Blucher, 2009.

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. S&o Paulo:
Varela, 2001.

EVANGELISTAJosé.Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
FARDI,Miguel Cione et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 2. ed. rev. e ampl. Goiania: Ed. UFG,2001.

MEIRELESM. AngelaA. ; PEREIRACamila Gambini (Ed.). Fundamentos de engenharia de alimentos. S&o Paulo:
Atheneu, 2013.

Componente Curricular: Marketing

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Compreensdo da impor tancia do marketing na gestdo das organizagfes incluindo as empresas alimenticias. Ferra-
mentas mercadoldgicas adequadas para proporcionar a satisfacdo das necessidades e desejos dos consumidores:
geracdo de valor agregado. Estratégias de marketing pessoal.

Bibliografia Baésica

ARAUJOMassilon. Fundamentos de agronegdcios. 2. ed. rev., ampl. e atual. S&o Paulo: Atlas, 2005.
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KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary; SANTOS, Dilson Gabriel dos. Principios de marketing: Philip Kotler, Gary
Armstrong; tradugdo Cristina Yamagami; revisdo técnica: Dilson Gabriel dos Santos. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2008.

MARINO, Matheus Kfouri; NEVES,Marcos Fava. A revenda competitiva no agronegécio como melhorar sua
rentabilidade. S&o Paulo: Atlas, 2008.

Bibliografia Complementar

ARBACHE Fernando Saba. Gestdo de logistica, distribuicdo e trade marketing. 3. ed. Rio de Janeiro: FGV,2010.

BUENO, Jorge Luiz da Rocha. Curso béasico de vendas tedrico e pratico. Santa Cruz do Sul: Ed. Instituto Padre Reus,
2005.

CRUZIO,Helnon de Oliveira. Marketing social e ético nas cooperativas. Séao Paulo: FGV,2007.
SENAC.Gerencia de marketing . Rio de Janeiro: Ed. SENACNacional, 1996.

LAS CASAS, Alexandre Luzzi. Administracdo de marketing conceitos, planejamento e aplicagbes a realidade
brasileira. S8o Paulo: Atlas, 2010.

Componente Curricular: Desenvolvimento de novos produtos

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Processo de desenvolvimento de produtos: importancia, caracteristicas, tipos de projetos, definicdo e escopo do PDP,
modelo de referéncia para o PDP.Etapas de desenvolvimento do produto. Estudos e pesquisas de mercado. Concep-
¢ao e conceito de produto. Projeto de embalagem. Criagdo de formula do produto. Selecéo e quantificagcdo dos for-
necedores. Registros nos érgdos competentes. Ensaios industriais. Esquema de monitoramento da qualidade. Pro-
ducédo e lancamento. Cronograma de desenvolvimento. Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto.

Bibliografia Bésica

ANTUNES,L. M.; ENGEL,A. Qualidade Total na Agropecuéria . 3. ed. Guaiba: Agropecuéria, 1999.
ROBLESIR.A.; BONELLI,V.V. Gestéo da Qualidade e do Meio Ambiente . S&o Paulo: Atlas, 2006.

SILVA,T.T.da. Neoliberalismo, qualidade total e educagéo : visGes criticas. 13. ed. Petrépolis: Vozes, 2007.

Bibliografia Complementar

DUARTE,Varo. Alimentos funcionais: faca do alimento seu medicamento e do medicamento, seu alimento. 2. ed.
Porto Alegre: Artes e Oficios, 2007.

EVANGELISTAJosé.Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
GAVA, Altanir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Liv. Nobel, 1984.
SILVA,JodoAndrade. Tépicos da tecnologia dos alimentos. S&o Paulo: Livraria Varela, 2000.

SHIMOKOMAKI, Massami. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes . Sao Paulo: Varela, 2006.

Componente Curricular: Biotecnologia de alimentos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Elementos de microbiologia. Elementos da genética. Tecnologia do DNA recombinante. Organismos geneticamente
modificados. Elementos da enzimologia. Processos biotecnoldgicos: tipos de fermentacdo, equipamentos. Tecnologia
de alimentos fermentados. Bioconversao.

Bibliografia Bésica

PEREDAJuanA. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTOREGlaucia Maria; BICAS,Juliano Lemos ; MAROSTICAJUNIOR,Mério
Roberto (Ed.)Biotecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2013.

SCHMIDELL Willibaldoet al. (Coord.). Biotecnologia industrial. S&o Paulo: Blicher, 2001.

Bibliografia Complementar

BLOCK, Jane Mara ; BARRERA ARELLANO, Daniel (Ed.). Temas selectos en aceites y grasas: volumen 1 -
procesamiento. S&o Paulo: E. Blucher, 2009.

CAUVAIN,Stanley P.; YOUNG, Linda S.Tecnologia da panificagdo. 2. ed. Barueri: Manole, 2009.
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GONGCALVES,Alex Augusto. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacéo e legislagdo. S&o Paulo: Atheneu,
2011.

OLIVEIRAMarice Nogueira de. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. S&o Paulo: Atheneu, 2009.

SILVA,JodoAndrade. Tépicos da tecnologia dos alimentos. S&o Paulo: Livraria Varela, 2000.

Componente Curricular: Logistica

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

A competitividade do transporte no agribusiness brasileiro. Expanséo da fronteira agricola e desenvolvimento do
agribusiness. Particularidades das modalidades de transporte. Processamento de pedidos. Movimentagdo rodoviaria
de produtos agricolas selecionados. Instrumentos para gerenciamento de risco no transporte. Abordagem logistica.
Custos de Transportes. Decisfes de Transportes.

Bibliografia Basica

BERTAGLIAPaulo Roberto. Logistica e gerenciamento da cadeia de abastecimento. 2. ed.rev. e atual. Sao Paulo:
Saraiva, 2009.

CHIAVENATO ldalberto. Introducdo a teoria geral da administragdo. 32 ed. rev. e atual., Rio de Janeiro: Elsevier,
2011.

DORNELAS José Carlos Assis. Empreendedorismo:  transformando  ideias em negécios . 42 ed. rev. e atual., Rio de
Janeiro: Elsevier, 2012.

Bibliografia Complementar

ARAUJOMassilon. Fundamentos de agronegdcios. 2. ed. rev., ampl. e atual. S&o Paulo: Atlas, 2005.
ARAUJOMassilon. Fundamentos de agronegdcios. 3. ed. rev., ampl. e atual. S&o Paulo: Atlas, 2010.

ARBACHE Fernando Saba. Gestdo de logistica, distribuicdo e trade marketing. 3. ed. Rio de Janeiro: FGV,2010.
KWASNICKAEunice Lacava.Introdugdo a administragdo. 6°ed.rev.ampl. S&o Paulo: Atlas, 2009.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introdugdo a administracdo .7.ed. rev. e ampl.,, Sdo Paulo: Atlas, 2009..

Componente Curricular: Inclusdo e diversidade

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

O cotidiano educacional, o contexto escolar, a diversidade e a escola inclusiva. Os conceitos de integracéo, incluséo,
excluséo, diversidade, pluralidade, igualdade e diferenga. Os processos de inclusdo e exclusdo na rede regular de
ensino. Acessibilidade. Pessoas com necessidades educacionais especificas. Dificuldades de aprendizagem. Tecnolo-
gias assistivas. Legislac&o e politicas publicas em educagé&o inclusiva no Brasil. Relagbes de género e diversidade se-
xual. Perspectivas histérico culturais e psicossociais da diversidade e das diferencas do ser humano. A populagdo
brasileira, a histéria e a cultura Afro-brasileira e Indigena e o resgate das contribuigbes nas areas social, econdmica
e politica.

Bibliografia Bésica

APPLE,Michael W. Educacdo e poder. Porto Alegre: Artmed, 2002.

LOURO, Guacira Lopes; FELIPE,Jane; GOELLNER, Silvana Vilodre. Corpo, género e sexualidade: um debate
contemporaneo na educacédo. 5. ed. Petrépolis: Vozes, 2010.

NUNES,Antonia Elisabeth da Silva Souza; OLIVEIRAEIias Vieira de. Implementacdo das diretrizes curriculares para
a educacdo das relacdes étnico -raciais e o ensino de historia e cultura afro -brasileira e africana na educacéo
profissional e tecnoldgica. Brasilia : MEC,SETEC2008.

Bibliog rafia Complementar

BEYERHugo Otto. Inclusédo e avaliagdo na escola: de alunos com necessidades educacionais especiais. 3. ed. Porto
Alegre: Mediagéo, 2010.

JESUSDenise Meyrelles de; BAPTISTAClaudio Roberto. Avancos em politicas de inclusdo o context o da educagéo
especial no Brasil e em outros paises. 2. ed. Porto Alegre: Mediacéo, 2011.

MARTINS,LUcia de Aradjo Ramos. Inclusdo: compartilhando saberes. 3. ed. Petrépolis: Vozes, 2008.

RODRIGUESPavid. Educacéo e diferenga valores e praticas para uma educagao inclusiva. Porto: Porto, 2001.
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l STAINBACK Susan; STAINBACK William. Inclusdo: um guia para educadores. Porto Alegre: Artmed, 1999.

Componente Curricular: Tecnologia de fermentacdes

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Introd ugdo a tecnologia das fermentacdes. Papel dos microrganismos na fermentacdo dos alimentos. Tipos de fer-
mentacdes alimentares. Controle das fermentagbes em alimentos. Equipamentos fermentadores. Efeitos nos alimen-
tos. Conservagao dos alimentos pelo uso das fermentagdes. Utilizagdo da fermentacdo na produgdo de alimentos.

Bibliografia Bésica

FERREIRACélia Lucia de luces Fortes. Produtos lacteos fermentados (aspectos bioquimicos e tecnolégicos). 3. ed.
Vigosa, MG: Ed. UFG,2005.

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTOREGlaucia Maria; BICAS,Juliano Lemos ; MAROSTICAJUNIOR,Mério
Roberto (Ed.)Biotecnologia de alimentos. Sé&o Paulo: Atheneu, 2013.

SCHMIDELL Willibaldoet al. (Coord.). Biotecnologia industrial. S&ao Paulo: Bliicher, 2001.

Bibliografia Complementar

GAVA Altanir Jaime; SILVA,Carlos Alberto Bento da; FRIAS Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicacoes. Sao Paulo: Nobel, 2010.

PEREDAJuanA. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos vol. 1. Porto Alegre: Artmed, 2007.
PEREDAJuanA. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos vol2. Porto Alegre: Artmed, 2007.
ROCCO,Sylvio Cesar. Embutidos, frios e defumados. Brasilia: EMBRAPA, Servigo de Produgédo de Informagdo, 1996.

TERRAAlessandro Batista de Marsillac; FRIESLeadir Lucy Martins; TERRANelcindo Nascimento. Particularidades
na fabricagdo de salame. S&o Paulo: Varela, 2004.

Componente Curricular: Analise de agua

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Importancia da &gua na Agroindlstria. Caracteristicas fisicas e quimicas das 4guas de abastecimento. Técnicas de
amostragem e métodos de exames fisico-quimicos e microbiolégicos das dguas de abastecimento. Padrées de pota-
bilidade. Préaticas de laboratdrio.

Bibliografia Bésica

ANDRADE, Nélio Joséde. Higiene na industria de alimentos: avaliagcdo e controle da adesao e formagao de biofilmes
bacterianos. Sé&o Paulo: Varela, 2008.

FELICIDADE Norma ; MARTINS, Rodrigo Constante ; LEME, Alessandro Andre (Org.). Uso e gestdo dos recursos
hidr icos no Brasil: velhos e novos desafios para a cidadania. 2. ed. S&o Carlos: Rima, 2006.

SILVA,Neuselyda. Manual de métodos de andlise microbiolégica de alimentos e agua. 4. ed. S&o Paulo: Varela,
2010.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo:
Varela, 2001.

DERISIO,Jose Carlos. Introdugdo ao controle de poluigdo ambiental. 4. ed. atual. Sao Paulo: Oficina de Textos,
2012.

MANCUSO,Pedro Caetano Sanches; SANTOS Hilton Felicio dos. Reuso de agua. Barueri: Manole, 2007.

REBOUCAS Aldo C.; BRAGA, Benedito.; TUNDISI, José Galizia. Aguas doces no Brasil: capital ecoldgico, uso e
conservagdo. 3. ed. rev. e ampl. S&o Paulo: Escrituras, 2006.

SILVA Neuselyda. Manual de métodos de andlise microbiolégica da agua. Sao Paulo: Varela, 2005.

Componente Curricular: Aditivos e coadjuvantes de tecnologia

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Classefuncional dos aditivos alimentares. Coadjuvantes de tecno logia de fabricagdo. Conservagéo dos alimentos pelo
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uso de aditivos. Legislacao brasileira.

Bibliografia Bésica

GAVA Altanir Jaime; SILVA,Carlos Alberto Bento da; FRIAS Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplica¢des. S&o Paulo: Nobel, 2010.

PEREDAJuanA. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos vol.1. Porto Alegre: Artmed, 2007.
PEREDAJuanA. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos vol.2. Porto Alegre: Artmed, 2007.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTAJos. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
FELLOW,Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 22 ed., Porto Alegre: Artmed, 2006.

OETTERERMarilia; REGITANGd A A R Kidisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); PASTOREGlaucia Maria; BICAS,Juliano Lemos; MAROSTICAJUNIOR,Mario
Roberto (Ed.)Biotecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2013.

SCHMIDELL Willibaldo et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. S&o Paulo: Bliicher, 2001.

Componente Curricular: Nutricdo aplicada

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Conceitos de alimentos, alimentacéo e nutricdo. Energia e nutrientes: propriedades, fung@es, fontes, biodisponibili-
dade, metabolismo intermediario, recomendacdes e necessidades. Agua e eletrdlitos no organismo. Aspectos anato-
micos e fisiolégicos do trato digestivo. Utilizagdo de tabelas de composicdo quimica dos alimentos. Metabolismo
energético: valor caldrico total (VCT),quilocalorias (kcal). Alimentos Funcionais.

Bibliografia Bésica

FERREIRASIla Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de alimentacdo coletiva |. S&o Paulo: Varela,
2002.

FREITASSuzana Maria de Lemos. Alimentos com alegagdo diet ou light: definicdes, legislagdo e orientagGes para
consumo. S&o Paulo: Atheneu, 2006.

GAVA Altanir Jaime; SILVA,Carlos Alberto Bento da; FRIAS Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagbes. S&o Paulo: Nobel, 2010.

Bibliografia Complementar

ALVESMaria Helena Xavier; MAURICIO,Hélio Vecchio. Educacdo alimentar. Rio de Janeiro: Vip, 1967.

VASCONCELOSMaria lzabel Lamounier de; RODRIGUES Thelma Fernandes Feltrin. Alimentando sua salde. Sao
Paulo: Varela, 2006.

EVANGELISTAJoséTecnologia de alimentos. 22 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

OETTERERMarilia; REGITANGd A A R Kidfisa Aparecida Bismara;, SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

RIBEIRO,Sandra. Gestdo e procedimentos para atingir qualidade: ferramentas em Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo - UAN's. S&o Paulo: Varela, 2005.

SA, Neide Gaudencide. Nutrigdo e dietética. 7. ed. S&o Paulo: Nobel, 1990.

Componente Curric ular: Analise sensorial experimental

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Criacéo do Painel de Provadores (tipos de painéis, selecéo e treino de provadores, tipos de provas). Tratamento es-
tatistico dos resultados da analise sensorial. Praticas aplicadas da analise sensorial.

Bibliografia Baésica

ANDRADE, Edira Castello Branco de. Andlise de alimentos: uma visdo quimica da nutrigdo. 22 ed., S&o Paulo:
Varela, 2009.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Analise sensorial: estudos com consumid ores. 22 ed., Vicosa: Ed. UFV,2010.

MORETTO,Eliane; FETT,Roseane. Processamento e andlise de biscoitos. Sao Paulo: Varella, 1999
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Bibliografia Complementar

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN,Kirk L.; FENNEMA,Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 42 ed., Porto
Alegre: Artmed, 2010.

EVANGELISTAJosé.Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
FELLOW,Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 22 ed., Porto Alegre: Artmed, 2006.
FRANCO Maria Regina Bueno. Aroma e sabor dos alimentos: temas atuais. S&o Paulo: Varela, 2004.

OETTERERMarilia; REGITANGd A A R Kidtisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Componente Curricular: Métod os instrumentais

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Métodos Opticos e espectrométricos: espectrofotometria UV/Vis, espectrometria no infravermelho, espectrometria
de absorcdo atdmica e espectrometria de massa. Métodos eletroquimicos: potenciometria. Métodos de separagdo:
cromatografia em coluna, papel, camada delgada, gasosa e liquida de alta eficiéncia.

Bibliografia Bésica

BOBBIO, Florinda O.; BOBBIO, Paulo A. Introducdo a quimica de alimentos. 32ed. rev. e atual., 22reimpr., S&o Paulo:
Varela, 1995.

EWING,Glaen W.; ALBANESEAurora Ciora; CAMPOS Joaquim Teodoro de Souza. Métodos instrumentais de anélise
quimica. Sao Paulo: Blincher, 2010.

SKOOG,Douglas A. Fundamentos de quimica analitica. S&o Paulo: Thomson, 2006.

Bibliografi a Complementar

BOBBIO, Florinda O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2003.

CECCHI Heloisa Méascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 22 ed. rev., Campinas: Ed. da
UNICAMP, 2010.

GOMES,JoseCarlos; OLIVEIRAGustavo Fonseca. Andlises fisico -quimicas de alimentos. Vigosa, MG: Ed. UFV,2012.
303 p.

HARRIS,Daniel C.; AFONSO,Julio Carlos; BARCIA,Oswaldo Esteves. Analise quimica quantitativa. 8?2 ed., Rio de
Janeiro: LTC,2012.

VOGEL,Arthur Israel. Anali se quimica quantitativa. 62 ed., Rio de Janeiro: LTC,2002.

Componente Curricular:  Quimica Analitica Experimental

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Analises qualitativas e quantitativas em alimentos. Execucao de técnicas de Volumetria de Neutralizagéo, Volumetria
de Oxi-redugao, Volumetria de Complexacéo e Volumetria de Precipitagdo. Aplicacd o de tratamento estatistico dos
dados experimentais, algarismos significativos, preciséo e exatidao, erros, analise de variancia e teste de comparagao
de médias.

Bibliografia Bésica

BACCAN, Nivaldo. Quimica analitica quantitativa elementar . 3. ed. rev. ampl. e reest. S &o Paulo: E. Blucher,
2001. 308 p.
HIGSON, Séamus P. JQuimica Analitica. S&o Paulo: McGraw-Hill, 2009.

SKOOG, Douglas A.Fundamentos de quimica analitica. Sao Paulo: Thomson, 2006.

Bibliografia Complementar

HARRIS, Daniel C.; AFONSO, Jid Carlos; BARCIA, Oswaldo Esteves. Analise quimica quantitativa. 82 ed., Rio de
Janeiro: LTC, 2012.

MORITA, Tokio; ASSUMPCAO, Rosely Maria ViegasManual de solucdes, reagentes e solventes padronizac&o,
preparagéo, purifica¢éo, indicadores de segurang a, descarte de produtos quimicos. 2. ed. Séo Paulo: Blicher,
2009. 675p.

RIBEIRO JUNIOR, José Ivo. Andlises estatisticas no Excel : guia pratico. Vigosa, MG: Ed. UFV, 2011. 249 p.

SOARES, Lucia ValenteCurso basico de instrumentacéo para analistas de al imentos e farmacos.  Barueri: Ma-
nole, 2006.
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O % l VOGEL, Arthur Israel. Analise quimica quantitativa. 62 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2002.
°2
= T/E) Componente Curricular: Seminarios
w a Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva
< % Ementa
= @) Metodologia de seminarios aplicada a trabalhos técnicos e cientificos. Etapas do seminario. Recursos aud iovisuais de
0 apresentacdo. Técnicas de apresentacdo de semindrios. Técnicas de oratéria. Praticas de orientagéo para a apresen-
) tacado de trabalhos académicos e cientificos.
. Bibliografia Baésica
0O BARROS, Aidil Jesus da Silveira; LEHFELD, Neide Aparecida de SouzaFFundamentos da metodologia cientifica . 32
> ed., Sdo Paulo: Pearson, 2007.
O MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodologia cientifica . 7% ed., Séo Paulo: Atlas, 2010.
(1] CERVO, Amado L.; BERVIAN, Pedro A.; SILVA, Roberto daMetodologia cientifica . 62 ed., Sdo Pauo: Pearson, 2007.
- Bibliografia Complementar
DEMO, Pedro. Metodologia do conhecimento cientifico . S&o Paulo: Atlas, 2009.
GIL, A. C.Como elaborar projetos de pesquisa . 52. ed. Sé&o Paulo: Atlas, 2010.
KOCHE, José CarlosFundamentos da metodologia cientifica: teoria da ciénc ia e iniciagdo a pesquisa . 282ed.,

Petrépolis: Vozes, 2009.
OLIVEIRA NETTO, Alvim Antonio de; MELO, Carina de Colab.Metodologia da pesquisa cientifica: guia pratico
para apresentacao de trabalhos académicos . 32 ed., Floriandpolis: Visual Books, 2008.

RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 62 ed., S@o Paulo: Atlas, 2010.

Componente Curricular: Extenséo Rural

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Desenvolvimento rural sustentavel. Diagnoéstico de sistemas agrarios. Meios e métodos de extenséo rural: propostas
tradicionais e inovadoras de extensao rural. Formas e principios cooperativos de extensao rural.

Bibliografia Bésica

CANELLAS, ZacheuAbrindo a porteira:  uma memdria da extensao rural no Rio Grande do Sul. Santa Maria: [S.n]
2010. 176 p.

DIMENSTEIN, Gilberto; RODRIGUES, Marta M. Assumpcao; GIANSAN|, Alvaro Cesar. Dez ligdes de sociologia para
um Brasil cidaddo. S&o Paulo: FTD, 2008.

FREIRE, PauloExtensdo ou comunica¢do? 16. ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2013. 131 p.

Bibliografia Complementar

ARROYO, Miguel Gonzales; CALDART, Roseli SaletePor uma educacgao do ca mpo. 4. ed. Petrdpolis: Vozes, 2004.

CASTRO, Antbnio Maria Gomes de (Ed.). Cadeias produtivas e sistemas naturais: prospeccao tecnoldgica. Brasilia:
EMBRAPA, Servi¢co de Producéo de Informacao, 1998. 564 p.
OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucas de. Manual de gestdo das cooperativas uma abordagem pratica. 4. ed.

Sao Paulo: Atlas, 2009. 326 p.
TOMAZI, Nelson Dacio et al. (Coord.). Iniciagé@o a sociologia. 2. ed. rev. ampl. S&o Paulo: Atual, 2007.

VEIGA, Sandra Mayrink; FONSECA, Isaque.Cooperativismo: uma revo lugdo pacifica em acdo. Rio de Janeiro:
DP&A:Fase, 2002.

Componente Curricular: Comercializago e marketing

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Administracdo de Marketing. Componentes do plano de marketing. Analise do Consumidor. Segmentos de Mercado.
Posicionamento de Produtos. Estratégia de Pregos e Pr odutos. Desenvolvimento de Mercado e Expansédo de De-
manda. Compreenséo da cadeia de valor mental na dire¢cdo de Marketing. Interpretacé@o dos papéis dos consumido-
res e processadores.

Bibliografia Bésica

ARAUJO, Massilon Fundamentos de agronegécios. 3. ed. rev., ampl. e atu al. S&o Paulo: Atlas, 2010. xii, 162 p.
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BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e dinamicas. 2.
ed. S&o Paulo: Atlas, 2012. 330 p.

NEVES, Marcos Fava (Org); CASTRO, Luciano Thomé e (Org.); GIORDANO, Samuel Béiro et al. Marketing e estratégia
em agronegécios e alimentos. S&o Paulo: Atlas, 2011. 365 p.

Bibliografia Complementar

ARBACHE, Fernando Saba.Gestéo de logistica, distribuigdo e trade marketing. 3. ed. Rio de Janeiro: FGV, 2010.
164 p.

CHENG, Lin Chih; MELO FILHO, LeonelDel Rey de. QFD: desdobramento da funcéo qualidade na gestéo de de-
senvolvimento de produtos. 2. ed. rev. Séo Paulo: Blucher, 2010. xxvi, 539 p.

CRUZIO, Helnon de Oliveira. Marketing social e ético nas cooperativas. Sao Paulo: FGV, 2007. 329 p.

KOTLER, Pliip. Administracdo e marketing. Sao Paulo: Atlas. 1996.

LAS CASAS, Alexandre Luzzi.Administragdo de marketing conceitos, planejamento e aplicagGes a realidade
brasileira. S&o Paulo: Atlas, 2010. XV, 528p.

Componente Curricular: Secagem e armazenamento de graos

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Processos termodinamicos e fluidos aplicado s a secagem e armazenamento de grdos. Principios basicos de psicro-
metria e higroscopia. Indicadores de qualidade dos graos. Secagem e secadores. Estrutura para armazenagem de
graos. Aeracdo de grdos armazenados. Controle de qualidade na secagem e armazenam  ento de gréos e sementes.

Bibliografia Bésica

ATHIE, Ivania; PAULA, Dalmo Cesar de.Insetos de graos armazenados: aspectos bioldgicos e identificacao. 2.ed.
Sao Paulo: Varela, 2002. 244p.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento. Embrapa Clima Temperado; GOMES, Algenor da Silva;
MAGALHAES JUNIOR, Ariano Martins de (Ed.).Arroz Irrigado no Sul do Brasil. Brasilia: Embrapa Informagao Tecno-
l6gica, 2004. 899 p.

PUZZI, Domingos. Abastecimento e armazenamento de graos. Ed. atualizada. Campinas: Instituto Campineiro de
Ensino Agricola, 2000. 666p

Bibliografia Complementar

BROOKER, D.B.; BAAKERRKEMA, F. W.; HALL, C.WDrying and Storage of Grain and Oilseeds . New York. USA.
1992. 450p.

CASTRO, Paulo R. C.; KLUGE, Ricardo AlfredoEcofisiologia de cultivos anuais: trigo, milho, soja, arroz e mandioca.
S&o Paulo: Nobel, 1999. 126p

FLOSS, Elmar Luiz Fisiologia das plantas cultivadas o estudo que estéa por tras do que se vé. 2. ed. Passo
Fundo: Ed. UPF, 2004. 536p.

PUZZI, Domingos. Manual de armazenamento de gréos: armazeéns e silos. Sdo Paulo: Agrondmica Ceres, 1977.
405 p.

Informacé&o Tecnoldgica, 2003. 317 p

RESENDE, Morethson; ALBUQUERQUE, Paulo Emilio Pereira de (Ed.)A cultura do milho irrigado. Brasilia:Embrapa

Componente Curricular: Beneficiam ento de gréos e sementes

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Etapas do beneficiamento de graos e sementes. Controle de qualidade dos graos e sementes em cada etapa. Equi-
pamentos utilizados para o beneficiamento de grédos e sementes. Regulagem e operacgdo dos equipamentos utiliza-
dos para o beneficiamento de gréos e sementes.

Bibliografia Baésica

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Embrapa Clima Temperado.; GOMES, Algenor da Silva;
MAGALHAES JUNIOR, Ariano Martins de (Ed.).Arroz Irrigado no Sul do Brasil. Brasilia: Embrapa Informag &o Tecno-
I6gica, 2004. 899 p.

LUDWIG, Marcos Paulo. Fundamentos da produc@o de sementes em culturas produtoras de gréos. Ibirubda, RS:
IFRS, 2016. 123 p.
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PUZZI, Domingos. Abastecimento e armazenagem de gréos. Campinas: Instituto Campineiro de ensino agrico la,
1999. 660 p.

Bibliografia Complementar

ATHIE, Ivania; PAULA, Dalmo Cesar de.Insetos de grdos armazenados: aspectos biolgicos e identificacéo. 2.

ed. S&o Paulo: Varela, 2002. 244p.

BROOKER, Donald B.; BAAKERARKEMA, F. W.; HALL, C. WDrying and Storage of Grain and Oils  eeds. New York.
USA. 1992.

CASTRO, Paulo R. C.; KLUGE, Ricardo AlfredoEcofisiologia de cultivos anuais: trigo, milho, soja, arroz e mandi-

oca. S&o Paulo: Nobel, 1999. 126p.

FLOSS, Elmar Luiz Fisiologia das plantas cultivadas o estudo que estéa por tras do que se vé. 2. ed. Passo
Fundo: Ed. UPF, 2004. 536p.

RESENDE, Morethson; ALBUQUERQUE, Paulo Emilio Pereira de (Ed). A cultura do milho irrigado. Brasilia: Embrapa
Informagé&o Tecnolégica, 2003. 317 p.

Componente Curricular: Avaliagao e tipificagdo de carcacas

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: Eletiva

Ementa

Tecnologia de abate de aves. Tecnologia de abate de suinos. Tecnologia de abate de bovinos e ovinos. Fatores pré e
pés abate que afetam a qualidade da carne. Conversdo do musculo em carne. Tipificacéo e avaliagdo de carcacas.

Avaliacdo das caracteristicas quanti tativas e qualitativas da carcaga e da carne. Fatores que afetam a qualidade da
carne.

Bibliografia Basica

GOMIDE, L.A.M.; RAMOS, E.M.; FONTES, P.Recnologia de Abate e Tipificacdo de Carcagas . Vigosa: Editora UFV,
2009.

RAMOS, M.E.; GOMIDE, L.A.MAvaliacdo da qualid ade de carnes: fundamentos e tecnologias . Vigosa: Editora
UFV, 2007.

LAWRIE, R.ACiéncia da Carne . 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

MONTEIRO, E.M.Curso de Qualidade da Carne . Bagé: Embrapa, 2001.

ORDONEZ, J.ATecnologia de Alimentos . Porto Alegr e: ArtMed. v. | e I, 2005.

PARDI, M.C.; SANTOS, J.F.; SOUZA, E.R.; PARDI,.KC#&ncia e Tecnologia da Carne . Goiania: UFG. v. | e Il, 2006.
TERRA, N.N.; BRUM, M.A.RCarne e Seus Derivados: Técnicas de Controle de Qualidade . S&o Paulo: Nobel, 1988.

CAVALI, P. V.R.; OLIVEIRA, M. CCurso de avaliagdo e tipificacdo de carcacas bovinas. Vicosa, MG: Centro de
Producdes técnicas, 2010. 284p.

5. CORP@OCENTETECNICADMINISTRATIVBM EDUCA(}AO
5.1. CorpoDocente

Ositensa seguirdescrevemyrespectiamente,o corpodocentee técnicoadministrativoem educagdonecessarios

parafuncionamentodo curso,tomando por baseo desenvolvimentasimultaneode umaturma paracadaperiododo

curso.Nositensabaixo tambémestaradispostoasatribuicdesdo coorderadorde curso,do colegiadoNucleoDocente

Estruturantee aspoliticasde capacitacao.

Descricao
N° Nome Formacgao Titulagao/IES
1 Alex Leal de Oliveira Engenheiro Agrénomo Doutorado em Ciéncia e Tecnologia
de Sementes/UFPEL
2 Aline Bosak dos Santos Zootecnia Mestre em Agrobiologia/lUFSM
3 Daniela Alves Oriques Licenciatura em Quimica Mestre em Quimica Organica/UFSM
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10

11

12
13

14

15

16

17

18

19

20

Diego Fernandes Dias Severo
Fabio Vieira da Silva Junior

Fernanda Ortolan

Jamile Fabbrin Golcalves

Jorge Kraemer Stone
Keylla Pedroso
Lauren Moraes da Silva

Luciana de Oliveira Fortes

Marcos Vieira da Silva
Mateus Henrique Dal Forno

Narielen Moreira de Morais

Nathalia Catto Predebom

Patricia Alessandra Meneguzzi
Metz Donicht

Patricia Mussi Escobar

Paulo Duran dos Santos
Molina

Vitor Hugo Chaves Costa

Wederson Leandro Ferreira

Licenciatura em Ciéncias Sociais
Licenciatura em Quimica

Farmacia

Ciéncias Bioldgicas

Ciéncias Contabeis e Administracédo
Engenheira Ambiental
Engenheiro Civil

Educacéo Especial e Letras/Libras

Tecnologo em alimentos
Engenheiro de Software

Engenheira Agrénoma

Letras

Médica Veterinaria e Zootecnista

Letras
Médico Veterinario

Licenciatura em Letras: Portugués-
Inglés e respectivas literaturas.

Matematica
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Mestre em Ciéncias Sociais/UFSM
Mestre em Quimica Analitica/UFSM

Mestre em Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos/UFSM

Doutora em Ciéncias
Biolégicas/lUFRGS

Mestre em Educagéo/PUC
Mestre em Engenharia Urbana/UEM
Mestre em Eng. Civil/lUFSM

Mestre em Distlrbios da
Comunica¢do Humana/UFSM

Doutor em Ciéncia de Alimentos
Mestre em computagdo aplicada/UPF

Mestre em
Agronomia/Fitotecnia/UFSM

Doutora em Letras/UFSM
Doutora em Zootecnia/lUFSM

Mestre em Letras/UFPEL

Mestre em Ciéncias
Veterinarias/lUFRGS

Doutor em Letras/Estudos
Linguisticos/lUFSM

Doutor em Estatistica e
Experimentagao Agropecuaria/UFLA
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5.2. Atribuicdesdo Coordenador

O Coordenacaalo Cursode Tecnologiaem Agroindustriatem por fundamentosbasicos principiose atribuicdesa
assessorano planejamento orientagdo,acommnhamentojmplementacéce avaliagaalapropostapedagogicalains-
tituicdo, bemcomoagirde forma que viabilizea operacionalizagddasatividadescurricularesdentro dosprincipiosda
legalidadee da eticidade,e tendo como instrumentonorteador o Reginento Gerale Estatutariodo Instituto Federal

Farroupilha.

A Coordenacaale Cursotém caraterdeliberativo,dentro doslimites dassuasatribuices,e caraterconsultivo,em
relacdoasdemaisinstancias Suafinalidadeimediataé colaborarparaainovacaoce aperfeicoamentalo processcedu-
cativoe zelarpelacorretaexecucaada politicaeducacionatlo Instituto FederalFarroupilhapor meio do dialogocom
aDirecdode EnsinoCoordenacgadseralde Ensinoe NucleoPedagogicdntegrado.

Alémdasatribuic6esde<ritas anteriormente,a coordenacéale cursosuperiorsegueregulamentoproprio apro-

vadopelasinstanciasuperioresdo IFFarroupilhaque deverdonortear o trabalhodessacoordenacéao.

5.3. Colegiadado Curso

O Colegiadale Curscé o 6rgaoconsultivoresponsael por: acompanhae debatero processale ensinoe aprendi-
zagempromovendoa integracdoentre osdocentesdiscentese técnicosadministrativosem educagéacenvolvidoscom
o curso;garantira formacaoprofissionaladequadeaestudantesprevistano perfil do egressoresponsabilizasecomas
adequacdesecessariaparagarantirqualificacdoda aprendizagemmo itinerario formativo dos estudantesem curso.
Avaliaras metodologiasaplicadasno decorrerdo curso,propondoadequacdesjuandonecessariaddebateras meto-
dologiasde avaliag&ade aprendizagenaplicadaso curso,verificandoa eficiénciae eficacia,desenvolvendanétodos

de qualificagdado processogntre outra inerentesasatividadesacadémicas.

Deacordocoma InstrugdoNormativan® 05/2014/PROEN colegiadado CursoSuperiorde Tecnologigem Alimen-

tos é constituidopor:
| ¢ CoordenadoKa)do curso,comomembronato;
Il ¢ 50%dosdocentesque ministramaulano curso;
[l ¢ Umrepresentantediscente;
IV ¢ Umrepresentantedos TécnicosAdministrativosem Educacdogomatuagaorelacionadaao curso.

O Colegiadale CursoestaregulamentadgelalnstrucdoNormativan® 05/2014/PROENelaboradae aprovadapela

Pro-Reitoriade Ensinoe pelo ComitéAssessode Ensinodo IFFarroupilha.

5.4. NucleoDocenteEstruurante (NDE)
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ONodcleoDocenteEstruturante¢ NDE- € um érgaoconsultivo responsavepelaconcepcaoimplantacéoe atualiza-

cadodosProjetosPedagdgicodos CursosSuperioresie Graduacaalo Instituto FederalFarroupilha.

Cadacursode Graduacéda; Bachaelado, Licenciaturae Superiorde Tecnologia oferecidopelo Instituto Federal

Farroupilhadeveraconstituiro NucleoDocenteEstruturante.
Saoatribuicbesdo NucleoDocenteEstruturante:
| - contribuir paraa consolidacaalo perfil do egressado curso;
Il - zelarpelaintegrac&ocurricularinterdisciplinarentre asdiferentesatividadesde ensinoconstantesno curriculo;

[l - indicarformasde incentivoao desenvolvimentale linhasde pesquiseae extensdooriundasde necessidadeda

graduacaogde exigénéasdo mercadodetrabalhoe afinadascomaspoliticasrelativasa areade conhecimentado curso;
IV - zelarpelo cumprimentodasDiretrizesCurricularesNacionaigparaos Cursosle Graduacao;
V - acompanhatre avaliaro desenvolvimentado Projeto Pedagogic do Curso- PPCzelandopela suaintegral exe-
Cucéao;
VI- propor alternativasteérico-metodoldgicagjue promovama inovacaona salade aulae a melhoriado processo

de ensinoe aprendizagem;

VII- participardarealizacaalaautoavaliagdalainstituicdo,especificamentao que dizrespeitoao curso,propondo

meiosde sanarasdeficiénciasletectadas;

VIII- acompanhaios resultadosalcancadogelo cursonos diversosinstrumentosde avaliacacexternado Sistema

Nacionalde Avaliacdada Educacgécuperiorg SINAESestabelecendanetasparamelhorias.

De acordocom a Instru¢doNormativan® 04/2014/PROENy NucleoDocenteEstruturantedo CursoSuperiorde

Tecnologieem Alimentosé constituidopor:
I ¢ Cincoprofessoregertencentesao corpodocentedo curso;
Il ¢ Um(a)Pedagogo(aindicado(a)pelo NucleoPedagdgicontegradodo Campus.

ONducleoDocenteEstruturanteestaregulamentadgor meiode Instru¢doNormativan©®04/2014/PROEN:laborada

e aprovadapelaPr6-Reitoriade Ensinoce pelo ComitéAssessode Ensno.

5.5. CorpoTécnicoAdministrativo em Educacao

Descricao

Ne ‘ Nome Cargo ‘ Formacéo

1 Adriele Machado Técnica em Assuntos Educacionais Licenciatura em Letras
Rodrigues

2 Aires da Silva Dornelles Técnico em Agropecuaria Agronomia

3 Alexandre Machado de Assistente em Administracéo Direito
Machado

4 Ana Paula da Silveira Pedagoga Pedagogia
Ribeiro
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10

11

12

13

14

15

16

17

18

19
20
21

22

23

24

25

26

27

28

Ana Paula Pereira
Guimaraes da Silva

Anderson Trindade Flores

Catucia Peres Alves Lerina
Daiane Francesca Senhor

Denise Valduga Batalha

Denise Margareth Borges
Ancini

Dionara Dorneles Lopes

Eva Eunice Melo
Rodrigues

Fabiana da S. Cabreira

Fernanda Murussi
Domingues

Gisela Faraco de Freitas

Glaucia Rozane Jaques da
Rosa

lone Terezinha Garcia
Correa

Jodo Paulo Ribeiro
Liscano

Jocelino Ferraz Fontoura
Leila Acosta Pinho
Lisiane da Luz Dias

Maria Laura Lacava
Lordello

Marcio Jesus Ferreira
Sonego

Mariele Brum Bempch

Nadia Beatriz Casani
Belinazo

Renato Paz Xavier

Renato Xavier Faria

Veronica Ballotin Baroni

Bibliotecaria

Psicologo

Técnica em Enfermagem
Tec. Administrativo/Tec. em Laboratério

Pedagoga

Médica

Assistente em Administracéo

Técnica em Assuntos Educacionais

Odontdloga

Odontédloga

Nutricionista

Auxiliar em Enfermagem

Assistente em Administracédo

Técnico em Contabilidade

Técnico em Agropecuaria
Técnica em Assuntos Educacionais
Psicologa

Técnica em Laboratério
Auxiliar de Biblioteca

Assist. em Administracédo

Pedagoga

Engenheiro Civil

Médico Veterinario

Técnica em Alimentos e Laticinios

Biblioteconomia

Psicologia

Ensino médio profissionalizante:
técnico em enfermagem

Bi6loga/Especialista em Gestdo
Ambiental e Recursos Hidricos

Pedagogia

Medicina

Administracao
Estudos Sociais

Odontologia/Especialista em
Odontopediatria

Odontologia/Especialista em
Odontopediatria

Nutrigao

Ensino Médio

Administracéo

Licenciatura em Matematica

Técnico em Agropecuaria
Pedagogia
Psicologa

Mestre em Ciéncias Fisiolégicas
Mestre em Historia

Técnica em Informatica

Pedagogia

Engenharia Civil

Méd. Veterinario/Mestre em
Medicina Veterinaria

Tecndéloga em Alimentos

5.6. Politicasde capacitacaado corpo Docentee TécnicoAdministrativoem Educacéao

OProgramade Desenvolvimentalos ServidorePocentes TécniceAdministrativosdo IFFarroupilhadeveraefeti-

varlinhas de acdoque estimulema qualificacace a capacitacaalosservidoregarao exerciciodo papelde agentesna

formulacdoe execucaalosobjetivose metasdo IFFarroupilha.

Entreaslinhasde acdodeste programaestruturamsede modo permanente:

a) Formazdo Continuadade Docentesem Servico;

b) Capacitacd@araTécnicosAdministrativosem Educacao;

¢) FormacgadContinuadgparao SetorPedagogico;
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d) Capacitaca@erencial.

A Pré-Reitoriade Desenvolvimentdnstitucional,atravésda Coordenacédale Gestaode Pessoa® responsavepor

articulare desenvolvepoliticasde capacitacaale servidores.

6. INSTALACOES FISICAS

O Campufereceaosestudantesdo CursoSuperiorde Tecnologigem AgroindUdstriaumaestruturaque proporci-
ona o desenvolvimentacultural, social e de apoio a aprendizagemnecessariago desenvolvimentacurricularparaa

formacdaogerale profissionalconformedescritonositensa seguir:

6.1. Biblioteca

O Instituto FederalFarroupilhaCampusAlegrete, operacomsistemaespecializadale gerencianento da biblioteca,
possibilitandofacil acessoacervoque estaorganizadopor areasde conhecimento facilitando, assim,a procurapor

titulos especificoscomexemplaregie livrose periddicos contemplandatodasaséreasde abrangéncialo curso.

ABiblotecaoperacomo sistemaPergamuntue € um softwareespecializadem gestéode bibliotecas facilitando
assima gestédode informac¢éo,ajudandoa rotina diaria dos usuariosda biblioteca.Ha a possibilidadeda renovagéo
remotae darealizagdale buscasle materiaisatravésde catélogoonline disponiveina paginado Campus.

Abibliotecaofereceservicode empréstimo,renovacéoe reservade material, consultasinformatizadasa basesde

dadose ao acervovirtual e fisico,orientacéobibliograficae visitasorientadas.Asnormasde funcionamentoda biblio-

tecaestdodispostasem regulamentoproprio.

Atualmente, a biblioteca possuium acervobibliograficode aproximadamente3947titulose 14979 exemplares.
Conta,ainda,com10computadoresonectadosiinternet para acessalosusuariosmesage estudosemgrupo,nichos

paraestudoindividual,processamentdécnicoe espacoparaleitura.

6.2. Areasde ensinoespecificas

Espago fisico geral

Descrigdo Quantidade

Salas de aula com média de 40 cadeiras, ar condicionado e projetor de multimidia instalados 3

Auditério com a disponibilidade de 160 lugares, com ar condicionado, projetor multimidia, 1
sistema de caixa acustica e microfones.

Mini-auditério com a disponibilidade de 92 lugares com ar condicionado, projetor multimidia, 1
sistema de caixa acuUstica e microfones.

Sala com servico de copias terceirizado

Banheiros e vestiarios com 2 sanitarios e 1 boxes com duchas cada (masculino e feminino).

Ambientes com chuveiro e sanitario adaptado para portadores de necessidades especais

=N O (e

Banheiros com 4 sanitarios e 2 boxes com ducha cada (masculino e feminino).
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Laboratérios

Descrigéo

Quant.

Laboratorio de Informética: possui capacidade para 30 alunos, possui trinta
microcomputadores, dois ar condicionados, um quando branco e um Datashow, um
ventilador de teto, um kit multimidia

Laboratorio de Quimica: com capacidade para 30 alunos, contendo um ar condicionado, um
refratdmetro, uma balanca analitica, dois pH metro, uma balan¢a semi-analitica, duas estufas
de esterilizagdo e secagem, um chuveiro lavador de olhos, uma capela de exaustéo de
gases, um espectrofotdmetro, um forno mufla, dois agitadores magnéticos, trés dessecador,
um destilador de agua, um refratdbmetro analégico de bancada, uma bomba de vacuo, uma
chapa aquecedora, um exaustor, um barrilete, um medidor de pH, trés ventiladores de teto,
um deionizador de agua, uma bureta digital, um evaporador rotativo a vacuo, trés armarios,
duas cadeiras, uma mesa, um computador, uma estante e um quando branco, trinta e cinco
bancos.

Laboratério de Biologia: com capacidade para 30 alunos possui um ar condicionado, um
destilador de agua, trés ventiladores de teto, trinta e cinco bancos, um quadro verde, um
refrigerador duplex, uma estufa de esterilizagdo/secagem, uma balanca semi-analitica, um
chuveiro lavador de olhos, 2 mesas com equipadas com bhico de Bunsen.

Laboratério de Microbiologia: com capacidade para 30 alunos possui um ar condicionado,
trinta e dois microscoépios, duas estufas bacteriolégica, um destilador de 4gua, um forno
micro-ondas, cinco camaras de fluxo laminar, trinta e cinco bancos, um armario de madeira,
duas autoclaves, uma centrifuga, um banho maria com agitacao e isolagéo térmica, uma
BOD, uma estufa de esterilizagado/secagem, cinco estereosmicroscopios zoom binocular, um
espectrofotdmetro, um agitador magnético, uma bureta digital, uma balanga analitica, um
chuveiro lavador de olhos, trés chapas de aquecimentos, um agitador tipo vortex, um
homogeneizador tipo stomach, um pHmetro.

Agroindustria de Laticinios: com area de 488 m2, possui trés desnatadeiras, uma camara fria,
fogBes industriais, balangas eletronicas, prensa pneumatica para fabricagéo de queijos,
mesas de inox, pistola para teste de alizarol, geladeira industrial, miniusina de pasteurizagéo,
tacho vasculante, fatiador de queijo, tanque para coagulacéo de queijo, bomba centrifuga
para iogurte, iogurteira elétrica, tacho para filar massa de mussarela, dosadora de produtos
viscosos em ago inox semi-automatica, centrifuga para leite, batedeira de manteiga para 50
kg de massa, maquina seladora a vacuo automatica, prateleiras em fibra de vidro para
estocagem de alimentos, extrator de suco, despolpadeira em dois estagios, carro tipo
cacamba para transporte de alimentos.

Agroindustria de Carnes: sangradouro de aluminio metalico, picador de carne com motor
elétrico, ensacador de linguica, serras elétricas, prensa manual para torresmo, moto esmeril,
talha com capacidade minima de 600 kg, chamuscador de porco com funcionamento a gas,
misturador de carne com bacia em ago inox, freezer horizontal com tuas tampas, mesas para
depilacado de suinos, atordoador elétrico para suinos, esterilizador elétrico em aco inox para
facas, despenadeira automatica para frangos, tachos de escaldor de frangos em ago inox,
monobloco frigorifico, box de atordoamento, mesa inoxidavel,

Agroindustria de Panificagdo: batedeira Arno planetaria, forno elétrico, amassadeira
comercial com capacidade de 40 kg, cilindro com motor 2 HP, modeladora de pao de 50 a
500 gramas com 2 cilindros e da marca HIPO, diviséria de massa manual da marca HIPO,
exaustor 40 cv monofasico, armario para crescimento de pdo com 36 formas, balanca para
dois pratros com capacidade de 15 kg da marca Cauduro, fogareiro de alta pressdo com
tacho esmaltado, batedeira industrial para 4 litros, maquina exaustora com acessorios para 7
tipos de massas, batedeira industrial para mesa com tacho de aluminio, refrigerador com
capacidade de 390 litros.

Laboratério de Bromatologia: com capacidade para 30 alunos, contendo dois ar
condicionados, um refratdmetro, uma balancga analitica, dois pH metro de bancada, um pH
metro portétil, duas balancassemi-analitica, uma estufa de esterilizagao e secagem, um
chuveiro lavador de olhos, dois fornos mufla, um agitador magnético, um analisador de leite
por ultra-som, trés dessecador, um destilador de agua, um digestor, um determinador de
acucares redutores e acidez, uma bomba de vacuo, uma chapa aguecedora, um barrilete,
dois conjuntos para determinag&o de proteinas, um crioscopio, dois destiladores de
proteinas, um macromoinho, dois extratores de gorduras e lipidios, um sistema de filtragao
para fibras, um digestor de fibra, uma bateria de extragéo, uma centrifuga para leite, um
deionizador de agua, duas buretas digital, um banho maria p/ 60 tubos, um armario, um
quando branco, trinta e cinco bancos, uma BOD, um refrigerador, um freezer vertical, uma
manta de aguecimento.

Laboratério de Andlise Sensorial: com capacidade para 30 alunos, contendo um refrigerador,
um freezer vertical, um micro-ondas, um forno elétrico, uma centrifuga de alimentos, um
microprocessador de alimentos, um pH metro portétil, uma balanga semi-analitica, um
texturdbmetro digital, um computador, uma mesa de reunides contendo 8 cadeiras, uma mesa
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de reunifes contendo 4 cadeiras, um gabinete contendo um armaério, trés cadeiras e uma
mesa, uma bancada de analise sensorial contendo arméarios, pias, 35 bancos.

Laboratério de Quimica: em construgdo

6.3. Areasde esportee convivéncia

Esporte e convivéncia Qtde.

Campo de futebol e quadra de volei 1

Ginésio de esportes com banheiros masculino e feminino com 2 sanitarios e 2 chuveiros cada, | 1

2 vestiarios, sala de instrucdo, palco de eventos, 2 depdsitos, sala de professores e area de

recreacao

Area de convivéncia 1

Lancheria terceirizada, que também serve refeigbes. 1
6.4. Areasde atendimento ao discente

Area de atendimento ao discente Qtde.

Sala de coordenagé&o: possui um (1) ar condicionado, quatro (4) microcomputador, um (1) notebook,| 1

uma (1) impressora multifuncional, dois (2) data show, quatro (4) escrivaninhas, dois (2) armarios,

um (1) frigobar e quatro (4) cadeiras

Gabinetes para professores: cada professor possui um microcomputador de bancada e/ou um 5

notebook/netbook, uma mesa com gavetas, cadeira estofada e armario com chave, exclusivos para

Seu uso.

Centro de saude com atendimento médico/odontoldgico/psicolégico com sala de 1

Procedimentos/Sala de Enfermagem/Sala de Recepgéo/Sanitario adaptado para portadores de

necessidades especiais.

Refeitério com capacidade de atendimento de 300 alunos por vez, com ar condicionado. 1

Direcdo de ensino com sala de recepcao, sala da coordenagéo pedagdgica e sala para a diregdoe | 1

coordenacéo de ensino.

Sala do setor de estagios para atendimento aos discentes 1

Sala para Assisténcia Social. 1

Sala para Assisténcia aos Alunos. 1

Sala para os Registros Académicos 1
6.5. Areasde apoio
Espacos de produgao Tamanho
Unidade de Ensino e Producéo (UEP) Zootecnia | i Avicultura/Apicultura/Piscicultural 1
UEP Zootecnia Il i Ovinocultura/Suinocultura 1
UEP Zootecnia lll i Bovinocultura de Corte/Leite 1
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normasgeraise critérios basicogparaa promoc¢éoda acessibilidadelaspessoaportadorasde deficiénciaou com mo-

bilidade reduzida, e d& outras providéncias. Disponivel em: http://www. planalto.gov.br/ccivil_03/_ato20064
2006/2004/decreto/d5296.htm

.Ministério da EducacaoDecreto N° 5.626/2005Regulamentaa Lein® 10.436,de 24 de abril de 2002, que
dispdesobrea LinguaBrasileirade Sinais Libras,e o art. 18 daLein® 10.098 de 19 de dezembrode 2000.Disponivel
em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ ato2004006/2005/decreto/d5626.htm

Ministério da EducacaoPortariaN°10,28/07/2006. Aprovaem extrato o Catalogd\acionaldos CursosSupe-

riores de Tecnologia. Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/setec/arquivos/pdf leqgislacadelle-

gisla_rede portl0.pdf
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http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l9394.htm
http://censo2010.ibge.gov.br/
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l9795.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l9795.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2002/D4281.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2002/D4281.htm
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2003/l10.639.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2003/l10.639.htm
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/res012004.pdf
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2004/decreto/d5296.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2004/decreto/d5296.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2005/decreto/d5626.htm
http://portal.mec.gov.br/setec/arquivos/pdf_legislacao/rede/legisla_rede_port10.pdf
http://portal.mec.gov.br/setec/arquivos/pdf_legislacao/rede/legisla_rede_port10.pdf
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.Ministério da Educacéolein® 11.645,de 10 de marcode 2008.Incluino curriculooficial darede de ensinoa
obrigatoriedade da tematica & | A & i sCNllure Afro-Brasileirae L y R N 3 Bigponérebem: http://www.pla-
nalto.gov.br/ccivil_03/_ato2002010/2008/lei/l11645.htm

MinistériodaEducacéaolein® 11.788/08.Dispbesobreo estagiode estudantesDisponiveem: http://www.pla-
nalto.gov.br/ccivil_03/_ato2002010/2008/lei/l11788.htm

MinistériodaEducacéolein® 11.892,de 29 de dezembrode 2008¢ Leidarede Federalde Educacadrofissio-
nal, Cientifica e Tecnologica. Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ ato2007
2010/2008/1ei/111892.htm

MinistériodaEducacé@oDecreton® 7.037,de 21de dezembrode 2009 Aprovao ProgramaNacionalde Direitos
Humanos¢ PNDH- 3 e da outras providéncias.Disponivelem: http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ Ato2007
2010/2009/Decreto/D7037.htm

Ministérioda EducacgéoResolucdam® 01,de 17 de junho de 2010 Normatizao NucleoDocenteEstruturante.

MinistériodaEducacgdoDecreton® 7234,de 19de julho de 2010 Disp&esobreo ProgramaNadonal de Assis-
téncia Estudantil. - PNAES. Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ Ato20072010/2010/De-
creto/D7234.htm

Ministério da Educac@oCatalogode CursosSuperioresde Tecnologia2010.

Ministério da Educacéo.ResolucAcCNE/CMN°01/2012 EstabelecdiretrizesNacionaigparaa Educagd@m
Direitos Humanos. Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_content&view=arti-
cle&id=17810&Itemid=866

Ministério da EducacioResolu¢adCNE/CMN° 02/2012. EstabelecdiretrizesNacionaigparaa Educagaddm-
biental. Dispaivel em: http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_content&view=article&id=17810&Ilte-
mid=866

Ministério da EducacgéolLein® 12.711,de 29 de agostode 2012.Dispdesobreo ingressonasuniversidades
federais e nas instituicbes federais de ensino técnico de nivel médio e da outras providéncias.Disponivelem:
http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ _ato20192014/2012/lei/l12711.htm

Decreton® 7.824,de 11 de outubro de 2012 Regulamenta Lein?212.711 de 29de agostode 2012,que dispde
sobreo ingressanasuniversidadegederaise nasinstituicbesfederaisde ensinotécnicode nivelmédio. Disponivekm:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ ato20132014/2012/Decreto/D7824.htm

Ministérioda EducacéoPortaria Normativan©® 18, de 11 de outubro de 2012.Disp&esobreaimplementacéo
dasreservagde vagasem instituicbesfederaisde ensinode que tratam a Leino 12.711,de 29 de agostode 2012,e o

Decretono 7.824,de 11 de outubro de 2012.Disponivekm: http://portal.mec.gov.br/cotas/docs/portaria_18.pdf

. MinistériodaEducagaoResolugadConselhdSuperiorn® 04/2010,de 22 de fevereirode 2010 Regulamentala
Avaliacdo do Rendimento Escolar. Disponivel em: http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arqui-
v0s/20110685424533arquivoweb.id.2361.pdf
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http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/l11645.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/l11645.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/l11788.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/l11788.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/l11892.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/l11892.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2007-2010/2009/Decreto/D7037.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2007-2010/2009/Decreto/D7037.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2007-2010/2010/Decreto/D7234.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2007-2010/2010/Decreto/D7234.htm
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_content&view=article&id=17810&Itemid=866
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_content&view=article&id=17810&Itemid=866
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_content&view=article&id=17810&Itemid=866
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_content&view=article&id=17810&Itemid=866
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2011-2014/2012/lei/l12711.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2011-2014/2012/Decreto/D7824.htm
http://portal.mec.gov.br/cotas/docs/portaria_18.pdf
http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/20110685424533arquivoweb.id.2361.pdf
http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/20110685424533arquivoweb.id.2361.pdf
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MinistériodaEducacaoResolucaodo ConselhdSuperiorn® 12/2012,30de marcode 2012 Aprovaa Politica
de AssisténciaEstudantil do Instituto Federal de Educacéo,Ciénciae TecnologiaFarroupilha. Disponivelem:

http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/2012359561781resolucao_n%C2%BA_12 2012.pdf

Ministério da EducagaoResolugdado ConselhoSuperiorn® 73/2013, 12 de setembro de 2013. Aprovao
Reglamentoda Comissadrépriade Avaliagdo CPAdo Instituto Federalde Educacé@oCiénciae Tecnologidarroupi-
Iha. Disponivel em: http://www. iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/2013813141530657resolu-
cao_n%C2%BA 073 2013.pdf

.Ministério da EducacaoResolucaado ConselhoSuperiorn® 12/2014, 28 de maio de 2014 Disp8esobreas
normase procedimentosparaa Mobilidade Académicanadonal e internacional,no &mbito do Instituto FederalFar-

roupilha. Disponivel  em: http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201452411145134resolu-

cao_n%C2%BA 012 20i4dmobilidade academica_do_instituto_federal farroupilha.pdf

MinistériodaEducacioResolucdm® 13,de 28 de maio de 2014 DefineasDiretrizesCurriculare Institucionais
daOrganizaca®idaticoPedagogicparaos CursosSuperioresle Graduacaalo Instituto FederalFarroupilhaDisponi-

vel em: http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201452411834306resolucao_n%C2%BA 013 2014 de-

fine_diretrizes_institucionais_gerais_e_diretrizes_curriculares_instituciortis.p

Ministério da Educagé&olnstrugdoNormativan® 04/2014/PROENNormatizaa criagéo atribuigdese funciona-
mento do NucleoDocenteEstruturantedosCursosle Graduacgaalo Instituto Federade EducacéoCiénciee Tecnologia

FarroupilhaDisponiveem:http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201471391551802014 _julhosiru-

cao_normativa_proen n%C2%BA 04 2014 rndeucleo docente estruturante.pdf

Ministério da EducacéolnstrugcdoNormativan® 05/2014/PROENNormatizaa criagdo atribuicbese funciona-
mento do Colegiadalos Cursosde Graduac¢aalo Instituto Federalde EducacgéoCiénciee Tecnologid-arroupilhaDis-

ponivel em: http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201471391551802014 julho_instrucao _norma-

tiva_proen__ 05 2014 colegiado_de_curso_de_graduacao.pdf
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http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/2012359561781resolucao_n%C2%BA_12_2012.pdf
http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/2013813141530657resolucao_n%C2%BA_073_2013.pdf
http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/2013813141530657resolucao_n%C2%BA_073_2013.pdf
http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201452411145134resolucao_n%C2%BA_012_2014_-_mobilidade_academica_do_instituto_federal_farroupilha.pdf
http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201452411145134resolucao_n%C2%BA_012_2014_-_mobilidade_academica_do_instituto_federal_farroupilha.pdf
http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201452411834306resolucao_n%C2%BA_013_2014_define_diretrizes_institucionais_gerais_e_diretrizes_curriculares_institucionais.pdf
http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201452411834306resolucao_n%C2%BA_013_2014_define_diretrizes_institucionais_gerais_e_diretrizes_curriculares_institucionais.pdf
http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201471391551802014_julho_instrucao_normativa_proen_n%C2%BA_04_2014_nde_-_nucleo_docente_estruturante.pdf
http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201471391551802014_julho_instrucao_normativa_proen_n%C2%BA_04_2014_nde_-_nucleo_docente_estruturante.pdf
http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201471391551802014_julho_instrucao_normativa_proen__05_2014_-_colegiado_de_curso_de_graduacao.pdf
http://www.iffarroupilha.edu.br/site/midias/arquivos/201471391551802014_julho_instrucao_normativa_proen__05_2014_-_colegiado_de_curso_de_graduacao.pdf
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PORTARIA N* 163, DE 19 DE JANEIRO DE 2008

.0 MINISTRO DE ESTADO DA EDUCACAO. usando da
mlheﬁnldelegaiapalm[)memsn L84, de 18 de
margo de 1094, o° 3.860, de @ de julho de 2001, e n® 5225,
setembro g2 2004, etmdnemvmoDﬁpx.hnn‘ 5
Secretaria de Educ mhuﬁsmmle'[&mlogma cum.ﬁumm consta
do Proczsso o 13000.013658/2003-72, do Mmisterio da Educacda,
Tesolve
Ani. 1° - Autorizar o fincionamento do Curso Superior de
Tecnologia em Gestio de Aznegecios (Area Profissiomal: Ge.'l;l:&
COU CEI VREAS tofls AMIAS, MO DomImO, 2 ser ministrade
Facubdade Dolitecrica de Uberlindia, estabelecida 4 rua Rafael Ma-
ring Neto, o 600, bmnfarmmba.mudadeﬂerbahnm
E?Edid!msﬁu'u:.mmpdolnsmm?omxod!hm

Art. 7 - 4 autorizacio 3 que se refare ssta portaria & vlida
excRsiVaAmente par o Cmsd mmﬁin 0] endar!;npl:w:cmdn ]
arign anferior

Art. 3* - Esta portaria eni em vigor m dafa de sua pu-
blicagio.

TARSO GENRO
PORTARIA N 164, DE 19 DE JANEIRO DE 2005

0 MINISTRO DE ESTADO DA EDUCAGAD, usando da
m;emnmmlheﬁmielegaiapalm[)memn 1845, de 28 de
margo de 1994, o* 3.860, de © de jutho de 2001, en® 3225, de 01 de
smmbmd.elDN etmdn':bmqumhon 062005, da
DYBO Tecnologica, conforme consta

anmaisn T 13 01*656“00:8: do Mmisterio da Educacda,
Tesolve

Ani. 1° - Autorizar o fimcionamento do Curso Superior de
Tecnologin em Represemagio Comercial (Area Profissional Comér-
cio), (oI CEM Vagas tofals amuais, Mo LORUDe, A Ser MiNsimdo
pﬂal’amldaﬂe TPoliternica de Uberlindia, aimbe]er_uiumRafael
Marino Neto, 1° 600, bairro Jardim Karaiba, na cidade de Uberlingia,
Exfado de Minas Gerais, mantida pelo Instirato Politécnico de Ensin
SA

Art. 7* - A autorizacio 3 que se refere ssta portaria ¢ valida
exchsivamente far ¢ Curso minisiado 1o endsrego mencionado oo
arigo anterior

Art. 3* - Esta portaria enim em vigor m dafa de sua pu-
blicagio.

TARSO GENRO
PORTARIA N° 165, DE 19 DE JANEIRO DE 2008
0 ‘uﬂN'JSTRO DE ESTADO DA EDUCACAD, wsmdo da

compstén ada Decrzios o° 1845, de 18 de
mwielwﬁ MO dejﬁ:de‘mlen“sps de 01 de
setembro de 2004 tendo em vizm o I o 772003, da Se-
cretaria d Educagio Profissional e Tecnologica, conforme consta do
%&on 73000.014978/2002-24, do Mimsterio da Educacdo, re-

Art. 1° - Antorizar o fungi do Curso Superior de
Itmlogia em Ploto Comercial Profissional: Tranzportz), com
I VaZas toeais amads, sendo cingiemta vagas totads amumais £o tumo
IRNN0 & Cingient VRZ tetdis AmUAIS DO NUMO LOPUTO, 3 T
minmdnmeandndeNmMﬂm estahelecida 2 avenida San-
1 Leopoldma, n° 840, na cidade de Vila Velha, Estado do Espirito
Santo, mantida pela Fundalo Nove Mikémo.

Art, 2~ A auterizacdo 2 que se refere esta poriania ¢ valida
exchsivamente para o cursq ministrado 1o endsreco menrionads no
arigo anfrior.

Art. 3* - Esta portaria eni em vigor m dafa de sua pu-
Tlicagdo.

TARSD GENRO
PORTARIA N* 166, DE 19 DE JANEIRO DE 2008

OWMSIRO DE ESTADO DA EDUCACAD, wsmdo da
Dna'nelheﬁm mpalesDecreTcsnlﬂ-‘lSrlere
man;ndelg o* 3860, de ¥ de jutho de 2001, en® 5225, de 0
setembro de 2004, emh!m‘mndummmmm{!]i
' 14, de 05 de maio de 2004, bem come o Despache o° 082003, da
Secrstaria de Edue mhuﬁs:imal!'[émlogma conforme consta
do Processo o° 23000.031848/2002-17, do Mmisterio da Educacdo,
Tesolve
Art. 1° - Autorizar o fimcionamenta, mcm?ere;pmm
ﬂLmoCmso‘mpmu'ieIémlogamm da Produtos
mﬁ.mml(ﬁtquﬁ:sma].-\mpecmn ©om i &
cmonia totais anuais, AIno notime,  ser minisrado pela Escola
Aproternica Federal de Alsgrete ssmabelecida a RS 377, Em 17,
md:mn{amdedemngmanm&mdos‘ul

Am oA 0 2 que se refere esta panaria ¢ vilida
R hlsivamente ]Jmmmgdn i endar!;np;:w:c'mdn m
artizo anterior

A 3 - Esta portaria enra em vigor m daa de sua po-
blicagio.

TARSO GENRO

PORTARTA N* 167, DE 19 DE JANEIRO DE 2008

.0 MINISTRO DE ESIaDD DA EDUCAGAD, wsands da
wgﬂﬂheﬁm ada pelos Decretos o° 1845, de 28 de
man;ndel o' 3,860, de dsm]lwie}tlﬂl en’ 5103, de 01 de
setembro de 2004, 2 tendo em vista o disposto no Parecer CNE/CER
1 14, de 03 de maio de 2004, bem como o Despacho 1° 09/2003, da
Secretaria de Eduracio Profissional e Ternologica, conforme consta
dnoli'moam 1° 23000.054631/2002-14, do Ministerio da Edueagio,
reselve
Art 1° - Autorizar o fmcienamento, em caraier experimen-
fal, do Curso Superior de Tecnologia em Desenvolvimento de SI:—
temas Diswibuidos (Area Profissional: Informarica), com trinta vaga:
iofals aouas, TUrp0 matiine, ammmﬁmhpda&cohﬂ.fm-
tecnica Federa] de Barbacema, estabelecida 2 rua Mensenhor
Auguzto, 51°, 1 cidade de Barbacems, Estado do Minss Genis,
mantida pela Untio. .
Art 2* - A auorizagio 2 que se refere st pariaria € valida
exchsivaments para ¢ curso minisade 0o enderego mencionado no
. At 3 - Esta portaria entm em vigor 12 dafa de sm pu-
Tlicagao.

TARSO GENRO
PORTARIA N° 168, DE 19 DE JANEIRO DE 2005

0 MINISTRO DE ESTADO DA EDUCACAD, wande da
mmpmmaqneth!ﬁnldalegmpdmnmn‘lﬂ-ts de 18 de
marco de 1696, 1° 3.860. de § de juho de 2001, e. 1 5225, de 01 de
sefembro de 2004 tendo em visia o o' 102004, da Se-
crefaria de Educagio Profissional e Te ogica, con.ﬂmemns(adn
glncsmn 23000.0149152002-12, do Ministério da Educaio, r=

v

An 1° - Aumnfmqmamenmdn(mSupawde
Tbmolaaa TnnmRec!pnvo( a Profizsional: Turizmo e Hoz-
pifalidads), com cem vagas totais amiais, MO DORUO, 3 S M-
misirado Tnstifate Cuiaha de Fnsine e Culfura, estabelecido 1
avemich Histeriador Rubens de Mendonga, n° 1930, Bosque da Saude,
1a cidade de Cuiabd, Estado do Mato Grosso, mantido pela Sociadade
Unificada Paulista de Ensne Renovado Objetivo - STPERO.

Art 2° - A auorizagdo 2 que se Telers st poriaria & valida
e\.dnsnmmpmoenﬂena;nmnmdnmmmmw

Art 3- Esta portana entra em vigor na dan de su pu-
blicagdo.

TARSO GENRO
PORTARIA N° 160, DE 19 DE JANEIRO DE 2008

D\!]NISI'B.D ]}E BSIADDDAEDUCA.CQD usando da
%n.e ida pelos Dacratos of 18435, de 10 de
mﬂ;m.‘elw r }Mﬂ.ﬂe d.ejn.lhode%l e I 5225, de 0l de
setembro de 2004 tendo em vista o Despache of 112005, da Se-
cretaria de Eduma)%nnpmﬁssmnalﬂemn]nm confarme consta do
Processo 1° 23000.000323/2003-15, do Ministerio da Educagio, re-

solve

A 1°- Aulmmrnfmummenmdn(mSmmde
Temologia em (Gestio de Recursos Humanos (Area Profissiomal: Ges-
ti0), com: duzenta; vagas totais anuais, sandp cem vazas tofais anuais
10 TR matufing & CRI: Vags fofals AWIALS 00 FUIDO LORUO, 1 56X
ministrado pels Faculdades Intezradas do ICESE. stabelauda,n?E
llmapmalC'D GuanaudadeﬂeBmﬂu.Dm
denl, mantidas pelo Instimte Compacte de Ensine Superior e Pes-

quisa.

An 2" - A awtorizaio a que se Tefere esa portaria & valida
e;.dnsnmunepmocw:ommsndnnnendmgnmmumdom
artigo anterior

Art 3* - Esta portaria enin em vigor 12 dafa de sm pu-
licagdo.

TARSO GENRO
PORTARTA N* 170, DE 19 DE JANEIRO DE 2008

.0 MINISTRO DE ESTADO DA EDUCACAD, wando da
competensia que e foi ada pelos Decrefos o° 1845, de 28 de
margo de lDﬂqﬁIlRen“ }.Mﬁ?ﬂ.ﬁﬁhﬂd&)ﬂﬂl,eff.“ 3, de 01
de setembro de 2004, ¢ tendo em Vi 5
Secretaria de Educaca logica, conforme consia
do Processe o° 23000.0147 3\1‘00: 7, do Munisterio da Educagaa,
rasalve

An. I* - Awarizar o fncionamento do Cwrso Superior de
Temologia em Gestdo de Processos Drmmumlsmmmﬁz—
siopal s(nm, COM (B WaZas bofais amuais, sendp cingiienfa vazas
iDf2is AMuAiS DO N0 mAtEno e cgienn VIEEs WS s oo
Um0 LonrRo, 3 ser munisindo pelo sttuto Esperanga de Zasino
Superior, estabelecido 2 rua Coaracy Nupes, n¥ 3313, haimo Ca-
nmzl m cidade de Santarém Para, mantido pela Fundacio Es-

penEgL.

Art 2°- A awtorizagio a que se Tefers sst portaria & vilida
exclisivaments par2 ¢ Crso milisindo o enderego mencionado no
antizo anterior

Art 3* - Esta portaria enim em vigor o2 dafa de s pu-
blicago.

TARSO GENRO

PORTARIA N* 171, DE 19 DE JANEIRO DE 2005

0 MINISTRO DE ESTADO DA EDUCAGAO. wsando da
qsue Lie foi delegada pelos Decretor 0° 1345, de 20 de
mr;nde 1098, o° 3,860, de ¥ de julho de 2001, e 0* 5225 de 1% de
setembro d2 2004, e fendo em Vs o Despacho 1° 142003, da
Secremra de Edu[a;im Profissional ¢ Tecnologica, conforme consta
do Processo o 23000.002091/2004-55, do Ministerio da Educacdo,
rzsolve
An 1° - Autorizar o funcionamento do Curso Superior de
Tecgologia em Produgio Audiovisual (Area Profissional: Comuni-
ca;m] com duzentas vagas fofdis amnis, sendo cem Vagas toals
mu.l.lsm mmnmammu!mu;x totais AL DO LM OO,
aculdades Infe do ICESR esiabelecidas 2
QE 11 Area F‘peml C/D, Guan [, m cidade de Brasilia, Dismito
Federal, mantidas pdnlnsm'm Cientifico de Ensino Superior & Pes-
quisa - ICESR.
An 7' 4 amtorizacio a que se refire asta potaria & valida
e;.duslmemepmoamo ministrade 00 enderego mencionado no
atigo anterior
An 3° - Esta portaria entra em vigor na dan de sua pu-
blicagde.
TARSO GENRO
PORTARIA N 172, DE 19 DE JANEIRO DE 2005

OWJISI‘B.O DE ESTADO DA EDUCA.G.O usando d
wgﬂe lezada pelos Decretos n° 1845, de 28 de
nm;ndel 11“.1360 deﬁdemmdezml a0 5105, de 01 de
setzmbro de 2004, e fendo &m visa o Despacho 1° 1572003, da
Secrefra de Eduta;ae Profizsional & Tecnologica, conforme consta
do Processo o 23000.011650/2003-48, do Ministerio da Educacdo,
rzsolve

Art 1% - Autorizar o fincionamento do Curso Superior de
Tecuologia em Desenvolvimento de Software (Arza Profissional: In-
formarica), com duzentas vagas totais anuais, sendo cem Vagas totals
aMIAis 10 TUM0 MANTno @ (2 VAZA f0RiS AmAis 0o N NoNITa,
2 5er ministrade pelas Facoldades Integradas do [CESE, esmbelacidas
2 GE 11, area especial C'T, Guard I na cidade de Brasilia, Distrite
Faderal manridas pelo Instimo Ciemfico de Ensine Supariar & Des-
quisa - ICESE.

Art 2" - A autorizagdo 2 que se 1efers esia poriaria € valida
e;.dustmemepmoomommmdnmenﬂm;ommnmdom
gD antenier

Ant 3° - Ema portaria entrd em vigor na dan de sua pu-
blicagda.

TARSQ GENRO
PORTARIA N' 173, DE 19 DE JANEIRO DE 2005

O 'MINISTRO DE ESTADO DA EDUCAGAD, wsando da
Iheﬁnldﬂe.dape\.o:Decefto:n 1845, de 28 de
nm;ndel " 3.860, de § de julbo d= 2001, 2 15, de 01 de
setemibnn de 2004 tendo em vish o 120005, d Se-
cretaria de Educacio Profissional e T Bica, cm.ﬁnm consta do
Drocesso o° 23000.007231/2003-09, do Ministério da Educagdo, re-
solve
An. 1° - Reconhecer, pelo prazo de cinco anos, o Cusse
Superior de Tecnologia em Gerencia Empresarial ()\Iea Profiszional:
Gestio), com duzentas vazas fotais amuaiz, sepdo cinglienta vazas
tofis ammpis 10 Mmo marine e cemip & cingienta vazas tofaiz
AMUAIS 00 TUMO DOTImO, mndnpahranﬂﬂadeﬂel‘emhgu
Eniac - FAPL, einweuda 4 rua Farga Pablica, o° 100, cenmo, ma
cidade de Guanilhos, EmdnieSnnPauln mantida pela Edvac Ser-
VEOS Enclunnm
An 2 -OCnm.lpam wm.ommselm
denominar-se-1 Curso de Tecnologia em Gestio
b -8 Curen Sy Stg;ennr fat] Empresarial
An ¥~ Dmmlmmmnmr&fme;mpemuenhﬂn
exclusivaments par o Curse ministrade oo endergo mencionado o
atigo

primsire,
Art 4 - Esa porfaria enir em vigor na dat de sua pu-
blicagda.
TARSO GENRO
PORTARIA N* 174, DE 19 DE JANEIRO DE 2005

D\Imbmd!EmdndaEmtﬁnmdndac Encia
que The foi delezada pelo Decreto n.® 1.843, de 28 de margo de 1994,
&0 3.860 de O de julbo de 2001 alterado pelo Decreto o° 3.908 de 4
de setembro dz 2001, e tendo em visia o Parecer n° 381/2004 da
CmmdeEﬂumnSwMCmsmanﬂieFﬂma;m
conforme consi do Processo o 23(00.0031332003-08, do Mmis-
terio da Educacio, resolve:

An. I° Credenciar, pelo prazo de § (cinco) amos, 2 Uni-
versidade de Fortaleza, mantida F Edson Cueiroz, ambas
estabelecidas ma cidade de Formleza, Esiado do Ceara, pan a ofema
de programas de pos-graduacho lato sencu a distincia.

An 2 Esta Portaria enma em vigor ma dam de o pu-

TARSQ GENRO
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e 10 ISEN 16777042

Diirio Oficial da Unido - segio 1

N° 59, quinta-faira, 27 de margo de 2008

PORTARIA N° 104, DE 15 DE MARCO DE 03

0, SECRETARID DE EEFUCA(;AO PRDI‘ISS[ONA.L E
Immlcimumeem

o reconhecimento seguinte
An 3 - Esta portaria enm em viger na dam de soa pu-

ELIEZER. PACHECQ
PORTARTA N¢ 105, DE 15 DE MARCO DE 2008

consa do
dnEdn:xm =

rezulanidade da
Processo n* 23000 DD“"‘DO =00, do
Artl“-Ra:mima’msmmsﬂomlﬂ,ﬁ' do refenido

o o Fo Taoloocs s Ambumte S St
constante %0
conforme \a.aemms&nsus'iupum de Tecmologia,
mnvmzsmsmgas A, 105 IMH0E VespErtng & Do,
aferiado pelo Centro Federal de Educagio ogica de Samia Ca-
tarina, estabelacida 3 -’mm(h\-ﬁ‘mRmQ:ll Mhumicipio
Hmn@oh;mioﬂesm&.m pele: Mimisterio

da
2 - Nios tammes do ant. 10, § 7', do Degmio 0* 5773
citade, o recochermmento e walido mnad_nnva]iaﬁvn
. Art 3 - Esta porfana enm
Tlicagao.
ELIETER. PACHECO
PORTARTA N 106, DE 15 DE MARCO DE 2008

0, SECRETARIQ DE EDUCACAC PROFISSIONAL E
Imckmmdemmm considrando o Deceto
de 09/052006, com alteracdes do Decreto 07 6303, de
V207, Moenns&nDspmm‘?.m&daDmm&
RegﬂagmeSupﬁn»m Ednmgn]’mcﬁsneml 'Iiecmlngm
Fora o 00 DI TS, o Riams 5 £

Proee n* 23004, 99“"‘00 -15. do rhEm:n;mr&
- Fecomhacer, nos termos do art. 10, § 3°, do refndo
773, o Crse o de em Processos

Gemenciais, &mmmn(%mz\w con-
ﬂlmCmﬂom\nmalmsme de Tacnologia, com

cento & W inials amus, Dos (Imos dmo e notumo,
ofemado Faruls de Teologia Carles Drommond de An-
drde, esmbelacida a R Professar im gz Freitas, 0" 4014135,

m}ﬁmiciprhdeSumJu.EaadnSmM.mnﬁ&pdn

Educacional SOIEFA S'C Lida. R
Art 2' - Nos temms do ant. 10, § 7, do Deawio n° 5
& walido até o ciclo avaliative

mi-Emmmmwmm ;ualm—

ELIETER. PACHECO
PORTARTA N 107, DE 15 DE MARCO DE 2008
0 SECRETARID DE EDUCACAD PROFISSIONAL E
TECHOLOGICA, oo use de suas aribuicdes, considerando o Decrein

lll'i'? de 09/05/2006, com. ges do Decreto n° 6303, de

Regulagio = Supsrvisdo # Tecnologica. a
rezulandade da 30 & O IeTito comsta do
Processo n* 23000 004282200702 (‘Dﬂm’}.ﬂl do Mmsteno da
Educa3o, resalve:

Ant 17 - Pecophacer, nos tarmos do at 10, § 3*, do refendo
Deeto o 5.773, n&nsn?:?mmde'lmnga]}sml-
vimento de Sofiwares, com 1040 vaga: totais amuals, bo periodo Do-

Ceniro Universitanio / esmbelecido a
Fodovia 5P 0’ 85, Km 46.5, &' 0, Baimo Martirio, no Mimicipio de
Amw Emmﬂe Sanl?ammmmdn pela Unido das Institniges de
1* - Wos termos do art 10, § 77 . do mesmo Decreto n*
5“1‘ummmmoemdnnuadnamm=eglme

Art. 3 - Nos temmes da Portma Nomatva ot 10, de
072006, !d.apmma\mn Ildel-km"mﬂ ﬁl:am—

a ) da denopminacao do curso
Tmmm ¢ Desanvalvimerto. ﬂe%&mﬂ_\ constnie dl

Wacional dos Cimsos Supetiores de Tecnolo,
Arnt. 4 - Est Doriaria enira em vigor ma daia de sm po-
hlicagio.
FLIEFER. PACHECO

PORTARIA N° 108, DE 15 DE MARCO DE 2008

decm:'.".om ma]lam o ' _6.303_. de
iy nE:hxn;m D oo & ﬂ%eum]ﬁaic
e B & a, 2
de da 20 e o menio do conforme consta do
23000 02007-11 (2 4057). do Mimsterio da
Edmmmnl
Arm 17 Rs:nd:e:a:msrmmsdnmlu§l" do r=fierida
Derein o 3.773. oCtr;oStpanm'deTem]nman.adﬁﬂe
DOnImY, ufmadnpdnfﬁdzde'[mhm ig ﬂmhe—
lenda a Fm Gustavo Ramos Sebbe. ' 107, Lotsamento Sanvitta I
Baimmo I i deCaMt?eéu%EsngodlnR:cn
Grnde manride Superior acmolozia
Birasil Lada.

Am. 3 anrmmsdnml&§"' do mesmo Decreto o
3773, ore:mhacnmmewllmmo avaliative sezummte.
, Art 4" - Esin poriaria enim em viger m data de sm po-
blicacio.
ELIEFER. PACHECO
POETARIA N* 109, DE 2% DE MARCO DE 2008

Q ‘IECEE[-‘RIO CE EDUt:};g!aﬂ PROFISSIONAL E
TEQ\(H_,C:EI:A,m 150 de Fuas Atribg m:mmm;ke Dea=o

gﬂaw' de Eduacao i
Pmcs:on"‘ mSﬁﬂi&"iﬁﬂl’iﬂl} 7-63 Qw&hﬁ‘ﬁ}dn\ﬁum
Educacio, mselve:

Aﬂsl—]RHngEa: Tﬂlm'i doart 10 530
Deein o 5773, 0 Snpmm Tacnolozia
Tecmolozia da u‘:o ‘totis amis
turmo, efertado 22 Techmsl. &
iy, Mhmicio i Catu da Sal Exado b o
lhzfﬂm.. i
g m%m&m CHra

Art. 3 -anfmmsdnml&§" do masmo T
5.773, o recochecimento @ vilido até o cclo avaliative
- An 4 - Empcamman&mmdmﬂe

a0,

ELIEFER. PACHECD
POETARIA N+ 110, DEHDE&LAROODEM

Eréﬂmﬁdedam. H dn
cmsm
hrs:on 23000.0033452007-30, Mmm
solve
Art. 1° - Reconhecer, pos femmes do am 10, § 37, dnnafmﬂl
Decreto n* 5.773, O

dedednm nﬁ%mmmmmw{
Educaciopal 54 . pea

Am I Ncstmmsdnmll)§"‘ do Dedeto o 5.773
Mnmommemhnummmmm

. Art. 3" - Esta portaria enfra em vigor na daa de sua pu-
hlicacao.

ELIEFER. PACHECO

PORTARIA N 111, DE 15 DE MARCO DE 2008

() SECRETARIQ CE A0 PROFISSIONAL E
JOLOGICA Do wo de %mm consideramdo ¢ Decreto
o' 5773, de CO0G/2006, com alteragaes

ELIEZER. PACHECD
FORTARIA N 111, DE 15 DE MARCO DE 2008
O. SBCRHAMO 1:35 EDLC.-\I:AO mnn;s[ozw. E

T“"E ﬁo_'dem% J-QII!S. c
R & e
Processo n° umc-mﬁaa-"oo---s do
Am 17 - amﬂmmsdl.ttlﬂ§: dneﬁmrlo
Decreto & S_'} o Curso %ﬂn@n
s e Tz 5 T’ pﬂww

Bosco.
77“;'!'[‘1&{2.;&“@0“9 Mﬂ!ﬂiﬁh mms%mmn
o s 8 S L

PORTARIA N' 113, DE 15 DE MARCO DE 2008
a SECREIAMD LE H}LC&Q}D PROFISSIONAL E

,‘k. 1de 32005.-: mﬁtﬁmﬁﬁm

Prun;sn n* 13-0':000:'-‘3&"00--‘1 do da Edn:a;an n—

; 21’ eamm:m“ mair
”"Tﬁ:% uoRmE@nde Y ﬁﬁmmpﬁg
Mm kg‘%np;h e

géllde
Ehheelnt
. mNﬁnmenngwmdndemw

ELIEZER. PACHECD
PORTARIA N' 114, DE 25 DE MARCO DE 2008

Temo
T: lo 7] ! cm—
: x‘éfﬁe “E‘J&‘Eﬂm
=N -5%“' By 8 2 ¢
-\;EP“' anfmms art.. 1], m Dleceto 1 5.77:
citado, @ rdphedimenty wﬂn l:'a:loa\r‘&ml:mselL g
. Am - anmmdndem
‘blicagdo.
ELIETER. PACHECO
RETFICACAO
Mo atizo 1" da Portaria p* 74, de 10 de o de 2008
iblicad, o DEg daUm.mrée'l demg?ongEOO&Sa;m_
. PAEMS d processio o
23000005719/ 200 onde e 1 R Geovams Ribaz, o'

R R g b S, o ks e
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e

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
ESCOLA AGROTECNICA FEDERAL DE ALEGRETE

CONSELHO DIRETOR DA EAFA

RESOLUCAO DO CONSELHO DIRETOR N° 37/2008.

Presidente do Conselho Diretor da Escola Agrotécnica Federal de

Alegrete - RS, no uso de suas atribui¢des legais e considerando a decisdo tomada
nesta data, RESOLVE:

[ — Aprovar, na integra, “A PROPOSTA DE ALTERACAO DA
BASE CURRICULAR DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA”, conforme Anexo I destas Resolugio.

I - Esta Resolugdo entra em vigor a partir desta data.

EAF de Alegrete/RS, 06 de novembro de 2008.

4 4
Carla Comerlato Jardim

Presidente do Conselho Diretor/EAFA
Diretora Geral/EAFA

Portaria MEC n°138, de 05/02/07

Danal 27 Al Danan Mocncioo
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e

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
ESCOLA AGROTECNICA FEDERAL DE ALEGRETE

CONSELHO DIRETOR DA EAFA
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
ESCOLA AGROTECNICA FEDERAL DE ALEGRETE
CONSELHO DIRETOR DA EAFA

Resol 37 Alt Basse CurricSup Agroind final
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
ESCOLA AGROTECNICA FEDERAL DE ALEGRETE
CONSELHO DIRETOR DA EAFA

MODULO II - Certificagao Agente em Industrializa¢io de Carnes e Derivados

Resol 37 Alt Basse CurricSup Agroind final
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
ESCOLA AGROTECNICA FEDERAL DE ALEGRETE
CONSELHO DIRETOR DA EAFA

RESOLUCAO DO CONSELHO DIRETOR N° 37/2008.

Aprovo em Reuniiio Ordindria realizada no dia 06 de novembro
de 2008 a “A PROPOSTA DE ALTERACAO DA BASE
CURRICULAR DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA
EM AGROlNDUSTRIA”, conforme documentos Anexos.

(P\Na integra

) Parcial, com as seguintes alteragdes.

Presidente do Conselho Diretor da EAFA E /] ~
Carla Comerlato Jardim o ‘ g

//
Representante da Federacdo das Indistrias no Estad, (Io Rio Grande 76 Sul
Titular — Sr. Milton Aratjo / /

Suplente — Sr. Carlos Volnei Josende Nemitz?

g e

Representante da Federagdo do Comércio de/Bens e Servigos 117/Es‘tmlo do
Rio Grande do Sul 7

Titular — Sr. Roberto Luiz Segabinazzi
Suplente — Sr. Luiz Alberto Izolan

Representante da Federagio da Agricultura stado do Rio Grande do Sul
Titular — Sr. Fernando Ledes Simch S
Suplente — Sr. Pedro Henrique Saboéia

“EDUCANDO GERACOES
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
ESCOLA AGROTECNICA FEDERAL DE ALEGRETE
CONSELHO DIRETOR DA EAFA

Representante da SETEC
Titular —Carlos Alberto Pinto da Rosa

Suplente — Luiz Fernando Rosa da Costa

Representante do Corpo Técnico Administrativo
Titular — Patricio Silveira Machado

Suplente — Alice Regina Oliveira Rocha

Representantes do Corpo Docente da EAFA /

Titular— Prof. Lauren Morais da Silva V22 w,/OA(@
Titular — Siomara Cristina Broch Lago Py ) A /.
Suplente — Otacilio Silva da Motta sl s MR
Suplente — Leontina Maria Witt Cidade /Y 7 '

Representante dos Técnicos Egressos

Titular — Sr. Cérgio Augusto Vargas Ledes L [
Suplente — Sr. Rivadavia Leite da Silva ¥ ]

Representante do Corpo Discente da EAFA

Titular — Paulo Renato Somavillia Vendruscolo %ﬁ ZW;/ St ol o

Suplente - Dirceu Camargo da Rosa Neto

“EDUCANDO GERACOES
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o

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
ESCOLA AGROTECNICA FEDERAL DE ALEGRETE
CONSELHO DIRETOR DA EAFA

RESOLUCAO DO CONSELHO DIRETOR N° 37/2008.

Aprovo em Reuniido Ordinaria realizada no dia 06 de novembro
de 2008 a “A PROPOSTA DE ALTERACAO DA BASE
CURRICULAR DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA
EM AGROINDUSTRIA”, conforme documentos Anexos.

(?()\Na integra
() Parcial, com as seguintes alteragdes.

T

Presidente do Conselho Diretor da EAFA M

Carla Comerlato Jardim ‘ il
/o

Representante da Federagdo das Industrias no E}ta 0 do Rio Grande dp Sul:

Titular — Sr. Milton Aratjo —.
Suplente — Sr. Carlos Volnei Josende Nemitz

Representante da Federag¢do do Comércio de Bens e Servigos % Estado do
Rio Grande do Sul '/
Titular — Sr. Roberto Luiz Segabinazzi
Suplente — Sr. Luiz Alberto Izolan

Representante da Federacio da Agricu%t:do do Rio Grande do Sul
Titular — Sr. Fernando Leaes Simch ‘
Suplente — Sr. Pedro Henrique Sabdia

7
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MINISTERIO DA EDUCAGCAO i
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA ]
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, GIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
P Esmenalda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova — Camobi - Santa Maria - RS STITLTO FEDERAL
Fone FAT: (55) 3226 1603

E-Mail: pabreitoriaiiffarroupilha. edw.br

RESOLUCAO N° 001/2010

O REITOR PRO TEMPORE, EM EXERCICIO, DO INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAC, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA, RS, no uso de suas atribuigdes
legais, conferidas pela Portaria n® 077, de 04 de maio de 2009, considerando a Lel n®
11.892 de 29 de dezembro de 2008, publicada no DOU de 30/12/2008, Portaria MEC
n% 04 de 06 de janeiro de 2009, publicada no DOU de 07/01/09 e Portaria MEC 136
de 06 de fevereiro de 2009, publicada no DOU de 09/02/09, e

CONSIDERANDO:

e As decisdes do Colegiado de Dirigentes do Instituto Federal de Bducacdo,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha/RS, composto pelo Reitor, Pro-Reitores

e Diretores Gerais dos Campi;

« o compromisso social, filosdfico, politico e comunitario do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, expresso no seu

Plano de Desenvolvimento Institucional;

« 0s Projetos Pedagodgicos dos Cursos dos Campi de Alegrete, Julio de

Castilhos, Santa Rosa e S3o Vicents do Sul;

« 05 Pareceres Técnicos da Pré-Reitoria de Ensino.

RESOLVE:

« Art. 1° - APROVAR, AD REFERENDUM, nos termos e a forma dos
anexos a esta Resolucdo, os Projetos Pedagdgicos dos Cursos: Curso
Técnico de Mivel Médio Integrade em Aquicultura/PROEJA - Campus
Alegrete, Curso Técnico de Mivel Médio Integrado em Agroecologia -
Campus Alegrete, Curso Teécnico de MNivel Meédio Integrado em
Comercio/PROEJIA - Campus Jilio de Castilhos, Curso Técnico de Nivel
Medio Integrado em Vendas/PROEJA - Campus Santa Rosa, Curso
Técnico de Nivel Médio Integrado em Vendas/PROEJA - Campus Sdo
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MINISTERIO DA EDUCAGAQ

REITORIA

PFaa Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova — Camobi — Sanfa Maria - BS STITUTO FEPERAL
Fome/FAS: (35) 3225 1603

E-Mail: gabreitoriaiiffarronpilha. edw. br

Vicente do Sul, Curso Técnico de Nivel Médio Subsequente em Vendas -
Campus Santa Rosa, Curso Técnico de Nivel Médio Integrade em
Agroindistria/PROEJA - Campus Santa Rosa; Curso Técnico de Nivel
Medio Subsequente em Agroindiastria - Campus Santa Rosa, Curso
Superior de Anilise e Desenvolvimento de Sistemas - Campus S3o
Vicente do Sul, Curso de Licenciatura em Biclogia — Campus S3o Vicente
do Sul, Curso de Licenciatura em Quimica — Campus Alegrete, Curso
Superior de Zootecnia — Campus Alegrete, Curso Superior de Tecnologia
em Agroinddstria — Campus Alegrete, Curso Superior de Tecnologia em
Producdo de Graos — Campus Alegrete, Curso Superior de Tecnologia em

Producdo de Graos — Campus Julio de Castilhos.

Art. 29 - Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacio.

GABINETE DO REITOR PRO TEMPORE, EM EXERCICIC, DO INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAD, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA, RS, AOS VINTE E DOIS DIAS DO
MES DE FEVEREIRO DO ANO DE DOIS MIL E DEZ.

ADILSON JOSE HANSEL
REITOR PRO TEMP(??E EM EXERCICIO
i

e

f.f"
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL £ TECNOLOGICA . :
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 — Faixa Nova - Camobj - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitoria(tiiﬁarroupilha.edu.br

INSTITUTO FEDERAL

RESOLUCAO N° 045/2013

o

Aprovar a Retificacao das Resolugées: Res. n
001/2010, Res. n° 003/2010, Res. n° 005/2010,
Res. n° 18/2010, Res. n° 19/2010, Res.

o

n

n° 34/2010, Res. n° 35/2010, Res. n° 36/2010,
Res. n° 37/2010, Res. n° 38/2010, Res. n°

Res. n° 26/2011, Res. n° 28/2011, Res. n°

027/2008 e Res. n° 69/2011 do Conselho Superior
do Instituto Federal Farroupilha.

A Reitora do Instituto Federal de Educacao,
Farroupilha, RS, no uso de suas atribuicées legais, com a
Superior, nos termos da Ata n° 06/2013 da 12
realizada em 20 de Jjunho de 2013, considerando
do seu Estatuto,

Ciéncia e Tecnologia
aprovac¢ao do Conselho
Reunido Especial do Conselho,
o disposto no Artigo 9°, Inciso [V

- Considerando a adequacdo ao disposto no § 3° do Art. 2° da Lei n°
11.892/2008.

RESOLVE,

Art. 1° - APROVAR 3 retificacdo, nos termos desta Resolucao, das Resolucoes

abaixo citadas:

I.  RESOLUCAO N° 001/2010

Onde se 1é:

Castilho, Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Vendas/PROEJ

A - Campus Santa
Rosa, Curso Técnico de Nivel Mé

dio Integrado em Vildas/PROEJA — Campus Sao

y

FANge @AY
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de Licenciatura em Quimica - Campus Alegrete, Curso Superior de Zootecnia —
Alegrete, Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria — Campus Alegret y
Superior de Tecnologia em Producdo de Graos — Campus Alegrete, Curso Su

perior de
Tecnologia em Producao de Graos — Campus Julio de Castilhos”,

Leia-se:

APROVAR 3 Criacio dos cursos: Curso Técnico em Agroecologia Integrado -
Campus Alegrete, Curso Técnico em comeércio Integrado/PROEJA - Campus Julio de
Castilho, Curso Técnico em Vendas Integrado/PROEJA - Campus Santa Rosa, Curso
Técnico em Vendas Integrado/PROEJA - Campus Sao Vicente do Sul, Curso Técnico em
Vendas Subsequente - Campus Santa Rosa, Curso Técnico em Agroindustria
Integrado/PROEJA - Campus Santa Rosa; Curso Técnico em Agroindustria Subsequente
- Campus Santa Rosa, Curso de Licenciatura em Quimica - Campus Alegrete, Curso
Superior de Zootecnia - Campus Alegrete, Curso Superior de Te i
Gréos - Campus Alegrete, Curso Superior de Tecnologia em Producao de Graos Campus
Julio de Castilhos.

APROVAR os Projetos Pedagégicos dos Curs
Integrado - Campus Alegrete, Curso Técnico em comércio Integrado/PROEJA - Campus
Julio de Castilho, Curso Técnico em Vendas Integrado/PROEJA - Campus Santa Rosa,
Curso Técnico em Vendas Integrado/PROEJA - Campus Sao Vicente do Su
Técnico em Vendas Subsequente - Campus Santa Rosa, Curso Técnico em Agroi
Integrado/PROEJA - Campus Santa Rosa; Curso Técnico em Agroindustria Subsequente
- Campus Santa Rosa, Curso de Licenciatura em Quimica - Campus Alegrete, Curso
Superior de Zootecnia - Campus Alegrete, Curso Superior de Tecnologia em Producéo de

Gréos - Campus Alegrete, Curso Superior de Tecnologia em Producéo de Graos - Campus
Julio de Castilhos,

1, Curso
ndustria

1I. RESOLUCAQ N° 003/2010

Onde se 1é:

“APROVAR, AD REFERENDUM, nos termos e a forma dos anexos a esta Resolucgio, o

Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em Analise e Desenvolvimento de
Sistemas do IF FARROUPILHA — Campus Alegrete.”

Leia-se:

29U
APROVAR a Criacdo do Curso Superior de Tecnologia em Analise e |

Desenvolvimento de Sistemas do Instituto Federal Farroupilha — Campus Alegrete, , de -
acordo com as competéncias delegadas ao Conselho pela Lei n°® 11.892, de 29/12/2008 -

) A o e
kﬁ%&leﬁi @%AW /\%JJK‘)y
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APROVAR a convalidacio dos cursos
criados pelo Centro Federal de Educacao
Tecnolégica de Sao Vicente do Sul, pelo
Centro Federal de Educacido Tecnolégica
de Bento Goncalves e pela Escola
Agrotécnica Federal do Alegrete, que
continuaram a ser ofertados pelo
Instituto Federal Farroupilha, em face
da Lei 11892/2008.

A Reitora do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha, RS, no uso de suas atribuigoes legais, com a aprovacéao do Conselho
Superior, nos termos da Ata n° 06/2013 da 12 Reunio Especial do Conselho,

realizada em 20 de junho de 2013, considerando o disposto no Artigo 9°, Inciso IV
do seu Estatuto, RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR a convalidacao dos cursos criados pelo Centro Federal de
Educagédo Tecnologica de Sdo Vicente do Sul, pelo Centro Federal de Educacao
Tecnologica de Bento Gongalves e pela Escola Agrotécnica Federal do Alegrete,
que continuaram a ser ofertados pelo Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11892/2008, conforme discriminados a seguir:

- Curso Técnico em Informatica, Concomitiancia Externa e Subsequente -

Campus Alegrete

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Informatica, Concomitancia
Externa e Subsequente, autorizado pela Resolucao n°004/2006, de 04 de
fevereiro de 2006, do Conselho Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete,
que continuou a ser ofertado no Campus Alegrete do Instituto Federal de

Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008. &
/ ®
L
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- Curso Técnico em Manutencdo e Suporte em Informatica, na modalidade
PROEJA - Campus Alegrete

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Manuten¢do e Suporte em
Informatica, na modalidade PROEJA, autorizado pela Resolugao n° 46/2008 do
Conselho Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser

ofertado no Campus Alegrete do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Informatica, Integrado - Campus Alegrete

Aprovar a convalidacido do Curso Técnico em Informatica, Integrado,
autorizado pela Resolugédo n°032/2008, de 06 de novembro de 2008, do Conselho
Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado

no Campus Alegrete do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Agropecuadria, Integrado - Campus Alegrete

Aprovar a convalidagdo do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
autorizado pela Resolucao n° 005/2006, de 04 de fevereiro de 2006, do Conselho
Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado

no Campus Alegrete do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Agroindistria, modalidade PROEJA - Campus Alegrete

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agroindustria, modalidade
PROEJA, autorizado pela Resolugdo n°® 25/2008 do Conselho Diretor da Escola

Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado no Instituto Federal

94
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de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha em face da Lei 11.892/2008, no

Campus Alegrete.

- Curso Superior de Tecnologia em Agroindistria, Integrado - Campus
Alegrete

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
autorizado pela Portaria n°® 166 de 19 de janeiro de 2005, da Escola Agrotécnica
Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado no Campus Alegrete do

Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892 /2008.
- Curso Técnico em Agropecuaria, Subsequente — Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidacao do Curso Técnico em Agropecuaria, Subsequente,
aprovado pela Resolugdo n°® 027/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacio Tecnologica de Sao Vicente do Sul e
alterada pela Resolucao n° 45, de 20 de junho de 2013, do Conselho Superior do
IF Farroupilha, que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Agropecudria, Integrado - Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
aprovado Resolucdo n° 027/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacio Tecnologica de Sao Vicente do Sul e
alterada pela Resolugédo n® 45, de 20 de junho de 2013, do Conselho Superior do
IF Farroupilha, que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do

Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008. g

a”( J
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