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1. DETALHAMENTO DO CURSO

Denominagdo do Curs&urso Superior de Tecnologia em Alimentos
Grau:Tecnologia
Foma de oferta:Presencial

Eixo Tecnol6gicdProdugdo Alimenticia

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

Ato de Criacdo do curs@iutorizado pela Resolucéo n° 045, do Conselho Diretor, CEHBeElo Goncalves, de 08
de outubro de 2008.

TECNOLOGIA EM

Quantidade de Vagasf30 anuais

Turno de oferta:Noturno

Regme Letivo:Semestral

Regime de MatriculaPor componente curricular

Carga horaria total do curs@600 horas

Carga horaria de Atividade Complementar de Curso (A2@)horas
Carga horaria de Estagio Curricular Supervisionado Obrigat@00: horas
Trabdho de Conclusdo de Curshéo

Tempo de duracdo do Cursé:semestres.

Tempo méaximo para Integralizacao Curriculat semestres
Periodicidade de ofertaAnual

Local de Funcionament&CampusSanto Augusto. Rua Fabio Jodo Andolhe, n° 1100, Bairro Fl@asta,
Augusto/RS.

Coordenador(a) do Cursd/elissa dos Santos Oliveira

Contato da Coordenacéo do cursmordtecnoalim.sa@iffarroupilha.edu.br
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2. CONTEXTO EDUCACIONAL

2.1. Histérico da Instituicdo
O Instituto Federal Farroupilha (IFFar) foi criado pela LdiIn892/2008, mediante a integra¢do do Centro

Federal de Educacéo Tecnologica de Sao Vicente do Sul com sua Unidade Descentralizada de Julio de Castilhos
da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, além de uma Unidade Descentralizada de Ensino qua gertenci
Centro Federal de Educacao Tecnoldgica de Bento Gongalves, situada no municipio de Santo Augusto. Assim, c
IFFar teve na sua origem quattampi CampusSéao Vicente do Suampuslulio de Castilho§&ampusilegrete e
CampusSanto Augusto.

Nos anos eguintes a sua criagdo, o IFFar passou por uma grande expansdo com a criagdo de seis novos
campi um Campusavancado, a incorporacdo de uma unidade de ensino federal a instituicdo, além da criacéo de
Centros de Referéncia e atuacdo em Polos de Educac&téadia. No ano de 2010, foragnadas trésuinidades:
CampusPanambiCampusSanta Rosa €ampusSao Borja; no ano de 2012, o Nucleo Avancado de Jaguari, ligado
ao CampusS&o Vicente do Sul, foi transformado é&@ampusem 2013, foi criado €CampusSanto Agelo e
implantado oCampusAvancado de Uruguaiana. Em 2014 foi incorporado ao IFFar o Colégio Agricola de Frederico
Westphalen, que passou a se char@ampud-rederico Westphalerg foram criados oito Centros de Referéncia,
dos quais encontrarse ainda enfuncionamento dois deles, um situado em Santiago, que esta vinculado ao
Campuslaguari, e outro em S&o Gabriel, vinculad&€ampusilegrete. Assim, o IFFar é constituido porchmnpi
e umCampusAvancado, em que sdo ofertados cursos de formacéo imaahtinuada, cursos técnicos de nivel
médio, cursos superiores e cursos de qgéaduacéo, além de outros Programas Educacionais fomentados pela
Secretaria de Educacgéo Profissional e Tecnolégica (SETEC). Alérmatlegse€entros de Referéncia, o IFFarza
em outras cidades do Estado, a partir de Polos de Educac¢do que ofertam cursos técnicos na modalidade de
Educacéo a Distancia (EaD).

A sede do IFFar, a Reitoria, esta localizada na cidade de Santa Maria, a fim de garantir condicbes adequadas
para a gesio institucional, facilitando a comunicacdo e integracdo entre as unidades de ensino. Enquanto
autarquia, o IFFar possui autonomia administrativa, patrimonial, financeira, dig#tagdgica e disciplinar,
atuando na oferta de educacéo superior, basigaafissional, a partir de organizacao pluricurricular e multicampi,
especializada na oferta de educacgéao profissional e tecnolégica nas diferentes modalidades de ensino. Os Institutos
Federais, de acordo com sua Lei de criacdo, séo equiparados as undessimtamo instituicdes acreditadoras e
certificadoras de competéncias profissionais, além de detentores de autonomia universitaria.

O CampusSanto Augusto, inaugurado dia 18 de dezembro de 2007, iniciou suas atividades letivas com as
primeiras turmas dia 2 de fevereiro de 2008, ofertando 07 turmas de 40 alunos em 06 diferentes cursos, quais
sejam: Técnico em OperagBes Administrativigegrado ao Ensino Médio, Técnico em Operagdes Comerciais
Integrado ao Ensino Médie na modalidade de Educagdo de Juwes Adultos, Técnico em Agropecuéatia
Subsequente ao Ensino Médio, com habilitagcdes em Agricultura, Zootecnia e Agroinddstria, e Técnico em Servicos

Publicos Subsequente ao Ensino Médio.

Logo no inicio das atividades do 1° semestre de 2008, a equiperd&ores da entdo Unidade de Ensino

7
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DescentralizadaUNED, em contato com a comunidade regional, percebeu a forte demanda por cursos superiores,
ja que ndo h& quase opcao de ensino superior gratuito na Regiao Celeiro (Noroeste Colonial do RS)fdPor isso
proposta a elaboracao de dois projetos de cursos: Licenciatura em Computacédo e Tecnologia em Agronegécio.
Ingressaram no 2° semestre de 2008 os alunos aprovados no processo seletivo para os cursos superiores de

Licenciatura em Computacéo pela manhBegnologia em Agronegdcio a noite.

No dia 24 de novembro de 2008, a Fundacéo Vale do Rio Turvo para o Desenvolvimento Sustentdvel assinou a
Escritura de doagdo da area da entdo Unidade de Ensino Descentralizada do Centro Federal de Educacdo
Tecnoldgica @ Bento Goncgalves em Santo Augusto para a Unidao. Como o convénio firmado entre o entdo CEFET
BG e a FundaturvBS era um termo de cessdo de uso do imoével, havia o impedimento de encaminhar qualquer
projeto de construcéo, pois o Ministério da Educacédo néor&za constru¢des em terreno que nao seja patrimonio
da Unido. Com isso, foi solicitada aos representantes da Fundaturvo a doacdo do terreno e das benfeitorias ja
existentes, o que foi prontamente aceito tendo em vista tpota a comunidade regional sarbeneficiada com o

aumento da oferta de educacédo profissional, gratuita e de qualidade.

A Unidade de Ensino Descentralizada de Santo Augusto passou, a partir da assinatura da regulamentacédo da
Criacéo dos Institutos, a ser u@ampugdo Instituto Federal &roupilha com reitoria em Santa Maria, ndo mais
pertencendo ao CEFET de Bento Gongalves, o qual se tornou a reitoria do Instituto Federal do Rio Grande do Sul.
Ingressaram no 1° semestre de 2009 os alunos aprovados no processo seletivo para os cucassinéegrados
ao Ensino Médio pela parte da manha em Administracdo e Alimentos, e pela parte da tarde em Agropecuéria e
Informética, e a noite os alunos na modalidade PROEJA com habilitacdo em Comércio. Também ingressaram 0s
alunos aprovados nos cursogpgriores de Tecnologia em Alimentos a nates segundas turmas dos cursos

superiores de Tecnologia em Agronegdcio e Licenciatura em Computacao.

Atualmente noCampusSanto Augusto sdo oferecidos cursos Técnicos Integrados ao Ensino Médio nas areas
de Adninistrac@o, Agropecuaria, Alimentos e Informética no periodo diuffécnico em Agroindustria na
modalidade EJA/EPT (Proej@ursos Superiores de Tecnologia em Gestdo do Agronegbeimologia em
Alimentos, Licenciatura em Computagdacenciatura em Qigias BioldgicasBacharelados em Administracéo e
Agronomia,no periodo noturno e integral. Sdo atendidos @ampusSanto Augusto quatro eixos tecnoldgicos:
Gestédo e Negécios, Recursos Naturais, Producéo Alimenticia e Informacéo e Comunicacao. Alamiodssas
oferecido o cursale Formagdo Pedagdgica modalidadeEaD além do curso de Especializagdo em Gestédo do

Agronegoécieem anos intercalados.

Com base nas a¢bes mencionadas anteriormente, {3eddizer que toda a equipe de servidores@mmpus
SantoAugusto esta bastante empenhada em atender os anseios e as necessidades da comunidade regional. O
CampusSanto Augustatualmente conta com 1.053 alunos entre cursos de nivel médio, superiorgrpdsacao,
nas modalidades, presencial, EaD e EJA/EPTjgRrom quadro de servidores formado por 61 docentes e 51

técnicos administrativos em educacéo em efetivo exercicio.

Além dos servidores altamente qualificados, o Instituto Federal Farroupi@empusSanto Augusto dispde
ainda de infraestrutura modernaom laboratorios técnicos e equipamentos de Ultima geracédo para desenvolver

com qualidade as atividades de ensino, pesquisa e extensao. O projeto arquitetdnico atende a oferta de diversas
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praticas voltadas para a Educacéo Profissional e Tecnoldgica deifidegrada e verticalizada do ensino médio e

superior.

Nesse contexto, a finalidade principal da Instituicdo € ser referéncia em educacédo profissional, cientifica e
tecnoldgica como instituicdo promotora do desenvolvimento regional sustentavel, sempreindmpua misséo
por meio do ensino, pesquisa e extensdo, com foco na formacdo de cidadados criticos, autbnomos e

empreendedores, comprometidos com o desenvolvimento sustentavel.

2.2. Justificativa de oferta deurso
Os Institutos Federais foram criados pelarL211.892, de 29 de dezembro de 2008, e tém como objetivo

ofertar educacao profissional e tecnoldgica, em todos os seus niveis e modalidades, formando e qualificando
cidadaos com vistas na atuacgdo profissional nos diversos setores da economia, caméndasenvolvimento
socioecondmico local, regional e nacional. Visam ainda desenvolver a educagédo profissional e tecnologica como
processo educativo e investigativo de geracdo e adaptacao de solugdes técnicas e tecnoldgicas as demandas sociai:
e peculiariades regionais.

As politicas de ensino do IFFar se orientam pela transversalidade e verticalizagdo de acordo com 0s eixos
1SO0y2ts3A02a RS &dzr | ddzreen2d h SAE2 (SOy2ts3A02 S |
transversalmentee sustenta a organizacgdo curricular e a identidade dos cursos, imprimindo a direcdo dos seus
LIN22SG2a LISRI3IsIA02aé dal! /1 !'5hE Hnanyovd /2Y2 LINAYONL
implica o reconhecimento de fluxos que permitam a camsio de itinerarios formativos que conjuguem as
diferentes possibilidades formativas da educacéo profissional e tecnolégica: qualificagdo profissional, técnica,
graduacdo e pégraduacao tecnolégica (PACHECO, 2011, p. 25).

Os Cursos Superiores de Tecn@agpresentam uma das principais respostas do setor educacional as
necessidades e demandas da sociedade brasileira, uma vez que o progresso tecnoldgico vem causando profundas
alteracdes nos modos de producéo, na distribuicdo da for¢a de trabalho e gaalifacacao.

A regido de abrangéncia do IF Farroupilli@ampusSanto Augusto esta situada na Regido Celeiro do Rio
Grande do Sul, composta por 21 municipios dispostos no entorno do Vale do Rio Turvo a seguir: Barra do Guarita;
Bom Progresso; Braga; Cammplovo; Chiapetta; Coronel Bicaco; Crissiumal; Derrubadas; Esperanca do Sul;
Humaitd; Inhacord; Miraguai; Redentora; Santo Augusto; Sao Martinho; Sdo Valério do Sul; Sede Nova; Tenente
Portela; Tiradentes do Sul; Trés Passos e Vista Gaulcha. Esta re@i@o pdministrativa € organizada pelo
COREDEConselho Regional de Desenvolvimento, conforme lei estadual n° 10.283 de 17 de outubro de 1994,

A regido Celeiro ainda mantém um forte vinculo com o seu nulcleo de origem, tendo em vista que o
COREDE Celeise desmembroiem COREDE Noroeste Colonial em 2008. A regido Celeiro conta com 148.183
habitantes (2021), até 2010 a populacéo rural era de 42%. Este percentual é o terceiro maior do estado e muito
superior a média estadual que é de 15%.

O PIB- Produto Irterno Bruto da Regido, em 2017, foi calculado em R$ 3,3 bilhdes, correspondendo a
0,9% do total do estado do RS e ocupando a 242 posi¢ao entre os 28 COREDEs. Quando observado o VAB (Valc

Agregado Bruto), o valor que cada setor da economia (agropecu#tisstria e servigos) acresce ao valor final de
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tudo que foi produzido em uma regido, percebe que3,46% estdmo setor de Agropecuaria (15° no RS), seguido
por Servigos com 0,87% (25° no RS) e indUstria com 0,3P%EARS)

A Regido possui forte tradig na atividade agricola voltada para a producéo de grédos, com destaque para
a soja, milho e trigo; na pecuaria, com producéo de leite e criacdo de aves e suinos. As atividades primarias possuem
boas possibilidades perante a expansdo de novos setores, cobiodiesel e a producdo de frutas (COREDE
CELEIRO).

O COREDRossui um Arranjo Produtivo Local (APL) estruturado, fruto de politica de desenvolvimento
regional, sendo ligado a Agroindustria Familiar. Também apresenta uma forte cultura associativisiearden
presenca de cooperativas. As atividades agricolas se caracterizam pela presenca de propriedades com um bom
nivel de mecanizagédo e tecnologia e de grande nimero de pequenas propriedades familiares com producgéo
diversificada.

A Regido possui unidasl@la Universidade Estadual do Rio Grande do Sul (UERGS) e da Universidade
Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul (UNIJUI) em Trés Passos, e do Instituto Federal Farroupilhz
em Santo Augusto, oferecendo inclusive cursos superiores e técitados a agroinduistria (COREDE CELEIRO).

O COREDEeleiro se destaca no setor da educacéo, por apresentar um ldese de 0,702 enquanto o Estado
apresenta 0,6790, segundo dados de 2013 (FEEdados). Em contrapartida, em relagdo & escolaridade adulta, o
indicefoi de 0,463, considerado baixo se comparado com o Estado que atingiu 0,5829.

No Ensino Médio, possui 4.414 alunos matriculados no Ensino Fundamental da Rede Estadual e, 173
alunos na Rede Particular, totalizando 4.587 matriculados, distribuidos em &dekstimentos de ensino: 30
estaduais, 1 federal e, 3 particulares. Em relacdo a Educacédo de Jovens e Adultos, 1.786 alunos estdo matriculados
da Rede Estadual e 79 na Rede Municipal, totalizando 1.865 matriculados, distribuidos em 22 estabelecimentos de
ensino: 17 estaduais, 1 federal e 4 municipais.

Na Regido Celeiro, o acesso ao Ensino Superior, Bacharelado, Licenciatura ou Tecnologo estao disponiveis
para a populacao através da unidade da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul (UERGS), eas,Tdés Pass
Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul (UNIJUI), em Trés Passos, do Ndcleo d
Tecnologia Educacional da Universidade Federal de Santa KldPi@lo Trés Passos, do Instituto Federal
Farroupilha, em Santo Augusto e, do Compl&ducacional Faisa (FAISA), com sede em Santo Augusto. Destaca
se ainda, o trabalho educacional realizado pelo Arranjo Produtivo Local (APL) estruturado recentemente, fruto de
politica de desenvolvimento regional, sendo ligado a Agroindustria FamitidasTestas informagfes estdo
compiladas no Plano Estratégico de desenvolvimento Regional do COREDE CELEIRO BZDH&S.(2015

Levandese em consideracdestes dados, a proposta do curso superior de Tecnologia em Alimentos, a
ser desenvolvido no Institutéederal Farroupilha CampusSanto AugustdRS, em consonancia com o Projeto
Pedagdgico Institucional, construido de forma coletiva e a luz da legislacdo educacional vigente, visa oportunizar e
desenvolver a formacdo de profissionais direcionados a atuestadnente nas industrias alimenticias,
oportunizando a geracdo de novos empregos e renda para a comunidade, de forma a atender e desenvolver
demandas importantes da comunidade regional, além de possibilitar aos educandos do Curso Técnico em
Alimentos Integado ao Ensino Médio, a continuidade de seus estudos e uma insercdo qualificada no ambito

profissional.
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O curso Superior Tecnologia em Alimentos iniciou suas atividades em 2009, completando 15 anos no inicio
do ano de 2023. O PPC do curso passou por ajeste2011, novamente em 2012 e em 2014, quando 0S cursos
do IFFAR comecaram a ser regrados por um curriculo de referéncia, que é seguido até hoje (2022), quando esta
passando novamente por reformulagéo apos avaliagdo do curriculo referente a praticaso@assou por dois
processos de reconhecimento pelo MEC, em 2014 e 2018, ambas ocasifes obteve nota 5 (cinco). Apds 14 anos o

curso formou 60 Tecnélogos em Alimentos.

2.3. Objetivos do Curso

2.3.1. Objetivo Geral
Formar profissionais de nivel superior com competés em Tecnologia de Alimentos e inseridos no
contexto social da realidade profissional, propiciando ao mercado de trabalho tecndlogos com capacidade para
promover mudancas e inovacdes, desenvolvendo sua capacidade critica, além da preocupacdo com o0 meio
ambiente e salde dos consumidores, fundamentadas na visdo multidisciplinar e no conhecimento tecnolégico na

area de alimentos.

2.3.2. Objetivos Especificos

Os objetivos especificos do curso compreendem:

w tNRLAOALFNI 2 | OFRsYAO2 thiacid do/ckrrdereYs@letio Remaem©OS a a
primas, controle de qualidade do produto acabado, pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, processos e
metodologias analiticas na area de alimentos;

w C2NYSOSN) O2yKSOAYSy(2a atlizachdSe ntadutericib M@ dgiipaRedtas NI 7
utilizados no processo de producdo de alimentos; propiciando uma visédo global do processo industrial, sob todas
as fases da industrializagdo, desde a obtencéo da matéinza até seus residuos industriais;

w / Hdrd pdofissional para a supervisdo de higiene e determinagéo do valor nutricional dos alimentos;

w tNRLAOAINI O2yKSOAYSyid2a S tytftirasS R2a LINRBOSaa
inerentes a tecnologia de alimentos;

w = Al 0Afédcimeénildalegifl&:§oKeguladora das atividades de processamento e dos produtos
acabados;

w LYOSYiGA@rNI I G2YFRIF RS RSOA&apSa S F2NNdzZ | en2 R
todas as atividades técnicas da area de alimentos;

w 5 S a &y éapatidade de gerenciar sistemas de controle de qualidade;

w 9abGAYdzZ NI 2 RSaSyg@gz2t gAYSyidi2 RS LINRa2SG2ax LlSaljdz

2.4. Requisitos e formas de acesso
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Para ingresso no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, &@eceglie o candidato tenha concluido
0 Ensino Médio e submetse a selegdo prevista pela Instituicdo. Os cursos de graduacdo do IFFar seguem
regulamentacéo institucional prépria quanto aos requisitos e formas de acesso, aprovada pelo Conselho Superior
(Cansup) por meio de Resolucéo.

Anualmente, € langado um Edital para ingresso nos Cursos de Graduacgéo, sob responsabilidade da Comissac
de Processo Seletivo, o qual contempla de maneira especifica cada curso, seus critérios seletivos, a distribuicao de
vagasde acordo com a Politica de A¢cbes Afirmativas, vagas de ampla concorréncia e percentuais de reserva de
vagas para pessoas com deficiéncia, conforme legislacdo em vigéncia. Essas informacdes sdo atualizadas de acord
com a Resolugcédo do Consup que apro\Rracesso Seletivo e, assim como o Edital do Processo Seletivo do ano

vigente, pode ser encontrada no Portal Institucional do IFFar.

3. POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

As politicas institucionais de Ensino, Extensao, Pesquisa e Inovagéo dedasvmambito do Curso estdo
em consonancia com as politicas constantes no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do IFFar, as quais
convergem e contemplam as necessidades do curso. Ao se falar sobre indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extersdo, cabe ressaltar que cada uma dessas atividades, mesmo que possa ser realizada em tempos e espacos
distintos, tem um eixo norteador fundamental: atingir a funcdo social da instituicdo que € a de democratizar o

saber e contribuir para a constru¢céo de ustiedade ética e solidaria.

3.1. Politicas de Ensino
O Ensino proporcionado pelo IFFar é ofertado por meio de cursos e programas de formacao inicial e

continuada, de educacédo profissional técnica de nivel médio e de educacgdo superior de graduacdo - de pos

graduacéo, desenvolvidos articuladamente & pesquisa e & extensdo, sendo o curriculo fundamentado em bases
filosoficas, epistemoldgicas, metodoldgicas, socioculturais e legais, expressas no Projeto Pedagdgico Institucional
(PPI) e norteadas pelos principics estética, da sensibilidade, da politica, da igualdade, da ética, da identidade,

da interdisciplinaridade, da contextualizacao, da flexibilidade e da educa¢do como processo de formacao na vida
e para a vida, a partir de uma concepgéo de sociedade, trapailitura, ciéncia, tecnologia e ser humano.

A instituicdo oferece, além das atividades de ensino realizadas no ambito do curriculo, o financiamento a
Projetos de Ensino por meio do Programa Institucional de Projetos de Ensino (PROJEN). Esse progoama pro
atividades de ensino extracurriculares, visando ao aprofundamento de temas relacionados a area formativa do
curso, por meio de acdes de ensino, projetos de ensino e projetos de monitoria, nos quais os estudantes
participantes podem atuar como bolsistanonitores ou publicalvo, de forma a aprofundar seus conhecimentos.

Acdes de Ensine constituemse em acfes pontuais de formacdo como palestras, encontros, oficinas,
cursos, minicursos, jornadas, entre outros, com vistas a contemplar tematicasepgéesra formagao académica.

Projetos de Ensingconstituemse por conjuntos de atividades desenvolvidas externamente a sala de aula,

nao computadas entre as atividades previstas para cumprimento do Projeto Pedagdgico de Curso. Os projetos
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visam a melhorialo processo de ensino e de aprendizagem nos cursos técnicos e de graduacao e eastinam
exclusivamente a comunidade interna, com o envolvimento obrigatorio de discentes, como fahtico

Projetos de Monitoria; a monitoria constituise como atividadewiliar de ensino com vista a melhoria do
processo de ensino e de aprendizagem nos componentes curriculares dos Projetos Pedagogicos de Cursos do IFFa
Tem como objetivos auxiliar na execugdo de programas e atividades voltadas a melhoria do processmde en
de aprendizagem, apoiar o corpo docente no desenvolvimento de praticas pedagdégicas e na producao de material
didatico, bem como prestar apoio aos estudantes que apresentam dificuldade de aprendizagem em componentes

curriculares.

3.2. Politicas de Pesgsa e de Inovacao
A pesquisa pressupde a interligagdo entre trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura para a busca de solucdes.

A pesquisa deve vir ancorada em dois principios: o cientifico, que se consolida na constru¢do da ciéncia e o
educativo, que diz rgito a atitude de questionamento diante da realidade. A organizacédo das atividades de
pesquisa no IFFar pode ser melhor definida a partir de trés conceitos estruturantes, conforme segue:

Projetos de pesquisaAs atividades de pesquisa séo formalizaglasgistradas na forma de projetos de
pesquisa, com padrdes institucionais seguindo as normas nacionais vigentes. Todo o projeto deve estar vinculado
a um grupo de pesquisa.

Grupos de pesquisaAs pessoas envolvidas diretamente nas atividades de pes(pgsquisadores) sdo
organizadas na forma de grupos de pesquisa. Os grupos, por sua vez, sao estruturados em linhas de pesquisa, que
agregam pesquisadores experientes e iniciantes, bem como estudantes de iniciacéo cientifica e tecnoldgica. Todos
os grupodgde pesquisa sdo chancelados junto ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico
(CNPq).

Financiamenta; Um dos maiores desafios, o financiamento de projetos de pesquisa se da de diferentes
formas:

a) recursos institucionais para custelas atividades de pesquisa, bem como manutencdo e ampliagédo da
infraestrutura de pesquisa;

b) bolsas institucionais de iniciacéo cientifica ou tecnolégica para estudantes de ensino técnico e superior
(graduacao e posgraduacao);

¢) bolsas de inicidip cientifica ou tecnolégica para estudantes, financiadas por instituicdes ou agéncias de
fomento a pesquisa (ex.: FAPERGS, CNPq, CAPES, entre outras);

d) recursos para custeio e apoio a projetos e bolsas de iniciagao cientifica e tecnoldgica paraestudan
financiadas por entidades ou instituices parceiras, via fundacéo de apoio.

De maneira a contribuir diretamente no desenvolvimento econémico e social e na superacéo de desafios
locais, o IFFar, junto de sua politica de pesquisa, busca desenvolver\aijtaelas ao empreendedorismo e a
inovacgédo articulados com os setores produtivos, sociais, culturais, educacionais, locais, etc.

O IFFar conta com os seguintes Programas de apoio ao empreendedorismo e inovacgao:
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Programa de incentivo a implantacdo de ewgas juniores; Objetiva o apoio e financiamento de acdes de
implantacédo de empresas juniores nzmpido IFFar;

Programa de apoio a implantacdo de unidades de incubacaocawmi ¢ Busca oferecer recursos para a
implantacdo de unidades incubadoras reanpi, vinculados a selecdo de empreendimentos para a incubacéo
interna no IFFar;

Programa de apoio a projetos de pesquisa aplicada e inova¢@mnece suporte a projetos de pesquisa
cientifica e tecnolégica aplicada ou de extensdo tecnolégica querilmoain significativamente para o
desenvolvimento cientifico e tecnolégico cooperados entre o IFFar e instituicbes parceiras demandantes,
incentivando a aproximacédo do IFFar com o setor produtivo, gerando parcerias para o desenvolvimento de
inovacdes em pradutos ou processos além de inserir 0 estudante no ambito da pesquisa aplicada e agmaona

setor gerador de demandas.

3.3. Politicas de Extenséo
A extenséo no IFFar € compreendida como um processo educativo, cultural, social, cientifico e tecnolégico

visardo ao desenvolvimento socioeconémico, ambiental e cultural, em articulagdo permanente com o ensino e a
pesquisa. Sendo assim, promove a interacdo transformadora entre a instituicdo, os segmentos sociais e 0 mundo
do trabalho local e regional, com énfase peducéo, no desenvolvimento e na difusdo de conhecimentos
cientificos e tecnoldgicos. Para isso, o IFFar assume uma politica de extensdo baseada nos principios da inovacac
e do empreendedorismo, articulando o saber fazer a realidade socioeconémicaakeltambiental da regiao,
comprometida com o desenvolvimento académico dos estudantes e com a transformagé&o social.

Os programas institucionais de Extensdo visam viabilizar a consecucdo das Politicas de Extensdo e
encontramse organizados da seguinte faam

Programa de Arte e CultuaVisa a reconhecer e a valorizar a diversidade cultural, étnica e regional
brasileira no &mbito das regides de atuacdo do IFFar, bem como valorizar e difundir as criacdes artisticas e os bens
culturais, promover o direito &énemdria, ao patriménio historico e artistico, material e imaterial, propiciando o
acesso a arte e a cultura as comunidades. As linhas de extensédo de artes cénicas, artes integradas, artes plasticas
artes visuais, midias, musica e patriménio cultural dnist e natural.

Programa Institucional de Apoio ao Desenvolvimento e Integracdo da Faixa de Fronteira Farupilha
PIADIFE Almeja o desenvolvimento de acdes de Extensao na faixa de fronteira que fomentem a constante geracéo
de oportunidades para o excicio da cidadania e melhoria da qualidade de vida de suas populacdes, permitindo a
troca de conhecimentos e de mobilidade académica/intercambios.

Programa Institucional de Inclusdo Soci&llISk, Tem como finalidade desenvolver ag6es de Extenséo
quevenham a atender comunidades em situacéo de vulnerabilidade social no meio urbano e rural, utdeando
das dimensdes operativas da Extensdo, como forma de ofertar cursos/projetos de geracéo de trabalho e renda,
promoc¢do de igualdade racial, de género de pessoas com deficiéncia, inclusdo digital e seguranca

alimentar/nutricional.
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Programa de Acompanhamento de Egressd3AE¢ Conjunto de acdes que visam a acompanhar o
itinerario profissional do egresso, na perspectiva de identificar cenarios jumtmiado produtivo e retroalimentar
0 processo de ensino, pesquisa e extensdo. Os programas acima descritos buscam estimular a participacdo de
servidores docentes e técni@ministrativos em educacdo em acdes de extensdo, bem como dos discentes,
proporcionardo o aprimoramento da sua formacgéo profissional. Ao mesmo tempo constifgeem estratégias
de interacdo com os diferentes segmentos da comunidade local e regional, visando a difusédo de conhecimentos e
o desenvolvimento tecnoldgico.

Além dos Programas,extensdo também esta presente nos cursos de graduacao por meio da estratégia de
curricularizac@o da extenséo, em atendimento a Resolu¢cdo CNE/CES n.° 07/2018, que define 0 minimo de 10% da
carga horaria total do curso para o desenvolvimento de atividadesxtEnsdo. No IFFar, a curricularizagdo da
extensdo segue regulamentacgdo propria, alinhada a Resolugdo CNEYOERG18, a qual é atendida no ambito
deste PPC.

Os estudantes do Curso de Tecnologia em Alimes#iosestimulados a participar dos projetoat&vidades
na area de ensino, pesquisa e extensdo, os quais poderao ser aproveitados no ambito do curriculo como atividades

complementares, conforme normativa prevista neste PPC.

3.4. Politicasde Atendimento ao Discente
No IFFar, sdo desenvolvidas politidagtendimento ao estudante em diversas areas com vistas a assegurar

o direito a educacao, destacange as de assisténcia estudantil, atendimento pedagdgico, psicolégico e social,
atividades de nivelamento, oportunidades para mobilidade académica, agdlasivas e o Programa Permanéncia

e Exito (PPE).

3.4.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IFFar cons8iiem um conjunto de acdes que tém como objetivo garantir o
acesso, o0 éxito, a permanéncia e a participacdo de seus alunos nos espé@gesoingis. A Instituicdo, atendendo
0 Decreto n.° 7.234, de 19 de julho de 2010, que dispBe sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil
(PNAES), aprovou por meio da Resolugdo n°12/2012 a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, a qual estabelece os principios e eixos que norteiam 0s programas €
projetos desenvolvidos nos seGampi

A Politica de Assisténcia Estudantil abrange todas as unidades do IFFar e tem entre os seus objetivos:
promover 0 acesso e permanéncia na perspectiva da incluséo social e da democratizagcdo do ensino; assegurar aos
estudantes igualdade de oportunidades no exercicio de suas atividades curriculares; promover e ampliar a
formacao integral dos estudantes, estimoti a criatividade, a reflexdo critica, as atividades e os intercambios de
carater cultural, artistico, cientifico e tecnolégico; bem como estimular a participagcdo dos educandos, por meio de
suas representacdes, no processo de gestdo democratica.

Para cumpr com seus objetivos, o setor de Assisténcia Estudantil possui alguns programas como: Programa
de Seguranca Alimentar e Nutricional; Programa de Promoc&o do Esporte, Cultura e Lazer; Programa de Atencéo
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a Saude; entre outros. Dentro de cada um dessegraroas existem linhas de acdes, como, por exemplo, auxilios
financeiros aos estudantes, prioritariamente aqueles em situacao de vulnerabilidade social (auxilio permanéncia,
auxilio transporte, auxilio eventual, auxilio atleta e apoio financeiro a part@gpam eventos), em algu@ampj
moradia estudantil.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como seus programas, projetos e a¢g6es sédo concebidas como um
direito do estudante, garantido e financiado pela Instituicdo por meio de recursos federais, Gsaionpela
destinacéo de, no minimo, 5% do orcamento anual de Gedapugpara este fim. Para o desenvolvimento destas
acles, cad&ampugdo IFFar possui em sua estrutura organizacional uma Coordenacdo de Assisténcia Estudantil
(CAE), que, juntamente conma equipe especializada de profissionais e de forma articulada com os demais
setores da Instituicdo, trata dos assuntos relacionados ao acesso, permanéncia, sucesso e participacédo dos alunos
no espago escolar.

A CAE d€ampusSanto Augusto é composta pama equipe multidisciplinar e conta com oito servidores,
sendo trés assistentes de alunos, um técnico em enfermagem, um médico, uma odontéloga, uma assistente social
e uma pedagoga, todos dispostos em dois prédios préximos e interligados a fim der fadbtaunicacédo entre
as areas de atendimento. Oferece também em sua infraestrutura: refeitério, duas salas de convivéncia e espaco
para as organizacdes estudantis. A CAE com essa estrutura e profissionais, a fim de colaborar com a permanéncia
e éxito dosstudantes matriculados nos cursos da instituicdo, desenvolve agdes de salde, prevencao, alimentagéo,
fomento e orientacdo pedagdgica, além de apoiar e incentivar as atividades desenvolvidas pela organizacéo

estudantil.

3.4.2. Atividadesde Nivelamento

Entendese por nivelamento as a¢fes de recuperacéo de aprendizagens e o desenvolvimento de atividades
formativas que visem revisar conhecimentos essenciais para 0 que o estudante consiga avancar no itinerario
formativo de seu curso com aproveitamento satisfatoApresentadas como atividades extracurriculares, visam
sanar algumas dificuldades de acompanhamento pedagdgico no processo escolar anterior a entrada no curso,
considerando as diferentes oportunidades/trajetérias formativas. Tais atividades serdo asssguwresia
estudantes, por meio de:

| - disciplinas de formagéo bésica, na area do curso, previstas no proprio curriculo do curso, visando
retomar os conhecimentos basicos a fim de dar condi¢cdes para que 0s estudantes consigam prosseguir no
curriculo;

Il - projetos de ensino elaborados pelo corpo docente do curso, aprovados no &mbito do NPI, voltados
para contetidos ou temas especificos com vistas a melhoria da aprendizagem nos cursos superiores de
graduacéo;

Il - programas de educacdo tutorial, incluindo nitonia, que incentivem grupos de estudo entre os
estudantes de um curso, com vistas a aprendizagem cooperativa;

IV - demais atividades formativas promovidas pelo curso, para além das atividades curriculares que visem

subsidiar ou sanar as dificuldadesaf@endizagem dos estudantes.
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3.4.3. Atendimento PedagdgicoPsicoldgica Social

O IFFaCampusSanto Aigusto possui uma equipe de profissionais voltada ao atendimento pedagogico e
social dos estudantes, incluindo pedagoga, assistente social, técnico em assdutasionais e assistente de
alunos. A partir do organogmaa institucional estes profissionais atuam em setores como: Coordenacdo de
Assisténcia Estudantil (CAE), Coordenacédo de A&fiesativas(CAA), Coordenacdo de Apoio a Pessoas com
Necessidades Espificas (CAPNE)Setor de Assessoria Pedagoégica (SAP), os quais desenvolvem acdes que tém
como foco o atendimento ao discente.

O atendimento compreende atividades de orientacdo e apoio ao processo de ensino e aprendizagem, tendo
como foco ndo apenas o estante, mas todos os sujeitos envolvidos, resultando, quando necessério, na
reorientacao deste processo. As atividades de apoio psicolégico, pedagdgico e social atenderdo a demandas de
carater pedagdgico, psicologico, social, entre outros, através do abemdo individual e/ou em grupos, com
vistas & promocgao, qualificacdo e ressignificagdo dos processos de ensino e aprendizagem.

Os estudantes com necessidade especiais de aprendizagem terdo atendimento educacional especializado
pelo Nucleo de Apoio as PBems com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE), que visa oferecer suporte ao
processo de ensino e aprendizagem de estudantes com deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas
habilidades/superdotacdo, envolvendo também orientagBes meldgicas aos docentes para a adaptagdo do
processo de ensino as necessidades destes sujeitos.

OCampugambém estimula os servidores a realizarem projetos com foco na permanéncia e no éxito. Agoes
dessa natureza tém conseguido desempenhar atividades esredies areas: salde, esporte, orientacédo

educacional e sdo um importante instrumento para 0 acompanhamento dos estudantes dos diferentes cursos.

3.4.4. Acdes Inclusivas Agbes Afirmativas
Entendese como inclusdo o conjunto de estratégias voltadas a garalgigpermanente debatee
promocéo de acdes, programas e projetos para garantia do respeito, do acesso, da participapémeag@&ncia
com qualidade e éxito de todos e todas no ambito do IFFar.

O IFFar priorizara acdes inclusivas voltadas as especificidaslesguintes grupos e relacdesm vistas a
garantia de igualdade de condices e de oportunidades educacionais, de acordoRmitica de Diversidade e
Incluséo:

| - Pessoa com Necessidades Educacionais Especificas (NEE):

a) pessoa com deficiéncia;

b) pessoa com transtorno do espectro do autismo;

c) pessoa com altas habilidades/superdotacao; e,

d) pessoa com transtornos de aprendizagem.

Il ¢ relacdes que envolvem género e diversidade sexual; e,

Il ¢ relacdes étniceaciais.

Para a efetivacdo da educaginclusiva, o IFFar tem como referéncia a Politica Instituciorivéesidade

e Incluséo, aprovada por meio da Resolu¢cdo Consup n° 79/2018, a qual compreendeociiedles para:
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| - preparagdo para 0 acesso;

Il - condicdes para o ingresso; e,

11l - permanéncia e conclusdo com sucesso.

Além disso, a instituicdo prevé a certificacdo por terminalidade especifica, a oferdeddimento
Educacional Especializado, flexibiliza¢gfes curriculares e o uso do nome social, os quaisaizados por meio
de dacumentos proéprios no IFFar.

A Politica de Acbes Afirmativas do IFFar constduem um instrumento de promocédo dosmlores
democraticos, de respeito a diferenca e a diversidade socioecondmica e-gdniabe dagondicdes das pessoas
com deficiéncia (H2), mediante a ampliacdo do acesso aos cursoaompanhamento do percurso formativo na
Instituicdo, com a adogdo de medidas que estimulgmerananéncia nos cursos, por meio da Resolugdo Consup n°
42/2022.

Para auxiliar na operacionalizacdo da Poldie®iversidade e Inclusdo do IFFaGampusSanto Augusto
conta com a Coordenagédo de A¢des Afirmativas (CAA), que abarca os seguintes Nucleode Estudos Afro
Brasileiros e Indigenas (NEABI) e Nuicleo de Género e Diversidad€/$6GEDIS), e canCoordenagédo de Apoio
as Pessoas com Necessidades Educacionais Espd€ifi¢asE), que conta com o apoio do Nucleo de Apoio as
Pessoas com Necessidades Educacidigpecificas (NAPNE). Ha também, na Reitoria, o Nucleo de Elaboragéo e
Adaptacdo de Mateais Didatico/pedagogicos¢ NEAMA do IFFar, que tem como objetivo principal o
desenvolvimento denateriais didaticepedagdgicos acessiveis.

A CAA tem como objetivos estabelecer conceitos, principios, diretrizes e ac¢des institucionais de promoc¢ao
da inclusa de estudantes e servidores, com foco nas relagfes étaitais e de género e diversidade sexual, bem
como demarcar uma postura institucional de prevengédo e combate a discriminacdo, ao racismo e a violéncia de
género.

A CAPNE tem como objetivos estaloele conceitos, principios, diretrizes e acfes institucionais de
promocéo da inclusdo de pessoas com NEE, demarcando uma postura institucional de prevencdo e combate a

discriminagdo e ao capacitismo.

3.4.4.1 Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Eduneas Especificas
(NAPNE)

O NAPNE tem como objetivo 0 apoio educacional aos discentes com necessidades espaciicais,
frequentam os diversos cursos de nivel médio, técnico e superior, presencial e a distafdtard&ssa atividade
requer o acompnhamento, visando garantir 0 acesso e sua permanéncia atdevadequacdes e/ou adaptacdes
curriculares, construcdo de tecnologias assistivas e demais mateedégogicos. Acompanhar a vida escolar
desses estudantes e estimular as relagdes entre uigéib escolar e familia, auxiliar no processo de ensino e
aprendizagem, como mediador entre docentestudantes, gestores, sdo atividades dos participantes do NAPNE
e como fundamentais para garantiireclusdo em nosso Instituto.

Sao atribuicdes do NAPNE:

FLINSOALFN) 2& | aadzyyidza 02y 0SNY Sedic&i@nais ¢ atitlioiizéish) NI RS
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praticas inclusivas em ambito institucional;

F NI AOdzf F NJ 28 RAGSNE2A & Safivad\eBntlusidlessaiciieatdla defiaiden 2y
prioridades de acdes, aquisicdo de equipamentos, softwaneaterial didaticepedagdgico a ser utilizado nas
praticas educativas; e,

LINBAGFNI FaaSaaz2Nl YSyG2 | 23a RAMNAGRSYItcSsEo dR Pessods Y LIdz:
com Necessidades Educacionais EspecifiPiEs.

No CampusSanto Augusto, 0 NAPNE é composto pelos seguintes membros: um presidente, 07 TAEs e 09
Docentes (Portaria 147/2022).

3.4.4.2 Nucleo de Estudos AfrBrasileiros e Indigenas (NEAB
O NEABI tem os objetivos de estabelecer conceitos, principios, diretrizes e a¢des institucipraizodéo
daincluséo de estudantes e servidores, pautadas na construc¢éo da cidadania por wadtsidacéo da identidade
étnicoracial, principalmentede afrodescendentes e indigenas; e de demangaia postura institucional de
prevencdo e combatk discriminacéo e ao racismo.
Nessa perspectiva, o NEABI, como nucleo propositivo e consultivo, tem as competéncias de:
adz0 AARALF NI | /11 s, sugshides & prapostafk@ventia® ¥alcghiibuir com as
guestbeselativast inclusaq com foco naselagdes3nico-raciais e nas politicas afirmativas;
LINE LJ2 NJ Y 2apseitacaapara d? Servidores e comunidade em gemalbre a tendtica da
inclusio, com foco naselacdestnico-raciais e napolficasafirmativas;
FLR2AFNI FA | dAGARFRSA& incidRolcigndfard naselag8etShido-raifdNII A R 2 NB 2
LI NJi el@bradidde pRjetos que viserhinclusdg com foco naselag@desétnico-raciais; e,
GNI Ol f KFENJ RS ¥F2N)YI n@Rdshchigvosldisanpl O2Y 2a& RSYIF Aa
No CampusSanto Augusto, o NEABI é composto pelos seguintes membros: um presidente, 03 TAEs, 06

Docentes, 01 Discente e 02 Representantes da Comunidadm&xXPortaria n°® 270/2022).

3.4.4.3 Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS)
As questdes de género e diversidade sexual estdo presentes nos curriculos, espacos ritosmasinas
e praticas pedagogicas das instituicBes de ensino. Nao raro, as petstdgxadas comalissonantes em relacéo
as normas de género e a matriz sexual sdo postas sob a mira preferencialsiigtema de controle e vigilancia
que, de modo sutil e profundo, produz efeitos sobre todos 0s sujeitms @ocessos de ensino e apdizagem.
Historica e culturalmente transformada em norma, produzideiterada, a heterossexualidade obrigatéria e as

normas de género tornaree o baluarte daeteronormatividade e da dualidade homem e mulher. As instituic6es
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de ensino acabam por sEmpenhar na reafirmacéo e no éxito dos processos de incorporacdo das normas de
género e daheterossexualizagao compulsoria.

Com intuito de proporcionar mudancas de paradigmas sobre a diferenca, mais especificauierte
género e heteronormatividade, o Nuclde Género e Diversidade Sexual (NUGE&183jderando os documentos
institucionais, tem como objetivo proporcionar espacos de debaigéncias e reflexfes acerca das questdes de
género e diversidade sexual, na comunidade interrterna, viabilizanda construcdo de novos conceitos de
género e diversidade sexual, rompeniarreiras educacionais e atitudinais na instituicao, de forma a promover a
inclusdo de todos naducacéo.

No CampusSanto Augusto, o NUGEDIS é composto pelos seguintes membros:asidepte, 05 TAEs, 07
Docentes (Portaria n°® 90/2021).

3.4.5 Programa Permanéncia e Exito (PPE)

Em 2014, o IFFar implantou o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes da instituicio, homologado
pela Resolucdo Consup n.° 178, de 28 de novembro de 2014. QvolgetPrograma é consolidar a exceléncia da
oferta da EBPTT de qualidade e promover acdes para a permanéncia e o éxito dos estudantes no IF Farroupilha.
Além disso, busca socializar as causas da evaséo e retencdo no &mbito da Rede Federal; proporag assesso
desenvolvimento de acdes especificas que minimizem a influéncia dos fatores responsaveis pelo processo de
evasao e de retencao, categorizados como: individuais do estudante, internos e externos a instituicao; instigar o
sentimento de pertencimento atFFar e consolidar a identidade institucional; e atuar de forma preventiva nas
causas de evasao e retencao.

Visando a implementagdo do Programa, o IFFar institui em saupi acbes como: sensibilizacédo e
formacao de servidores; pesquisa diagnéstica cargtidas causas de evaséo e retencao dos alunos; programas de
acolhimento e acompanhamento aos alunos; ampliacdo dos espacos de interacdo entre a comunidade externa, a
instituicdo e a familia; prevencéo e orientacdo pelo servico de salude dos campi; pragsiieional de
formacéo continuada dos servidores; acdes de divulgacéo da Instituicdo e dos cursos; entre outras.

Através de projetos como o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes, o IFFar trabalha em prol do
Programa Nacional de Assisténcia Estuil@PNAES/2010). Assim, as a¢des do Programa com vistas a permanéncia
e éxito dos estudantes, sédo pensadas e elaboradas conjuntamente buscando uma continua redugéo nos indices de

evaséo escolar e desenvolvidas a partir das responsabilidades de cadeisetourso.

3.5 Acompanhamento de Egressos

O IFFar concebe o acompanhamento de egressos como uma agéo que visa ao planejamento, definicdo e
retroalimentacdo das politicas de ensino, pesquisa e extensdo da instituicdo, a partir da avaliacdo da qualidade da
formagdo ofertada e da interagdo com a comunidade. Além disso, o0 acompanhamento de egressos visa ao
desenvolvimento de politicas de formagdo continuada, com base nas demandas do mundo do trabalho,
reconhecendo como responsabilidade da instituicdo o atendimeaos seus egressos.

A instituicdo mantém programa institucional de acompanhamento de egresso, a partir de acdes continuas
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e articuladas, entre as Pfeitorias de Ensino, Extensao e PesquisagRathiacao e Inovagdo e Coordenacgédo de
curso superior.

Oacompanhamento dos egressos do Curso Superior de Tecnologia de Alimentos é feito mediante aplicacéo
de Formulario de Cadastro institucional, que visa buscar informagdes em relagdo a identificagdo pessoal do
estudante, a escolaridade dos pais, a origem kesca experiéncia profissional concomitante a realizacdo do curso,
setores de atuacao e remuneracdo mensal obtida pelos estudantes que atuaram no mercado de trabalho e motivos
por ndo atuarem na area de formacao do curso.

O curso Superior de Tecnologim élimentos também dedica um dia, durante a realizagdo anual de sua

Semana Académica, para que egressos do curso possam socializar as suas vivéncias profissionais aos académico

3.6 Mobilidade Académica

O IFFarbusca participar deorogramasde mobilidade académicaentre instituicdesde ensinodo paise
instituicGesde ensinoestrangeirasatravésde convéniosinterinstitucionaisou atravésda adeséoa programas
governamentaisyisandoincentivare dar condicdearaque osestudantesenriquecamseuprocessdormativo a
partir do intercambiocomoutrasinstituigdese culturas.

Asnormasparaa MobilidadeAcadémicastdodefinidase regulamentadagm documentosnstitucionais

préprios.
4  ORGANIZACAO DIDATIEBEDAGOGICA

4.4 Perfil do Egresso

O Egresso do Cursopauior de Tecnologia em Alimentésum profissional habilitado pagtuar emtoda a
cadeia produtiva de alimentos, com competéncias técnica e tecnoldgica nessa &rea, sendo capaz de se inserir no
mundo do trabalho de modo compromissado com o desenvolvimeefgional sustentavel. Sua formacao
humanistica e cultural integrada a formagao técnica, tecnoldgica e cientifica, Ihe permite atuar com base em
principios éticos, sabendo aprimorar continuamente seus aprendizados a partir da convivéncia democratica com
culturas, modos de ser e pontos de vista divergentes, sendo cidad&os criticos, propositivos e dindmicos na busca
de novos conhecimentos.

Ao final do curso, o Egresso devera ter construido as seguintes competéncias profissionais:

| ¢ Planejar, implantar, exautar e avaliar os processos relacionados ao beneficiamento, industrializa¢éo e
conservacgao de alimentos e bebidas;

Il ¢ Gerenciar os processos de producéo e industrializacéo de alimentos;

Il ¢ Supervisionar as vérias fases dos processos de industi@aiezagesenvolvimento de alimentos;

IV ¢ Realizar andlises microbioldgicas, bioquimicas, ftridmicas, microscépicas, sensoriais, toxicolégicas
e ambientais na producéo de alimentos;

V ¢ Coordenar programas de conservagao e controle de qualidade derdadis)
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VI¢ Gerenciar a manutencéo de equipamentos na indudstria de processamento de alimentos;

VII ¢ Desenvolver, implantar e executar processos de otimizacdo na producdo e industrializacdo de
alimentos;

VIll¢ Desenvolver novos produtos e pesquisasirea de alimentos;

IX¢ Elaborar e executar projetos de viabilidade econémica e processamento de alimentos;

X¢ Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico em sua area de formacao.

4.4.1 Areas de atuacio do Egresso

De acordo com o pél do egresso e as Diretrizes curriculares para o curso, os profissionais egressos do
Curso de Tecnologia em Alimentos estdo preparados para atuarem em:

w LYRgadGNRlFa FftAYSYGNOAlFra RS LINPRdziz2a | INRBAYRdzaG !

W 9YLINB&ala RS NYIT Seiman®sy 12 S RA&AGNAOdZA en2 RS

w LYRgadGNRIFa RS LINRP@GSAGlIYSyd2 RS NBaNRdzzaT

w LyadAddacepSa RS LISaljdaala OASYGNTFAOIa S GSOy2ft-s
sua area de formacéo;

w 9YLINBala R2 NYY2 | fAYSyidNOis@perdegcHdds, figorititodBokithds NI
industriais e hospitalares, escolas, dentre outros, prestando servigos técnicos especializados;

w [ 02N} s NR 2 a-quiligas, Isghsofiars,anBciobiotoficash eOde determinacdo analitica da
constituicdo quimda dos alimentos e suas propriedades alimentares de produtos de origem animal e vegetal;

w LyatdAaddAcepSa RS AyallSepSa alyAildt NRFAT

w 9YLINBala RS O2yadzZ G2NRARF LI NF StFo2NFeai2 RS LINE

controle de qualidade.

4.5 Metodologia

De acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (Lei n. 9394/96), artigo 47, a educacao
superior, independente do ano civil, devera ter o ano letivo regular de, no minimo, 200 (duzentos) dias de trabalho
académico efetivo, serrd100 (cem) dias por semestre, excluido o tempo reservado aos exames finais. No total, os
cursos superiores de graduacdo devem desenvolver 20 (vinte) semanas de trabalho académico efetivo, excetuado
0 tempo reservado para os exames finais, sendo desta@ei®ito) semanas destinadas ao desenvolvimento da
carga horéria dos componentes curriculares e, no maximo, 02 (duas) semanas de trabalho académico efetivo
destinadas ao desenvolvimento de atividades académico cientfiltorais, no dmbito do curso. Seglo as
Diretrizes Curriculares dos Cursos Superiores do IF Farroupilha, estenp® trabalho académico efetivo as
atividades previstas na proposta pedagoégica, que implicam em atividades académicas e/ou trabalho discente
efetivo com supervisdo do docemttais como: I¢ aulas; it atividades praticas supervisionadas, tais como
desenvolvimento de praticas nos laboratorios de tecnologia de alimentos, atividades de pesquisa junto a

biblioteca, trabalhos individuais e em grupo, praticas de ensino, mostgasfitias, como a Mostra de Educacao
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Profissional e Tecnolégica, Comunidade Campus Semana Académica do curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, Ciclo de Palestras, oficinas cientifemnolégicas, visitas técnicas a industrias e agroindustrias
produtoras de alimentos e eventos culturais.

No Instituto Federal Farroupilha, a hora aula nos cursos superiores de graduacdo é mensurada em 60
(sessenta) minutos, sendo que cada hora aula é composta de 50 (cinquenta) minutos de aula e 10 (dez) minutos
de trabdho discente efetivo, orientado e controlado pelo docente. As disciplinas tedricas e as praticas educativas
desenvolvidas de forma articulada, ao longo do curso, deverao utilizar metodologias que estimulem a observacéao,
a criatividade e a reflex@o; que &aiin a apresentacéo de solucdes prontas e busquem atividades que desenvolvam
habilidades necessérias para solu¢édo de problemas. Ao académico devem ser apresentados desafios que busquem
retratar a realidade que vai enfrentar como cidadao e como profissiénaterdisciplinaridade e a constru¢éo do
raciocinio critico devem ser construidas pelo uso de técnicas metodoldgicas que tragam a realidade educacional
para a sala de aula, proporcionando reflexdo, discusséo e avaliagdo, para a construcdo das diblagkeas
intuito, desde o primeiro semestre do curso, as praticas profissionais séo integradas dentro de pelo menos trés
componentes curriculares, tendo um planejamento prévio desenvolvido pelo Colegiado do Curso em conjunto com
os professores que ministraaulas no semestre, a fim de oportunizaos discentesvivéncias na area do curso.

Durante a realiza¢do do curso, o aluno é estimulado a se inserir em projetos de pesquisa, extensao ou
ensino, 0 que auxilia 0 mesmo a desenvolver suas competénciasdAlganho em conhecimento, os alunos que
participam de tais projetos sédo contemplados com bolsas de iniciacdo cientifica, de diferentes 6rgdos de fomento.
A orientagdo da IES na utilizacdo e adequacédo da metodologia é no sentido de que néo seja trabdibrada d
isolada Ou seja, que o professor, sempre que utilizar uma metodologia, documente, registre, discuta com a
coordenacdo e a assessoria pedagoégica para que o método produza efeitos reais e que se torne objeto de pesquisa
para possiveis aprimoramentos

Visando a acessibilidade pedagégica dos estudantes com necessidades educacionais especiais, estes serac
considerados conforme suas especificidades, podendo flexibsiizdesde a metodologia adotada nas aulas, até
a entrega de material com a devida aoégléncia, para encaminhamentos e tradugao/interpretacdo com auxilio
de terceiros. Aos alunos com deficiéncia visual-seno cuidado de disponibilizar materiais em Word, PDF, pois
estes sdo @mpativeis com o leitor de tela utilizad@ instituicdo. Todassaparticularidades educacionais seréo
respeitadas e avaliadas de forma que o estudante tenha condi¢des reais de aquisicdo do conhecimento e
aprendizado.

Para que o aluno desenvolva um senso critico, uma postura emancipatdria enquanto sujeito no processo
ensinc-aprendizagem, e, consequentemente venha a ser um profissional preparado para uma atuagéo voltada a
transformacéo social, é imprescindivel que as disciplinas desenvolvam ndcleos de interpenetracdo em outras de

forma a desenvolver a interdisciplinaridadbservando a sobreposi¢édo de contetidos programaticos.

4.6 Organizacao curricular
A organizagéo curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alinerges/a as determinacdes legais

presentes na Lei n.° 9.394/96, as Diretrizes Curriculares Nacionaiss Gena o0s cursos de Tecnologia,
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normatizadas pela Resolugdo CNE/CP n.° 01, de 05 de janeiro de 2021, as Diretrizes Institucionais para 0S Cursos
de Graduacéo do IFFar, Resolucénddpn.® 049/2021, e demais normativas institucionais e nacionais pertexent
ao ensino superior.

A concepgéo do curriculo do curso tem como premissa a articulacao entre a formagéo académica e o mundo
do trabalho, possibilitando a articulagao entre os conhecimentos construidos nas diferentes disciplinas do curso
com a pratica ral de trabalho, propiciando a flexibilizac&o curricular e a ampliacdo do didlogo entre as diferentes
areas de formacao.

A organizacéo curricular do curso foi elaborada de forma a concretizar e atingir os objetivos a que o curso
se propde, desenvolvendo esmpeténcias necessarias ao perfil profissional do egresso, atendendo as orientacdes
do Catélogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST), a legislacéo vigente, as caracteristicas ¢
contexto regional e as concepc¢des preconizadas no Planosenidavimento Institucional (PDI) do IFFar.

O curriculo do curso de Tecnologia em Alimengst organizado a partir de 04 (quatro) nucleos de
formacao, a saber: Nucleo Comum, Nucleo Articulador, Nucleo Especifico e Nicleo Complementar, os quais sao
perpasados pela Pratica Profissional e pela curricularizagdo da extensao.

O Nucleo Comum destirse as disciplinas necessarias a forma¢do em todos os cursos de Tecnologia da
instituicdo e/ou as disciplinas de contetdos basicos da areaHw@e conforme as D do cursoyisando atender
as necessidades de nivelamento dos conhecimentos necessarios para o avango do estudante no curso e assegural
uma unidade formativa nos cursos de Tecnologia.

O Nucleo Articulador contempla as disciplinas que perpassam osscdesdecnologia de mesmo eixo
tecnoldgico, visando uma identidade tecnoldgica entre 0s cursos.

O Nucleo Especifico destisa as disciplinas especificas da area de formacgéo do curso de Tecnologia em
Alimentos.

O Nucleo Complementar compreende as atividademplementares, as disciplinas eletivastevidade
Complementar de Cursquando previsto, visando a flexibilizac&o curricular e a atualiza¢do constante da formagao
profissional.

A pratica profissional deve permear todo o curriculo do curso, desemadve@e por meio das praticas de
laboratério, da Pratica Profissional Integrada (PPI), do estagio curricular supervisionado obrigatorio, quando
previsto, e de outras atividades teéripoaticas desenvolvidas no ambito das disciplinas e demais componentes
curriculares.

Somado a estes elementos, o curriculo também é perpassado por atividades praticas de extensdo
desenvolvidas no &mbito de componentes curriculares, de forma indissociada do ensino e da pesquisa, com vistas
na formacao do perfil profissional aéstudante e na transformacao social.

Os contelidos especiais obrigatérios, previstos em Lei, estdo contemplados nas disciplinas e/ou demais
componentes curriculares que compdem o curriculo do curso, conforme as especificidades previstas legalmente:

Observamo Capitulo IV, artigos 71 a 75, da Resolu¢do Consup n.° 049/2021.

| ¢ Educacdo ambientglesta tematica € trabalhada de forma transversal no curriculo do curso, em especial
na disciplina de Gestdo Ambiental, e nas atividades complementares do cursoortaisvorkshogpalestras,

oficinas, semanas académicas, entre outras, constitusgl@m um principio fundamental da formacdo do
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tecnologo. Além das atividades curricularesCampusconta com o Nicleo de Gestdo e Educacdo Ambiental
(NUGEA) que desenvoletividades formativas na area de educagdo ambiental voltadas para os estudantes e
servidores.

Il ¢ Educacio das Relagdes EtrRaciais e Ensino de Histdria e Cultura #frasileira, Africana e Indigena
¢ Essa temética se fara presente nas atividades éemgntares do curso, realizadas no ambito da instituigdo, tais
como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras. Além das atividades curricGangs,gonta com
0 Nucleo de Estudos AfBrasileiros e Indigenas (NEABI) que desenvolve atasdfdmativas voltadas para os
estudantes e servidores.

Ill ¢ Educagdo em Direitos Humangg£sta presente como contelddo em disciplinas que guardam maior
afinidade com a tematica, como Etica Profissional. Essa tematica também se far4 presente nasestividad
complementares do curso, realizadas no ambito da instituicdo, tais como palestras, oficinas, semanas académicas,
entre outras. Além das atividades curricularesCampusconta com o Nicleo de Estudos ABaasileiros e
Indigenas (NEABI) que desenvoltwidades formativas sobre essa tematica voltadas para os estudantes e
servidores.

IV - Prevencdo e combate a incéndios e desastresnforme a Lei n.° 13.425, de 30 de marc¢o de 2017, os
cursos de graduacdo em Engenharia e Arquitetura em funcionamergaispem universidades e organizacdes de
ensino publicas e privadas, bem como os cursos de tecnologia correlatos, devem incluir nas disciplinas ministradas
conteuddo relativo a prevengéo e ao combate a incéndio e a desastres. A disciplina de Segurazigalloi ifclui
na sua ementa este conteddo.

V¢ Librasg esta presente como disciplina eletiva no curriculo.

Além dos contelidos obrigatérios listados acima, o curso de Tecnologia em Alimentos desenvolve, de forma
transversal ao curriculo, atividades rélats a tematica de educacgdo para a diversidade, visando a formacao
voltada para as praticas inclusivas, tanto em ambito institucional, quanto na futura atuacéo dos egressos no mundo
do trabalho.

Para o desenvolvimento dos contelidos obrigatérios no curridas cursos superiores de graduacéo, além
das disciplinas e/ou componentes curriculares que abrangem essas tematicas previstas na Matriz Curricular, o
Curso de Tecnologia em Alimentos podera desenvolver, em conjunto com os nucleos ligados €&8PNHo
Campus como o Nucleo de Atendimento e Apoio as Pessoas com Necessidades Espédéicas Nicleo de
Género e Diversidade Sexudllugedis e Nucleo de Estudos ABwasileiro e IndigenaNeabi, e demais setores
pedagogicos da instituicdo, a realidagle atividades formativas envolvendo essas tematicas, tais como palestras,

oficinas, semanas académicas, entre outras.
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4.7 Matriz Curricular

Componentes Curricuares Tt | =i st et rete
Matematica 72 4 Nao
1° | Microbiologia Geral 36 2 N&o
z Leitura e Producédo Textual 36 10 2 N&o
r: Introdugéo a Tecnologia dos Alimentos 36 10 2 Nao
ts Informatica 36 10 2 Nao
é Quimica Geral e Inorganica 72 4 Nao
Quimica Orgéanica 72 4 Nao
Carga horéria Total desiestre | 360 30 20
Componentes Curricuares Total | Exionséo| Semaral] Requsito(s)
o Inglés Instrumental 36 2 Nao
S | Estatistica Aplicada 36 10 2 Nao
r?1 Quimica de Alimentos 72 10 4 Nao
g Microbiologia dos Alimentos 72 10 4 N&o
: Operacdes Unitarias 72 4 Nao
¢ Quimica Analitica 72 4 Néo
Carga horéria Total do semesti 360 30 20
Componentes Curriculares Total | Exionséo| Semaral] Requsito(s)
Controle de Qualidade 72 20 4 Néo
. Conservacao de Alimentos 36 10 2 Né&o
S | Metodologia Cientifica 36 10 2 Nao
r?1 Higiene na Industria de Alimentos 36 2 Nao
2 Bromatologia 72 4 N&o
E Bioquimica dos Alimentos 36 2 Né&o
¢ Andlise Sensorial 36 2 Nao
Eletiva | 36 2 N&o
Carga horaria Tal do semestre| 360 40 20
40 CHIFETEmES CUfEDETES '(I':(')tgl. E)ge.rt's.éo Sé:rﬁgﬁal ReqFl)Jri;to(s)
S | Tecnologia de Leites e Derivados | 36 2 Né&o
r?1 Tecnologia de Frutas e Hortalicas 72 20 4 Né&o
2 Tecnologia de Cereais e Harscao 72 20 4 Nao
E Administracéo 36 2 Nao
¢ Tecnologia de Bebidas 72 20 4 Né&o
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Métodos Instrumentais 72 4 Nao

Carga horéria Total do semesti 360 60 20
Componentes Curricuares Total | Exionséo| Semenal| Remisio(s)

Empreendedorismo 36 5 2 Nao

. Tecnologia de Leites e Derivados Il 72 15 4 Nao

S | Tecnologia de Carnes e Derivados | 36 2 N&o

r$1 Embalagens para Alimentos 36 2 Nao

g Gestdo Ambiental 36 15 2 Nao

: Tecnologia de Oleos e Gorduras 72 4 Nao

¢ Desenwlvimento de Novos Produtos 36 15 2 Nao

Eletiva Il 36 2 N&o
Carga horéria Total do semesti 360 50 20

Componentes Curriculares Total | Exianséo| Semaral] Requsito(s)

Seguranca do Trabalho 36 10 2 Nao

. Tratamento de Residuos Agroindustriais 72 10 4 Né&o

S | Tecnologia de Carnes e Derivados Il 72 20 4 Nao

I’?’I Tecnologia de produtos apicolas e ovos 36 2 Né&o

g Tecnologia de pescado 36 10 2 Né&o

E Tecnologia de Balas e Chocolates 36 2 Nao

¢ Etica Profissional 36 2 N&o

Eletiva 11l 36 2 N&o
Carga horaria Total do semest| 360 50 20

Componentes do Curriculo Carga horaria
Disciplinas (obrigatorias e eletivas) 2160h
Estagio Curricular Supervisionado Obrigatorio 200h
Atividades Complementares de Curso 240h
Capga Horaria Total do Curso 2600h
Curricularizacdo da Extensdo 260h

Legenda

Nucleo Especifico

Nucleo Articulador

Nucleo Comum

Nicleo Complementar
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Disciplina de Extenséo e/ou PPI

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatorio

4.7.1 PréRequisitos

Componentes curriculares préquisitos sao aqueles que devem ser cursados com aprovagao para que o
estudante possa se matricular em outros componentes de periodos seguintes, mantendo uma sequéncia de

componentes curriculares que se interligam. Situacdes fyjam a sequéncia do curriculo, comprometendo o

aproveitamento do estudante, poderdo ser analisadas pelo colegiado do curso.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimento€dmpusSanto Augusto ndo tera componentes egjuisito

na sua grade curricular.

4.7.2 Representacao grafica do processo formativo

1° Semestre

2° Semestre

3° Semestre

4° Semestre

5° Semestre

6° Semestre

cii Inglés Conservacao Tecnologia de -
Mat%r;ﬁtlca Instrumental dos Alimentos Leites e Empreeggﬁdonsmo %?gg;?hné;%gr?
36h 36h Derivados | 36h
: Tratamento de
Microbiologia Estatistica Metodologia Te('::r;gltgglae de Tecnologia de Leites Residuos
Geral 36h Aplicada Cientifica 36h ; e Derivados Il 72h Agroindustriais
hortali¢cas 72h 72h
Leitura e o Higiene na Tecnologia de Tecnologia de Tecnologia de
Producéo A?i?mu:en:\{gi %h Industria de Cerea?s e Carnes e Derivados | Carnes e
Textual 36h Alimentos 36h | Panificagdo 72h 36h Derivados Il 72h

Introducéo a
Tecnologia dos
Alimentos 36h

Microbiologia
dos Alimentos
72h

Bromatologia
72h

Administracéo
36h

Embalagens para
Alimentos 36h

Tecnologia de
produtos Apicolas
e Ovos 36h

Informaética 36h

Operacoes

Bioquimica dos

Tecnologia de

Gestdo Ambiental
36h

Tecnologia de

Unitarias 72h Alimentos 36h Bebidas 72h Pescados 36h
Quimica Geral e Quimica Analise Ins'\tliﬁmggtsais Tecnologia de dleos Tecggllgglg eE
Inorganica 72h Analitica 72h Sensorial 36h 72h e gorduras 729 Chocolates 36h

Quimica
Organica 72h

Controle de
qualidade 72h

Desenvolvimento de
Novos Produtos 36h

Etica profissional
36h

Eletiva | 36h

Eletiva Il 36h

Eletiva Ill 36h

Atividades Complementares
240 horas

Estagio Curricular Supervisionado
Obrigatério
200h
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4.8 Pratica Profissional
4.8.1 Pratica Profissional Integrada

A Prética Profissional Integrada (PPI) consiste uma metodologia de ensino que visa assegurar um
espaco/tempo no curriculo que possibilite a articulagdo entre os conhecimentos construidos nas diferentes
disciplinas do curso com a pratica real de trabalho, propiciando a interdisciplinaridade diZkxdloi curricular e a
ampliacao do dialogo entre as diferentes areas de formacéo.

A PPI desenvolvee com vistas a atingir o perfil profissional do egresso, tendo como proposito integrar os
componentes curriculares formativos, ultrapassando a visdo alaricomo conjuntos isolados de conhecimentos
e préticas desarticuladas e favorecer a integragdo entre teoria e pratica, trabalho manual e intelectual, formagéo
especifica e formacé&o basica ao longo do processo formativo.

O planejamento, desenvolvimentoawvaliacdo da PPI, deverd levar em conta as particularidades da area de
conhecimento do curso, para que se atinjam os objetivos formativos, a partir de atividades coerentes com seu
projeto pedagdgico e passiveis de execugdo. A PPl ndo exclui as demais derimtegracéo tedriepratica que
possam vir a complementar a formacgéo dos estudantes, com vistas a ampliar seu aprendizado.

Sao objetivos especificos das Praticas Profissionais Integradas:

| - aprofundar a compreensao do perfil do egresso e areas ulgcab do curso;

Il - aproximar a formagé&o dos estudantes com o mundo do trabalho;

Il - articular horizontalmente o conhecimento dos componentes curriculares envolvidos, oportunizando o
espaco de discussao e interdisciplinaridade de maneira que as déiswsinas do curso também participem desse
processo;

IV-integrar verticalmente o curriculo, proporcionando uma unidade em todo o curso, compreendendo uma
sequéncia logica e crescente complexidade de conhecimentos tedricos e praticos, em contatpratioaaeal de
trabalho;

V - incentivar a producdo e a inovacdo cientiftegnoldgica e suas respectivas aplicacdes no mundo do
trabalho, de acordo com as peculiaridades territoriais, econémicas e sociais em que 0 curso esta inserido;

VI- constituirse como espaco permanente de reflexd@gforeflexdo envolvendo o corpo docente do curso
no seu planejamento, permitindo a autoavaliagédo do curso e, consequentemente, 0 seu constante aperfeicoamento;

VII-incentivar a pesquisa como principio educativo;

VIl - promover a interdisciplinaridade; e

IX - promover a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, atendendo as prerrogativas da
curricularizagéo da extensao, conforme regulamento préprio.

A PPI deve ser realizada por meio de estratégiaselm®no que contextualiza a aplicabilidade dos
conhecimentos construidos no decorrer do processo formativo, problematizando a realidade e fazendo com que os
estudantes, por meio de estudos, pesquisas e praticas, desenvolvam projetos e acdes baseadogladecatna
criatividade.

A PPI do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tera, na sua organizacao curricular, 10%al@cdarga

total do curso(260h) sendo desenvolvida em todos os semestres do dategrada acurricularizacéo da extensao
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planejamento deve integrar os conhecimentos de tais disciplinas.
O planejamento da PPI deve ser realizado, preferencialmente, no inicio do selatétr@o qual a pratica

serd desenvolvida, a partir da elaboracdo de um Projeto de PPIl. O Projeto de PPI deve ser planejado pelo(s)
professor(e)s responsavel(eis), podendo ter duracdo semestral, anual ou bianual, com etapas de conclusao
semestrais, aprestado ao Colegiado do Curso e anexado a turma virtual do Sistema de Registros Académicos, das
disciplinas envolvidas.

O Projeto de PPI deve apresentar:

| - definicdo clara dos objetivos;

Il - conteudos;

Il - metodologia;

IV-formas de avaliacao;

V- forma de exposi¢éo dos resultados;

VI- carga horaria e cronograma de desenvolvimento; e

VII- demais itens necessarios para o atendimento da curricularizacdo da extenséo, se for o caso.

Além das orientagbes para o desenvolvimento da PPl aqui expredseerdo ser observadas as demais

normas previstas no &mbito da Resolu¢do Consup n.° 49/2021.

4.8.2 Estagio Curricular Supervisionado

O estagio curricular é ato educativo supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a
preparacdo para o tradao produtivo de estudantes que estejam cursando o ensino regular em instituicbes de
educacéo superior, de educacao profissional, de ensino médio, da educacgéo especial e dos anos finais do ensino
fundamental, na modalidade profissional da educacéo de jpeeadultos, conforme estabelece o art. 1° da Lei n.°
11.788/08.

O estagio curricular supervisionado obrigatério no Curso de Tecnologia em Alimentos, com duracéo de 200
horas, sendo que destas, 180 h deverdo ser realizadas na forma de atividades déota de estdgio e 20h, sendo
contabilizadas como orientacdo para elaboracéo do relatério e apresentacéo final de estagio. O estagio tem como
objetivo articular os conhecimentos construidos durante o curso a pratica real de trabalho na area do curso.

O acaémico podera se matricular para realizacdo de estagio curricular obrigatorio supervisineattr
do 5° semestre, desde que o estudante tenha cursado, no minimo, 65% da carga horaria de disciplinas previstas na
matriz curricular, isto €, 1404 hora€&0 o aluno busque a realizacdo de estagio em area que ainda ndo tenha
cursado disciplina técnica relacionada a area, a solicitacdo do mesmo devera ser analisada pelo Colegiado do Curso.

O estudante poderd, ao longo do curso, realizar estagio curricul@ngsfpnado ndepbrigatorio, podendo
ser aproveitado no curriculo na forma de ACC, desde que previsto na lista de atividades validas como ACC no ambito
do PPC.

No curso Superior de Tecnologia em Alimentos, o estagio curricular supervisionado obrigaethre s
regulamento especifico, conforme anexo, respeitando o exposto nas Resolu¢cdes Consup n.° 049/2021 e n.°

010/2016, que tratam das Diretrizes Administrativas e Curriculares para a organizagao giddtgdgica para os
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IFFar, respectivamente.

4.9 Curricularizacéo da Extensao
A Curricularizagdo da Extens&o consiste na inclusdo de atividades de extensd@o no curriculo dos Cursos de

Graduacao, indisspaveis do ensino e da pesquisa, com a intengdo de promover impactos na formacgéo do discente
e na transformacédo social. Entende por Extensdo o processo educativo, cultural, politico, social, cientifico e
tecnoldgico que promove a interagdo dialdgica@ansformadora entre as instituicbes e a sociedade, levando em
consideracgéo a territorialidade.

O objetivo da Curriculariza¢do da Extenséo, conforme sua regulamentacao prépria, no IFFar, € promover a
interacdo transformadora entre as instituicbes de enssuperior e 0s outros setores da sociedade, por meio da
producéo e aplicacdo de conhecimentos. Nesse sentido, a extensédo tem como principios:

| - a contribuicdo na formagcéo integral do estudante, estimulando seu desenvolvimento como cidad&o critico
e resporsavel;

Il - 0 estabelecimento de dialogo construtivo e transformador com os demais setores da sociedade brasileira
e internacional, respeitando e promovendo a interculturalidade;

Il - a promocg&o de iniciativas que expressem o compromisso social dasigistg de ensino superior com
todas as areas, em especial, as de comunicagao, cultura, direitos humanos e justica, educacdo, meio ambiente,
salde, tecnologia, producdo e trabalho, em consonancia com as politicas ligadas as diretrizes para a educacéo
ambiertal, educacao étnicoacial, direitos humanos e educacao indigena;

IV-a promogéo da reflexdo ética quanto a dimensao social do ensino e da pesquisa;

V - o0 incentivo & atuacdo da comunidade académica e técnica e sua contribuicdo ao enfrentamento das
quesies da sociedade brasileira, inclusive por meio do desenvolvimento econdmico, social e cultural;

VI- 0 apoio em principios éticos que expressem o compromisso social de cada estabelecimento superior de
educacéo;

VIl - a atuagd@o na produgéo e construcdo denhecimentos, atualizados e coerentes com a realidade
brasileira, voltados para o desenvolvimento social, equitagisoistentavel.

Conforme normatiza a Resolucdo CNE/CES n.° 07/2018, que instituiu a curricularizagdo da extensdo nos
cursos de graduacéo,aurso de Tecnologia em Alimentos contempla o minimo de 10% da sua carga horaria total
em atividades de extensdo, o que corresponde a 260 horas, estando inseridas no ambito da matriz cemcular
partes de cargas horarias de disciplimstodos ossemedres do cursg através das quais serdo desenvolvidas as
atividadesde extenséopalém disso aaurricularizac@o da extenséo estara integrada a PPI

O desenvolvimento das atividades de extensao no &mbito das disciplinas ser& orientado por um projeto e/ou
programa, anual ou semestral, elaborado e aprovado no ambito do colegiado do curso, o qual devera ser
mencionado no item Metodologia do Plano de ensino da(s) disciplina(s) a(as) qual(is) se vincula e disponibilizado aos

estudantes envolvidos, preferencialnterpor meio da Turma Virtual do SIGAA.
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O Curso de Tecnologia em Alimentos ndo prevé a realizacdo de Trabalho de Conclusdo de Curso em sua

estrutura curricular.

411 Atividades Complementares de Curso
As atividades complementas de Curso (ACCs) visam contribuir para uma formacéo ampla e diversificada do

estudante, a partir de vivéncias e experiéncias realizadas para além do ambito do curso ou da instituicdo, valorizando
a pluralidade de espacos educacionais e incentivandcsasbpelo conhecimento.

No curso de Tecnologia em Alimentos, as ACCs equivalem a 240 horas, voltadas ao ensino, pesquisa, extenséo,
inovacao e gestéo, realizadas em ambito institucional ou em outras instituicbes, empresas e espacos profissionais.

As ACCs dem ser realizadas para além da carga horéria das atividades realizadas no ambito dos demais
componentes curriculares previstos no curso, sendo obrigatérias para a conclusdo do curso e colacédo de grau.

A comprovacao das ACCs se dara a partir da apresentiegéertificado ou atestado emitido pela instituicdo
responsavel pela realizac@o ou oferta, realizadas durante o periodo em que o estudante estiver matriculado no
curso, e devem ser validadas pela unidade de ensino do IFFar.

A coordenacao do curso reaiAd o acompanhamento constante do cumprimento da carga horaria de ACCs

pelos estudantes, podendo definir prazos para o cumprimento parcial da carga horaria ao longo do curso.

Descricao das Atividades Complementares de Curso (ACCs)

Atividades Complementas de Curso Carga horaria maxima*
Participagdo em cursos extracurriculares na area 200 horas
Participagdo em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais como 200 horas
participante;
Participagdo em congressos ou jornadas nacionais e/ou intenmas com 120 horas
apresentacéo de trabalho (como apresentador do trabalho);
Participagdo em congressos ou jornadas nacionais e/ou internacionais com 80 horas
apresentacéo de trabalho (como colaborador do trabalho);
Curso de extensdo (ministrante/patesnte do curso) 80 horas
Curso de extenséo (participante do curso) 80 horas
Assessoria de cursos presenciais e a distancia, na area do curso 60 horas
Cursos a distancia em areas afins 150 horas
Cursos de linguas (inglés, espanhol, francés, italidemam, etc.) presenciais 120 horas
Cursos de linguas (inglés, espanhol, francés, italiano, alemao, etc.) desenvolvi 80 horas

distancia

Programas de incentivo da prépria instituicdo: monitorias e outros programas d
Farroupilhag CampusSanto Augsto;

Programas de incentivo da prépria instituicdo: programas de iniciacao cientifice
IF Farroupilh&g CampusSanto Augusto com bolsa de incentivo;
Programas de incentivo da propria instituicdo: programas de iniciagao cientifice
IF Farroupilh&g CampusSanto Augusto sem bolsa de incentivo;

Programas de incentivo da propria instituicdo: programas de iniciacao cientifice
orgaos de fomento a pesquisa (FAPERGS, CAPES, CNPQ) com bolsa de ince
Programas € incentivo da propria instituicdo: programas de iniciagao cientifica

orgaos de fomento a pesquisa (FAPERGS, CAPES, CNPQ) sem bolsa de ince

100 horas

120 horas

120 horas

120 horas

120 horas
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Farroupilhag Campussanto Augusto com bolsa de incentivo;
Programas de incentivo da propria instituicao: projetos de extenséo do IF 120 horas
Farroupilhag CampusSanto Augusto sem bolsa de incentivo;
Programas de incentivo da propria instituicdo: projetos de esderexternos com 120 horas
bolsa de incentivo;
Programas de incentivo da propria instituicdo: projetos de extensao externos s¢ 120 horas
bolsa de incentivo;

Publicacbes: artigos publicados em revista da instituicdo e/ou congresso da ar¢ 10 horas por gigo

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; Sgogﬂrz?gopor material
Experi@cia profissional em areas afins**; 150 horas
Organizadores de eventos na éarea,; 60 horas

Visitas técnicas supervisionadas; 80 horas

Estagio Curricular Supervisionado Nawigatério 200 horas
Disciplinas cursadas em outros cursos nas areas afins; 150horas

Outras atividades relacionadas a gestao do curso (diretério académico, consell 25 horas participacaq
comissdes, colegiado do curso, etc); até 100 horas

* A carga horaria maxima refer®e ao quantitativo maximo de horas de cada atividade quiepser validada no

ambito das ACCs, com vistas a diversificar as atividades formativas desenvolvidas pelos estudantes. A carga horaria
méxima, portanto, deve ser inferior a carga horaria total de ACCs.

** Dependendo da solicitacdo seréa discutido junto ae@iado do Curso.

4.12 Disciplinas Eletivas
O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos contempla a oferta de disciplinas eletivas, num total de 108

horas, a partir do 3° semestre. O curso devera disponibilizar, no minimo, 03 disciplinas eletivas pathaadssc
turma, no semestre anterior a oferta de disciplina eletiva, cabendo ao Colegiado do Curso definir se a turma terd a
disposicdo uma ou mais disciplinas para realizagcao da matricula.

Podera ser validada como disciplina eletiva aquela realizadaggtldante em outro curso de graduacéo,
interno ou externo ao IFFar, desde que possua relacdo com a area de formacéo do curso de origem e atenda a carga
horaria minima exigida, de acordo com os procedimentos para aproveitamento tdedossprevistos em
Reguamento hstitucional.

Em caso de reprovacdo em disciplina eletiva, o estudante pode realizar outra disciplina eletiva ofertada pelo
curso, ndo necessariamente repetir aquela em que obteve reprovacao.

As disciplinas eletivas propiciarao discussoes e @lekente a realidade regional na qual o curso se insere,
constituindose em um espaco de flexibilizagdo e atualizagdo constante do curriculo, pois possibilita abranger
tematicas emergentes para a formacéo na area.

S&o possibilidades de disciplinas elasiv

Disciplina Carga Horaria

Direito do consumidor 36h
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Disciplinas Alimentos funcionais 36h
Eletivas Espanhol Instrumental 36h
Inglés Instrumental II 36h

Libras 36h

Tépicos avancados em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 36h

Marketing 36h

Biotecnologia de Alimentos 36h

Toxicologia de Alimentos 36h

Analise Sensorial Experimental 36h

Seminérios 36h

Seguranga Alimentar e Sustentabilidade 36h

Cadeia Produtiva de Fruticultura e Silvicultura 36h

Tecnologia de Pésolheita de Produtos dyicolas 36h

Logistica 36h

Incluséo e diversidade 36h

Tecnologia de fermentacdes 36h

Andlise de 4gua 36h

Aditivos e coadjuvantes de tecnologia 36h

Nutricdo aplicada 36h

Poderéo ser acrescidas novas disciplinas eletivas ao PPC do cursodesaticitacio realizada pelo docente
e aprovada pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE) e Colegiado do Curso, devendo ser publicizadas a comunidade
académica, seguindo as demais etapas do fluxo previsto em Instru¢cdo Normativa do IFFar, quanto Z8atdaliza¢
PPC.

4.13 Avaliacao
4.13.1 Avaliacdo da Aprendizagem

A Avaliacdo da Aprendizagem nos cursos do IFFar segue o disposto no Titulo Ill, Capitulo VII, Secgédo Il da
Resolugdo Consup n.° 049/2021. De acordo com esta normativa e com base na Lei n.° 9.394/19864a deaé
ser continua e cumulativa, assumindo, de forma integrada, no processo de ensino e aprendizagem, as funcdes
diagnéstica, formativa e somativa, com preponderancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos. A avaliagao
dos aspectos qualitatos compreende, além da avaliacdo de conhecimentos (avaliacdo quantitativa), o diagnéstico,
a orientacdo e reorientacdo do processo de ensino e aprendizagem. Enquanto elemento formativo e sendo condicdo
integradora no processo de ensino e aprendizagemyaliazdo deve ser ampla, continua, gradual, dindmica e
cooperativa, tendo seus resultados sistematizados, analisados e divulgados ao final de cada perio8aetsvoa
resolucao ainda prevé queracuperacao da aprendizagem devera ser realizada de foomtinua no decorrer do
periodo letivo, visando que o (a) aluno (a) atinja as competéncias e habilidades previstas no curriculo, conforme

normatiza a Lei n.° 9.394/169
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componente curricular. A avaliagdo deve ser continua e os instrumentos de avaliagdo ndo devem ser aplicados de
forma concentrada no final do semestre. O estudante deve ser informado quanto aos resultados da avaliacédo de sua
aprendizagem ple menos 02 (duas) vezes por semestre, a fim de que estudante e professor possam, juntos, criar
condig8es para retomar contetidos nos quais os objetivos de aprendizagem néo tenham sido atingidos.

Os resultados da avaliacdo da aprendizagem sdo expressostasque devem considerar uma casa apoés a
virgula. Para aprovacéo, o estudante deve atingir como resultado final, no minimo:

|- nota 7,0 (sete), antes do Exame Final;

e lI-média 5,0 (cinco), apds o Exame Final.

A composicao da média final, apos exameve seguir 0s seguintes critérios de peso:

| - média do componente curricular com peso 6,0 (seis);

e II- nota do Exame Final com peso 4,0 (quatro).

Para aprovacao, o estudante, além de obter aproveitamento satisfatorio, deve possuir frequéncia de no
minimo 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria presencial do componente curricular.

Considersse reprovado, ao final do periodo letivo, o estudante que obtiver: frequéncia inferior a 75%
(setenta e cinco por cento) do computo da carga horare@ncial prevista no PPC em cada componente curricular;
média do componente curricular inferior a 1,7 (um virgula sete);média final inferior a 5,0 (cinco), apés o0 Exame
Final.

Os componentes curriculares de estagio curricular supervisionado afmigatevem seguir as normas de
avaliagdo previstas em seus respectivos regulamentos, que compdem o PPC, aos quais ndo se aplica o exame final.

Conforme Resolugdo Consup n.° 049/2021, o estudante concluinte do curso que tiver pendéncia em até 02
(duas) disiplinas pode desenvolvWés por meio do Regime Especial de Avaliacdo (REA), desde que atenda aos
seguintes critérios, cumulativamente: bbteve 75% (setenta e cinco por cento) de frequéncia da carga horaria da
disciplina desenvolvida na forma presengcil realizou o exame final; e Hireprovou por nota. Entendse por
estudante concluinte do curso de Tecnologia em Alimentos aquele que cursou com éxito 75% (setenta e cinco por
cento) do curriculo do curso.

O REA néo se aplica aos componentes auaries de estagio curricular supervisionado obrigatfrievisto

para finalizar o curso.

4.13.2 Autoavaliacdo Institucional
A autoavaliacao institucional deve orientar o planejamento das a¢6es vinculadas ao ensino, a pesquisa e a
extensd@o, bem como a todas avadades que lhe servem de suporte. O IFFar conta com a Comissdo Propria de
Autoavaliacdo Institucional, que é responsavel por conduzir a pratica de autoavalia¢do institucional. O regulamento
em vigéncia da Comissdo Propria de Avaliacdo (CPA) do IFRardeado através da Resolucdo Consup n.°
087/2017, sendo a CPA composta por uma Comissédo Central, apoiada pela agdo dos nicleos de autoavaliagdo em

cadaCampugla instituicao.
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um todo é imprescindivel entend@ na perspectiva de acompanhamento e trabalho continuo, no qual o
engajamento e a soma de acdes favorecem o cumprimento de objetivos e intencionalidades.
Os resultados da autoavaliacdo relacionsdm Curso de Tecnologia em Alimentos serdo tomados como

ponto de partida para ag8es de melhoria em suas condig8es fisicas e de gestao.

4.13.3 Avaliacdo do Curso

Para o constante aprimoramento do curso, sao considerados, no curso Superior de Tecnologia rtasilime
resultados de avalia¢Bes internas e externas. Como indicadores externos sdo considerados os resultados de
avaliacb6esn locodo curso e do Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE), caso 0 curso seja
contemplado. Para avaliagéo interna, orso Superior de Tecnologia em Alimentos considera o resultado da
autoavaliacao institucional, a qual engloba as areas do ensino, da pesquisa e da extenséo, com o intuito de considerar
o todo da instituicdo. Ainda, no curso Superior de Tecnologia em Abisiers alunos tém a oportunidade de avaliar
0s componentes curriculares cursados em cada semestre, bem como as ac¢fes da coordenacéo do curso.

Os resultados dessas avaliagbes externas e internas séo debatidos pela coordenagéo, juntamente com o NDE,
colegado, corpo docente e alunos do curso, além da assessoria pedagé@eangas Com esse acompanhamento
constante, buscse aperfeigoar as atividades de ensino e melhorias das fragilidades observadas, com vistas ao

incremento na qualidade do curso.

4.14 Critérios e procedimentos para aproveitamento de estudos anteriores
O aproveitamento de estudos anteriores no Curso de Tecnologia em Alimentos compreende o processo de

aproveitamento de componentes curriculares cursados com éxito em outro curso de gradNas&adnterim cabe
ao professor titular da disciplina e/ou ao Colegiado de Curso a analise da ementa e da carga horaria do componente
curricular do qual foi solicitado aproveitamento, para verificar a equivaléncia entre os componentes.

No processo de aprovaimento de estudos deve ser observado o principio da "equivaléncia do valor
formativo" (Parecer/CNE/CES n.° 247/1999) dos estudos realizados anteriormente, para assegurar o mesmo padrao
de qualidade compativel com o perfil profissional do egresso, defmod®PC. Na anélise da "equivaléncia do valor
formativo", a analise da ementa e da carga horaria deve considerar a prevaléncia do aspecto pedagoégico relacionado
ao perfil do egresso. No IFFar, adetacomo parametro o minimo de 75% de compatibilidadeeenairga horéaria
dos componentes curriculares em aproveitamento.

O aproveitamento de estudos pode envolver, ainda, avaliagcao tedrica e/ou préatica acerca do conhecimento
a ser aproveitado. Da mesma forma, o aproveitamento ou equivaléncia de disciplinasglodea soma de dois ou
mais componentes curriculares para dispensa de uma ou 0 contrario, ou seja, um componente curricular pode
resultar no aproveitamento ou equivaléncia a dois componentes ou mais.

Os procedimentos e fluxos de aproveitamento de detiestdo presentes no Regulamento de Registros e

Procedimentos Académicos do IFFar.

4.15 Critérios e procedimentos de certificacdo de conhecimento e experiéncias
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De acordo com a LDB n.° 9394/96, o conhecimento adquirido na educacao profissexrallégica, inclusive
no trabalho, podera ser objeto de avaliacédo, reconhecimento e certificacdo para prosseguimento ou concluséo de
estudos.

A Certificagcdo de Conhecimentos e Experiéncias € o reconhecimento, mediante processo avaliativo, de
saberes, conh@mentos, experiéncias, habilidades e competéncias adquiridas por meio de estudos ou praticas
formais e nédo formais, que dispensa o estudante de cursar o0 componente curricular no qual comprovou dominio de
conhecimento. O processo avaliativo deve ocorrediaste avaliagcao tedrica e/ou pratica.

N&o se aplica Certificacdo de Conhecimentos e Experiéncias para componente curricular no qual o estudante
tenha sido reprovado, bem como para o componente curricular de TCC, atividades complementares e estagio
curriaular supervisionado obrigatério, salvo casos previstos no PPC.

A solicitacdo de Certificacdo de Conhecimentos e Experiéncias pode ocorrer a pedido fundamentado do
estudante ou por iniciativa de professores do cuara obtencdo dessa certificacdo serdlimada umavaliagao
por comisséo designada pela Coordenagdo do Curso, composta por professores da area especifica ou afim. O
resultado para aprovacao dos Conhecimentos e Experiéncias deve ser igual ou superior a 7,0 (sete), em consonancia
com o resultad da avaliagdo da aprendizagem para aprovacdo sem exame nos demais componentes do curriculo.

Os procedimentos e prazos para a solicitacdo de certificagdo de conhecimentos e experiéncias anteriores
seguem o disposto nas Diretrizes Administrativas e Clarisipara a organizacao didatico pedagdgica dos cursos

superiores de Graduacdo e no Regulamento de Registros e Procedimentos Académicos do IFFar.

4.16 Expedicédo de Diploma e Certificados
O estudante que frequentar todos os componentes curriculares previstoscurso, tendo obtido

aproveitamento satisfatorio e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) dasahtagsesenciais em
cada um deles, antes do prazo méximo para integralizagdo, recebera o diploma de concluinte do curso, apés realizar
a cohc¢do de grau na data agendada pela instituigc&o.

As normas para expedicdo de Diplomas, Certificados e Histéricos Escolares finais estdo normatizadas por meio

de regulamento préprio.

4.17 Ementario
4.17.1 Componentes curriculares obrigatérios

Componente CurriculaiMatemética

Periodo Letivo1®
semestre

Carga Horaria total72 h C.H. Extenséo:

Ementa
Matematica basica: regra de trés, porcentagem, grandezas diretamente e inversamente proporc

Unidades de medida e suas transformacdes. Topicos de geometrea @lespacial: areas e volumes. Sister
lineares. Fung@es: nocdes gerais (dominio, imagem, contradominio), funcdo polinomial, funcdo expo
funcéo logaritmica.
Bibliografia Basica
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-RYAN, MarkCalculo para leigosRio de Janeiro Alta Books 2016 &ueso online (For dummies).
ARAUJO, Luciana M M.; FERRAZ, Mariana S A.; LOYO, Tiago; STEFANI, Rafael; PARENTI, Tat
Fundamentos de matematica. Grupo A, 2018:boBk. ISBN 9788595027701. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/book€9788595027701/. i
SHITSUKA, R. et al. Matematica fundamental para tecnologia. Sdo Paulo: Erica, 2009.
Bibliografia Complementar
BOURCHTEIN, Andrei; BOURCHTEIN, Ludmila; NUNES, Giovanni da S. Geometria Analitica no Plano

E 8 % Simplificada a Tépicogdniversitarios. Editora Blucher, 2019b&ok. ISBN 9788521214090. Disponivel ¢
= 3 https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521214090/.
<= g IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar: Geometria Analitica. 5. ed. Sdo Carlos: Atual, 2005.
8 g < LEITHOLD, L.dalculo com geometria analitica. 3. ed. S&o Paulo: Harbra, 1994. PAIVA, M. Matematica.
J=28 Unico, 2 ed. Sédo Paulo, Moderna, 2003.
0 g IEZZI, Gelson; MURAKAMI, Caflmmjuntos, fungdes. ed. Sdo Paulo: Atual, [2004]. p. (Cole¢éo fundame
PN/ de mateméticaelementar; 1).
Eu) 9 SIQUEIRA, José de Olivatandamentos para calculdSao Paulo Saraiva 2007 (ebook).
o Q
§ Componente Curriculamicrobiologia Geral
L. . Periodo Letivo1°
Carga Horaria total36 h C.H. Extenséo: SerEsE
Ementa

Introducdo a MicrobiologiaSeguranca no Laboratdrio de Microbiologia. Classificacdo e caracterizagi
microrganismos: bactérias, fungos, virus. Citologia bacteriana. Principios de nutricdo bacteriana. Obte
energia bacteriana. Reproducéo bacteriana. Controle do crescomsiarobiano. Fundamentos de laborat6ri
Instrumental basico de microbiologia, técnicas de semeadura e meios de cultivo.

Bibliografia Basica

VERMELHO, Alane B. Praticas de Microbiologia. Grupo GEN,-B06dR. EBN 9788527735575. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527735575/.

PELCZAR, Michael J; CHAN, E. C. S; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e2aglit&&@efaulo: Pears(
Makron Books, c1997.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. ddiardbiopo A, 2017. Book. ISBN
9788582713549. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582713549/.
Bibliografia Complementar

SALVATIERRA, Clabijo M. Microbiologia. Editora Saraiva, 20degk. BESBN 9788536530550. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536530550/.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

JORGE, O@.Microbiologia: atividades praticas. 2. ed. Sdo Paulo: Santos, 2008.

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologigpdmsessos alimentares. S&o Paulo: Livraria Varela, 2006.

SILVA, N. da et al. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varel

Componente Curriculareitura e Producdo Textual
Carga Horaria total36 h C.H. Extaséo: 10h
Ementa

Periodo Letivo1®
semestre

Estratégias de leitura e compreensao dos géneros textuais das esferas profissional e/ou académica ti
resumo, resenha, artigo cientifico, entre outros pertinentes a area de conhecimento. Recurscitiog
discursivos relevantes para a pratica de producao textual.

Bibliografia Basica

CASTRO, Nadia Studzinski Estima D.; BIZELLO, Aline; NUNES, Karina da S.; CREMONESE, Lia E. |
académicas. Grupo A, 2019. -béok. ISBN 9788533500228.  sponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788533500228/.

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A coeséo textual. 21. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2009.

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redacéo cientifica. A pratica de fichamentos, resumos, resenhas.olRaeid:
Atlas, 2018.

Bibliografia Complementar

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. 37. ed. S&o Paulo: Nova Fronteira, 2009.
FIORIN, J. L.; SAVIOLI, F. P. Para Entender o Texto: leitura e redacdo. 17. ed. Sdo Paulo: Atica, 2010.
KOCH, I. VIRAVAGLIA, L. C. Texto e Coeréncia. 13. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2011.

BRASILEIRO, Ada Magaly M. Leitura e producéo textual. (UniA). Grupo A;2il6.IEBN 978858429061
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788584290611/.

DEMAI, Fernanda M. Portugués Editora Saraiva, 2014odk. ISBN 9788536517940. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536517940/.

| Componente Curricularintroducdo a Tecnologia dos Alimentos |
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Ementa

Perfil profissional e areas de atuacdo do Tecnologo em Alimentos. Definicdes, classificacao, fu
importancia dos alimentos e nutrientes. Conceitos, importancia e evolucdo da Ciéncia e Tecnol
Alimentos. AlteracBes em alimentos. Introducdo aos principios e processos tecnoldgicos envolvic
processamento e conservacdo de alimentos. Controle de qualidade e legislagdo. Introdugdo a exter
Tecnologia de Alimentos.

Bibliografia Basica

CAMPBELBLATT,Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 20beokE ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.GAVA,
SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: pringlipaggdes S&o Paulo: Nobel, 2009.
ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos
Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, E. C. B. de. Quimica dos alimentos: a base da nutriggaul®avarela, 2010.

CARELLE, AnaC CANDIDO, Cynthia C. Tecnologia dos Alirramtipsis Etapas da Cadeia Produtiva. Edi
Saraiva, 2015. "Book. ISBN 9788536521466. Disponivel €
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521466/.

FELLOW, P.; OLIVEIRA, FlorenciaC. (Trad). Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios
2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

OETTERER, Marilia; REGIFBND w/ 9% ad® ! & . ®T {th¢hX ad | & C
alimentos. BarueriManole, 2006.

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Anall Barbosa; et al. Tecnologia ¢
para  Gastronomia. Grupo A, 2018. -ba&ok. ISBN  9788595023291. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

Componente Curricularinforméatica

Periodo Letivo1®

Carga Horaria total36 h C.H. Extensédo: 10h semestre

Ementa

Introdugdo a informética. Fundamentate ambientede elearning. Editor de texto, planilha eletrnic
software de apresentacéo. A Imteet e sua aplicabilidade no mundo da pesquisa e do trabalho.

Bibliografia Basica

NORTON, P. Introducao a informética. S&o Paulo: Pearson, 2009.

MEIRELLES, Fernando de Souza. Informética: novas aplicacdes com microcomputadedesSao Paulg
PearsorMakron Books, 2004.

VELOSO, F. Informéatica: conceitos basicos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003

Bibliografia Complementar

BARRIVIERA, R. OLIVEIRA, E. D. Introducéo a Informatica. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

GORDON, S. R. Sistemas de informac&o: unrdadgem gerencial. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006. MANZz
A.; MANZANO, M. |. Informatica basica. Sao Paulo: Erica, 2012. .

MARGCULA, M; BENINI FILHO, P. A. Informéatica: conceitos e aplicagfes. Sao Paulo: Erica, 2010.
MANZANO, A. Estudo Dirigigdicrosdt Windows 7 Ultimate. Sdo Paulo: Erica, 2010.

Componente CurricularQuimica Geral e Inorganica

Periodo Letivo1®

Carga Horaria total72 h C.H. Extenséo: semestre

Ementa

Normas de seguranca em laboratorios. Estrutura atbémica. Classificacaadi®®eridigacdes quimica
Compostos inorgéanicos: acidos, bases, sais e 0xidos. Reagdes quimicas. Estequiometria. Solugdes.

Bibliografia Basica

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica geral e reagdes quimicas. Sao Paulo: Cenga
2010.

BROWN, T. L. et al. Quimica, a ciéncia central. 9.ed. Sao Paulo: Pearson, 2005.

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica. 3.ed. Porto Alegre: Bookman, 2006

Bibliografia Complementar

39

» Projeto Pedagdgico de Curso SupedeGraduag@o| Tecnologia em Alimentos



TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

BRADY, J.B.; HUMISTON, G.E. Quimica Geral. 2.ed. Rio de Jan&®o5LTC

LEMBO, Antonio; GROTO, Robson. Quimica: geral e inorganica. Sao Paulo: Atual, 2010. v.1
ZUBRICK, J. W. Manual de sobrevivéncia no laboratério de quimica organica: guia de técnicas para o al
Rio de Janeiro: LTC, 2005.

RUSSEL, J. B. Quin@eaal. 2. ed. Sédo Paulo: Pearson, 2008.

RUSSEL, J.B. Quimica Gérat. Sdo Paulo: Makron Books, 1994

Componente CurriculaQuimica Orgéanica

Periodo Letivo1®

Carga Horéria total72 h C.H. Extensao: semestre

Ementa

Atomo de carbono. Propriedi@s do carbono. Cadeias carbonicas. Fungdes organicas. Isomeria. R
orgéanicas.

Bibliografia Basica

ALLINGER, Norman L. etQliimica Organica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

MCMURRY, John; MATOS, Robson Mendes (Rain)ica organica. Sdo Pauldengage Learning, 2011.
SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Graig B. Quimica orgéanica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, c2012
Bibliografia Complementar

ATKINS, P. W.; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna. 5. ed. Por
Bookman, 2012.

BESSLER, Karl E.; NEDER, Amarilis de V. Finageiv. Quimica em tubos de ensaio: uma aborc
principiantes. 2. ed. S&o Paulo: E. Blucher, 2011.

CAMPOS, Marcello de Moura (Coord.). Fundamentos de quimica organica. Sdo Paulo: USP, ¢1980.
KOTZJohn C.; KOTZ, John C.; WEAVER, Gabriela C.; TREICIQHImRaugeral e reacdes quimicas. Sao Pe
Cengage Learning, [2010].

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Graig B.; JOHNSON, Robert G. Guia de estudo e manual de ¢
acompanhar quimica géanica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Componente Curricularinglés Instrumental

Periodo Letivo2°

Carga Horaria total36 h C.H. Extens&o: semestre

Ementa

Estudo da Lingua Inglesa com énfase na leitura e compreenséao de textos de intesemsaddigadas ao curs
técnicas de traducéo.

Bibliografia Basica

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. 37a ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2009.
FERREIRA, Mauro. Aprender e Praticar Gramatica. Sdo Paulo: FTD, 2007.

MARTINS, Dileta Silveg ZILBERKNOP, Lubia Scliar. Portugués instrumental: de acordo com as atuais n
da ABNT. 27. ed. Séo Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, M. M. de. Comunicagdo em lingua portuguesa. 4. ed. S&o Paulo: Atlas, 2006.

FIORIN, J. ISAVIOLI, F. P. Para entender o texto: leitura e redagéo. 17. ed. Sdo Paulo: Atica, 2010.
GUEDES, P. C. Da redacéo a producdo textual: o ensino da escrita. S&do Paulo: Parabola, 2012.
THOMPSON, Marco Aurélio da S. Inglés InstrumeBsitatégias de Leita para Informatica e Internet. Editor
Saraiva, 2016. -Book. ISBN 9788536517834. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536517834/.

KOCHE, J. C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciagdo a pesedifet?@polis:
Vozes, 2010.

Componente CurricularEstatistica Aplicada

Periodo Letivo2°

Carga Horaria total36 h C.H. ExtensadtOh semestre

Ementa

Introducdo a informética. Fundamentate ambientede elearning. Editor de texto, planilha eléimica,
software de apresentacéo. A Internet e sua aplicabilidade no mundo da pesquisa e do trabalho.

Bibliografia Basica
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ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

CRESPO, A.A. Estatistica. 20. ed. atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2019Mittheokiblioteca

IEZZI, G.; HAZZAN, S. Fundamentos dervica Elementar: Mateméatica comercial, matematica finance
estatistica descritiva. Sao Carlos: Atual, 2004.

MUCELIN, C. A. Estatistica. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

Bibliografia Complementar

CRESPO, Antonio BEstatistica (Série EM FOCO) 20EEf0 Paulo]: Editora Saraiva, 202€boBk. ISBN
9788571440821. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788571440821/. LARSC
FARBER, B. Estatistica aplicada. 2. ed.Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

MOORE, D. S. A estatistiésita e sua pratica. Tradugéo Cristiana Filizola Carneiro Pessoa. 3. ed. Rio de
LTC, 2005.

MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C.; HUBELE, N. F. Estatistica aplicada a engenharia. 2. ed. Rio d
2001.

VIEIRA, S. Elementos de estatisticeds Sdo Paulo: Atlas, 2012.

Componente CurricularQuimica de Alimentos

Periodo Letivo2°

Carga Horaria total72 h C.H. Extensé&o:Qh semestre

Ementa

Identificagdo da natureza dos principais componentes dos alimentos: agua, lipideos, pratafbagdratos,
minerais, vitaminas, pigmentos e aditivos.

Bibliografia Basica

DA SILVA, Priscila Souza. Bioquimica dos alimentos. Grupo A,-P0b&. ESBN 9788595026605. Disponi
em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595026605/.

PERER, Juan A. Ordonez; MURAD, Fatima. Tecnologia de alimentos. [Porto Alegre]: Artmed, 2007. v1,
DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L. Quimica de alimentos de Fennema. Grupo -Ap@k1e5HN
9788582715468. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.dm/books/9788582715468/.

Bibliografia Complementar

OETTERER, Marilia; REGIFAND w/ 9% al NAal I LI NEOARI .AAYEFNFT
de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

ANDRADE, E. C. B. de. Andlisdideeatos: uma visdo quimica da nutricdo. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 201:
BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
UMA, Urgel de A. MatériaBrimas dos Alimentos. Editora Blucher, 201hoBk. ISBN 978852121634
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521216346/.

Componente CurricularMicrobiologia dos Alimentos

Periodo Letivo2°
semestre

Carga Horaria total72 h C.H. ExtensadtOh

Ementa

Caracterizagdo dos alimentos segundo sua microbiota natural e contaminante. Fatores intrinsecos, ext
e implicitos que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Vias de contaméndegarioracao
microbiana dos alimentos. Microrganismos indicadores, patogénicos e starters. Analises microbiolég
alimentos e 4gua empregando métodos tradicionais e rapidos. Reconhecimento da legislagcao viger
critérios e padrdes microbiolagps.

Bibliografia Basica

FRANCO, B. D. G.de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

DA SILVA, Neusely; JUNQUEIRA, Valéria C A.; SILVEIRAEF NHi@npAL, et. Manual de métodos de ana

microbiolégica de alimentos e agua. Editora Blucher, 20350dk. ISBN 9788521212263. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521212263/.

Bibliografia Complementar

RIBEIRO, Bernardddicrobiologia Industrial- Alimentos - Volume 2. Grupo GEN, 2018:bé&ok. ISBN
9788595152151. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595152151/. JORGE
Microbiologia: atividades praticas. 2. ed. Sdo Paulo: Santos, 2008.

PELCXR, M. J; CHAN, E. C. S; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. 2. ed. Sdo Pat
Makron Books, ¢1997. v. 2.

SILVA, N. da et al. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varel
TORTORA, G.BUNKE, B.R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012
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Componente CurricularOperacdes Unitarias

Periodo Letivo2°

Carga Horéria total72 h C.H. Extensao: semestre

Ementa

Introdugdo aos processos tecnologicos e gpits basicos de operagdes unitarias na inddstria de alimer
Fluxograma de processos. Fundamentos e equipamentos envolvidos nas operacfespamcessamento,
transformacéo, separacdo, conservacdo e outras operacdes complementares.

Bibliografia Basica

FELLOWS, P.; OLIVEIRA, F. C. (Trad.) Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.,
Alegre: Artmed, 2006.

MATOS, Simone Pires D. Operagfes Unitarlasmdamentos, Transformacoes e AplicagGes dos Fendm
Fisicos e Quimiso Editora Saraiva, 2015. -bBok. ISBN 9788536520018. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536520018/.

ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Pc
Artmed, 2005.

BibliografiaComplementar

DALBERTO, Bianca T.; BALDASSARI, Lucas L.; COUGO, Christian Matheus dos S.; et al. Operacte
Separagdo e Transporte. Grupo A, 2021:-boBk. ISBN 9786556902333. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/97865569333/.

COSTA, E. C. Secagem Industrial. S&o Paulo: Blucher, 2007.

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L. Resfriamento de frutas e hortalicas. Brasilia: EMBRAPA, 2002. 42
BOTELHO, Manoel Henrique C.; BIFFANO, Hercules M. Operacdo de caldeiras, gerenciamero e
manuten¢do.  Editora  Blucher,  2015. -b&ok. ISBN  9788521209447.  Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521209447/.

TADINI, Carmen C.; TELIS, Vania Regina N.; MEIRELLES, Antonio José de A.; et al. Operac¢des dlirstaec
de Alimentos - Vol. 2. Grupo GEN, 2016.-bBok. ISBN 9788521632689. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521632689/.

Componente CurricularQuimica Analitica

Periodo Letivo2°

Carga Horaria total72 h C.H. Extens&o: semestre

Ementa

Algarismos significativos, precisdo e exatidao, erros de amostragem e medidas. Bases tedricas di
guimica qualitativa. Conceito da andlise quantitativa. Principais métodos gravimétricos e volumétricos. T
de laboratério.

Bibliografia Basica

BACCAN, N. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. rev. ampl. ereest. Sdo Paulo: E. Bluck
HARRIS, D.C. Andlise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

SKOOG, D. A. Fundamentos de quimica analiticd&fo: Cengage Learning, 2006.

Bibliografia Complementar

EWING, G. W.; CAMPOS, J. T. de S. (Trad.). Métodos Instrumentais de Andlise Quimica. Sdo Paulo:
1972.

HOLLER, F. J.; HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principiostdsreardases. ed. Porto Alegre
Bookman, 2009. .

MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de solucdes, reagentes e solventes: padronizagéo, p
purificacéo, indicadores de seguranca, descarte de produtos quimicos. 2. ed. Sdo Paulo: Bliicher, 2007
OLIVEIRA, Fernanda Arboite de; OLIVERA, Florencia Cladera. Toxicologia experimental de alimen
Alegre: Meridional, 2010. 119 p. R

OCHAFILHO, R. C.; SILVA, R. R. da. Célculos bésicos da quimica. 2. ed. atual. Sdo Carlos: EduFSCar

Componerte Curricular: Conservagéo dos Alimentos

Periodo Letivo3°

Carga Horaria total36 h C.H. Extenséo: 10h semestre

Ementa

AlteracBes em alimentos. Principais processos industriais de conservacdo dos alimentos: calor, frio, col
umidade, aditive, fermentagéo, irradiacdo, embalagens e tecnologias emergentes.

Bibliografia Basica
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-FELLOWS, P.; OLIVEIRA, F. C. (Trad). Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica
Alegre: Artmed, 2006.
CARELLE, Ana C.; CANDIDO, Cyhtfiecnologia dos AlimenteBrincipais Etapas da Cadeia Produtiva. Edi
Saraiva, 2015. -BoOk. ISBN 9788536521466. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521466/.
CAMPBELBLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de AlimerEdi#tora Manole, 2015. -Book. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458]/.

= 8 % Bibliografia Complementar
w = 3 ALMEIDAMURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V. C. Vigilancia sanitaria: tépicos sobre a legialesgs
<= g de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
8 g < FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
J=28 MELLO, Fernanda Robert D.; GIBBERT, Luciana. Controle e qualidade dos alimentos. GrupebapROEBE
0 g 9788595022409. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595022409/. OETT
6 ) Marilia; REGITAN®DQ! w/ 9% al NAal ! LI NSOARIF . AaYFENYIT {tht
o 2 tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 300
— a ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e proce
% Alegre: Artmed, 2005.
o
Componente CurricularMetodologia Cientifica
- —
Carga Horaria total36 h C.H. Extensao: 10h Eeel[rllgtsjgeLetIVOB
Ementa

Tipos de conhecimento, caracterizacdo e producdo do conhecimento cientifico. Tipos, abordagens e t
de pesquisa. Etica na pesquisa (regulamentacdes, plagio e autoplagio). Planejamento de pesquisa.
técnicas de trabalhos académicientificos. Processos de registro e comunicag&o do conhecimento cienti
Bibliografia Basica

KOCHE, J. Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquis
Petrépolis: Vozes, 2004.

LOZADA, Gisele; NUNES, Karina ddegdologia Cientifica. Grupo A, 2019b&ok. ISBN 978859502957
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595029576/.

GIACON, Fabiana P.; FONTES, Ketilin M.; GRAZZIA, Anténio R. Metodologia Cientifica. Editora Sarai
book.ISBN 9788536531533. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/97885365315:
Bibliografia Complementar

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Técnicas de peptansjamento e execucao de pesquisas, amostrag
e técnicas de pesquisa, elaboracao, andlise e interpretacdo de dados. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
MATIASPEREIRA, J. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
LAKADS, Eva M. Fundamentos de Metodologia Cientifica. Grupo GEN, 20@dk.HSBN 978859702658
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788597026580/. NASCIMENTO, Luiz P
Elaboracéo de projetos de pesquisa: Monografia, dissertdeée,e estudo de caso, com base em metodolc
cientifica. Cengage Learning Brasil, 2016:bo&k. ISBN 9788522126293. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522126293/.

Componente CurricularHigiene na Industria de Alimentos

Periodo Letivo3°

Caga Horaria total:36 h C.H. Extensé&o: semestre

Ementa

Principios basicos de higienizacdo na indistria de alimentos. Procedimento geral de higienizacao.
quimicos e fisicos para higienizacéo. Tratamento e qualidade da agliacAo da eficiéncia dos procediment
de higienizacdo. Planejamento, execugdo e monitoramento de programas de higiene. Legislagcéo vigen
Bibliografia Basica

ALMEIDAMURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V. C. Vigilancia sanitaria: topicos selaesa leginalise
de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

VENTURI, Ivonilce; ANNA, Lina Claudia S.; SCHMITZ, Jeison F.; et al. Higiene e controle sanitario de
Grupo A, 2021. Hook. ISBN 9786556901602. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786556901602/. SILVA JR., E. A. da. Manual de cc
higiénico sanitario em servicos de alimentacéo. 6. ed. atual. Sdo Paulo: Varela, 2007.

Bibliografia Complementar
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-CARELLE, Ana C.; CANDIDO, Cynthia C. Manipulacdo e dtigiéiimentos. Editora Saraiva, 201406k.
ISBN 9788536521060. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521

ANDRADE, N. J. de; PINTO, C. L.de O. Higienizacdo na industria de alimentos. Vigosa: CPT, 2008. FC

Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade da:

primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. awal. Barueri;

Manole, 2011.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. S&o Paulo: Vi

REY, A. M.; SILVESTRE, Alejandro Andres. Comer sem riscos 1: manual de higiene alimentar para ma

e consunidores. Sdo Paulo: Varela, 2009.

Componente CurriculaBromatologia

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

. i - Periodo Letivo3°
Carga Horéria total72 h C.H. Extens&o: semestre

Ementa

Caracterizagdo dos alimentos segundo sua composi¢ao quimica. Amostragem. Métodos para determir
composicao centesimal e andlises de qualidade em alimentos. Rotulagem nutricional de alimentos. Le
vigente.

Bibliografia Basica

NICHELLE, Pryscila G.; MELLO, Fernanda Robert D. Bromatologia. Grupo A02B18SBN 978859502780
Disponivel emhttps://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595027800/.

BOBBIO, F. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2003.

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Vi
Bibliografia Complementar

GAROGALO, Denise de A.; CARVALHO, Cristianne Hecht Mendes D. Operagdes basicas de lab
manipulagdo boas praticasl? edicdo- 2015. Editora Saraiva, 2019b&ok. ISBN 9788536531069. Disponi
em: https://app.minhabillioteca.com.br/#/books/9788536531069/.

HOLLER, F. J.; HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de andlise instrumental. 6. €
Bookman, 2009.

DA SILVA, Priscila Souza. Bioguimica dos alimentos. Grupo A,-P0b&. ESBN 97885826605. Disponive
em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595026605/.

OETTERER, M.; REGITAN®! w/ 9% ad ! ®. &T {th¢hZ ad | & Cd Cdz
Barueri: Manole, 2006.

RIBEIRO, Eliana P. Quimica de alimentasr&dlucher, 2007.4800k. ISBN 9788521215301. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521215301/.

TECNOLOGIA EM

Componente CurricularBioguimica dos Alimentos

Periodo Letivo3°

Carga Horaria total36 h C.H. Extenso: semestre

Ementa

Enzimas e sua utilizacdo na industria de alimentos. Bioquimica energética. Principais transfor
bioquimicas de importancia em alimentos de origem animal e de origem vegetal.

Bibliografia Basica

KOBLITZ, M.G. B. Bioguimica de Alimentos: Teoria eagdms Praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koc
2008.

MAYER, L. Fundamentos de Bioquimica. Curitiba: Livro técnico, 2012.

DA SILVA, Priscila Souza. Bioquimica dos alimentos. Grupo A,-B0b&. ESBN 9788595026605. Disponi
em: https://app.minhabilioteca.com.br/#/books/9788595026605/.

Bibliografia Complementar

RIBEIRO, Eliana P. Quimica de alimentos. Editora Blucher, Ziik. ESBN 9788521215301. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521215301/.

LEHNINGER, Albert ioddiimica. Sao Paulo: E. Blucher, 1977.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioguimica Basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Gauanabara Koogan, 2007
ALTERTHUM, Flavio. Biotecnologia industrial: fundamentos. Editora Blucher, 2@2@k. EISBN
9788521218975. Disponivebm: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521218975/. BEL
Luziane P.; SANDRI, Silvana. Bioquimica Apliddgleonhecimento e Caracterizacdo de Biomoléculas. Ed
Saraiva, 2014. -Book. ISBN 9788536519623. Disponivel ¢
https://app.minhabilioteca.com.br/#/books/9788536519623/.

Componente CurricularAnalise Sensorial

Periodo Letivo3°

Carga Horéria total36 h C.H. Extenséo: semestre
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TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

Obijetivo e importancia da analise sensorial. Campos de aplicacdo. Fisiologia dos orggmgidos. Fatores
gue afetam o julgamento sensorial. Teoria e pratica sobre selecao e treinamento dos julgadores. Teoria |
sobre os principais testes sensoriais. Analise estatistica e interpretacédo dos resultados. Estrutura e org
do labordério de andlise sensorial.

Bibliografia Basica

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 22 edicao revista e ampliada, Colecao Exatas 4, Curi
Champagnat, 2007.

VENTURINI FILHO, W.G. (Coord). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecrimdpal®@ Blucher, 2010.

MINIM, V. P. R. (Ed.). Analise Sensorial: Estudo com consumidores. 3 Ed. rev. e ampl. Vicosa: Ed. UF\
Bibliografia Complementar

CAMPBELBLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2babk. HSBI
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458]/.

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Anall Barbosa; et al. Tecnologia ¢
para  Gastronomia. Grupo A, 2018. -ba&ok. ISBN 9788595023291 Disponivel em;
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/. CRUZ, Adriano. Quimica, Bioquimica, #
Sensorial e Nutricdo no Processamento de Leite e Derivados. Grupo GEN20dl6. ISBN 978859515404
Disponivel em: https://app.mirdibiblioteca.com.br/#/books/9788595154049/.

CRESPO, .A.A. Estatistica facil. 19 ed. Atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

QUEIROZ, M.I; TREPTOW, R.O. Andlise sensorial para a avaliacdo da qualidade dos alimentos. Rio Gr
2006.

Componente CurricularControle de Qualidade

Periodo Letivo3°
semestre

Carga Horaria total72 h C.H. Extensao: 20h

Ementa

Conceituacéo. Controle de qualidade. Garantia de Qualidade. Normalizag&o internacional e nacional. G
gualidade. Boas praticas de fabricacBoocedimentos operacionais padronizados e Procedimento Padré
Higiene operacional. Sistema de andlise de perigos e pontos criticos de caqrARC. Interacao de sisteme
Estudo de casos. ISO 9000 e 22000. Rastreabilidade. Food fraud e Food defense.

Bibliografia Basica

MELLO, Fernanda Robert D.; GIBBERT, Luciana. Controle e qualidade dos alimentos. Grupeb&pROISBN
9788595022409. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595022409/.
CAMPBELBLATT, Geoffrey. Ciénca Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 201%ho&k. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.
ALMEIDAMIURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V. C. Vigilancia sanitaria: tépicos sobre a legislaea
de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

Bibliografia Complementar

CARELLE, Ana C.; CANDIDO, Cynthia C. Manipulacdo e Higiene dos Alimentos. Editora Sarab@gk2(
ISBN 9788536521060. Disponivel étips://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521060/
CARELLE, Ana C.; CANDIDO, Cynthia C. Tecnologia dos Alirmertipsis Etapas da Cadeia Produtiva. Edi
Saraiva, 2015. -Book. ISBN 97835521466. Disponivel en
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521466/.

PEZZATTO, Alan T.; AFFONSO, Ligia M F.; LOZADA, Gisele; et al. Sistema de controle da qualida
[Inserir ano de publicacdo].  -look. ISBN 9788595026155. Dispohive em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595026155/.

JUCENE, C. Manual de BPF, pop e registros em estabelecimentos alimenticios: guia técnico para elabc
de Janeiro: Rubio, 2011.

NASCIMENTO NETO, F. Roteiro para elaboracdo de MamuBbad Praticas de Fabricac®PF) em
Restaurantes. 3. ed. S&o Paulo: SENAC, 2003.

Componente CurricularTecnologia de Leites e Derivados |

Periodo Letivo4°
semestre

Carga Horaria total36 h C.H. Extenséo:

Ementa

Conceitos fundamentais. Prodii e Consumo. Mecanismo de producédo e liberacdo do leite na glai
mamaria. Composi¢do e valor nutricional do leite. Legislagao vigente. Controle de qualidade dapnatéric

Bibliografia Basica
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https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521060/
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ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

CAMPBELBLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Atmse Editora Manole, 2015. -liook. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com. br/#/books/9788520448458/.
ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.) et al. (). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Pc
Artmed, 2007. v2 (Blbhoteca Artmed. Nutricdo e Tecnologia de Alimentos).

TRONCO, V. M. Manual para inspecédo da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: Ed. UFSM, 2010.
Bibliografia Complementar

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Anall Baltbbsan@ogia de Alimento
para  Gastronomia. Grupo A, 2018. -b&ok. ISBN 9788595023291. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. 2. ed. Sdo Paulo: Globo, 1991.

GAVA, A. J.{IS/A, C. A. B. da; FRIAS, J.R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes.Sao Pz
2009

CRUZ, Adriano. Quimica, Bioguimica, Analise Sensorial e Nutricdo no Processamento de Leite e Derival
GEN, 2016. -Book. ISBN 9788595154049. isponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595154049/.

FERNANDES, Célia Andressa Leite Lopes P.; TEIXEIRA, Eliana M.; TSUZUKI, Natdlia; et al. Producao
- NogBes de Processos, Tecnologias de Fabricacdo de Alimentos de @rigehe Vegetal e Gestdo Industrii
Editora Saraiva, 2015. -lBok. ISBN 9788536532547. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536532547/.

Componente CurricularTecnologia de Frutas e Hortalicas

Periodo Letivo4°

Carga Horaria total72 h C.H Extenséo: 20 h semestre

Ementa

Composicao e valor nutricional de frutas e hortalicas. Colheita e indices de maturacdo. Qualideclagits
e tecnologias de armazenamento. Frutas e hortalicas minimamente processadas. Aplicagficosfera
controlada e modificada. Processamento de polpas de frutas. Processamento de geleias e doces er
Processamento de conservas vegetais. Obtencdo de frutas e hortalicas cristalizadas, secas e desi
Fermentacgédo de frutas e hortalicasgistacdo. Utilizacdo de subprodutos.

Bibliografia Basica

CAMPBELRLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2b&6k. HSBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.
OETTERER,,NREGITAND'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de al
Barueri: Manole, 2006.

FERNANDES, Célia Andressa Leite Lopes P.; TEIXEIRA, Eliana M.; TSUZUKI, Natdlia; et al. Produgéo
- NocOes de Processos, Tetogias de Fabricacdo de Alimentos de Origem Animal e Vegetal e Gestdo Ind
Editora Saraiva, 2015. -ook. ISBN 9788536532547. Disponivel €
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536532547/.

Bibliografia Complementar

DA MELLO, Fernanéobert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Anall Barbosa; et al. Tecnologia de 4
para  Gastronomia. Grupo A, 2018. -ba&ok. ISBN  9788595023291. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, SsftiaRento de frutas e hortalicas. Brasilia: Embrapa, 2002.

LIMA, Urgel de A. Matérig&rimas dos Alimentos. Editora Blucher, 201thoBk. ISBN 978852121634
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521216346/.

GAVA, A. J.; SILVAACB. da; FRIAS, J.R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Pat
2009.

KOBLITZ, M. G. B. Bioguimica de alimentos: teoria e aplicacBes praticas. Rio de Janeiro: Guanabar
2008.

Componente CurricularTecnologia de Ceais e Panificacdo

L. i _ Periodo Letivo4°
Carga Horaria total72 h C.H. Extensédo: 20 h S
Ementa

DefinigBes, estrutura e composigdo quimica de cereais, raizes e tubérculos. Armazenamento. Tipos de
Principais cereais, raizes e tubércultiizados na alimentacdo humana. Etapas de processamento. Tecn(
da producédo de paes, massas e biscoitos. Embalagem e conservagéo. Controle de qualidade e legislac
Bibliografia Basica

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacaBa2ued. Manole, 2009.

MORETTO, El.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

LIMA, Urgel de A. Matérid®rimas dos Alimentos. Editora Blucher, 201éhoBk. ISBN 978852121634

Disponivel em: https://app.minhabibliotecam.br/#/books/9788521216346/.
Bibliografia Complementar
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-DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Anall Barbosa; et al. Tecnologia ¢
para  Gastronomia. Grupo A, 2018. -b&ok. ISBN 9788595023291. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

DA SILVA, Joao Luiz Maximo. Panificacdo: da moagem do gréo ao pdo assado. Editora Manolep@?2
ISBN 9786555764895. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555764895/.
BARBOSA, S.R..Como montar e administrar uma padaria. Vicosa: CPT, 2006.

CANELL-RAWLS, S. Pao: arte e ciéncia. 4. ed. rev. Sdo Paulo: Senac, 2010.

=0 2 MORAES, Iracema de O. Biotecnologia industrial, veBidtecnologia na producéo de alimentos. Editc
w ,9 g Blucher, 2021. Ebook. ISBN 9786555061536. Disponivel ¢
<> g https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555061536/.
85 <
=0 . — =
(_)I 3:1 = Componente CurricularAdministracéo
© i ivO4°
P4 f . Periodo Letivo#
) ﬁ Carga Horaria total36 h C.H. Extensao: ST
Hoo3 Ementa
S .
8 Fundamentacéo tedrica dadminigracdo;O ambiente e as organizagfes; Areas empresariais; O process(

administrativo.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, I. Introducéo a teoria geral da administracdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.

KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracdo de Marketiy.SBb Paulo: Pearson, 2006.

GLEGG, S.; KORNBERGER, Matrtin; PITSIS, T. Administracdo e organiza¢des: uma introducao a teori
2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, |. Administragcao da produc¢ao: uma agend introdutdria. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.
KOTLER, P. Administracdo de marketing. 10. ed. S&o Paulo: Pearson, 2000.

MAXIMIANO, A. C. A. Administragdo para empreended@resl. Sdo Paulo: Pearson, 2011.
CAMPBELBLATT, GeoffreyCiéncia e Tecrhogia de Alimentos. Editora Manole, 2015:b&ok. ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.

SILVA, A. T. da. Administracdo basica. 6. ed., rev. e atual. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

Componente CurricularTecnologia de Bebidas
Carga Horaria total72 h C.H. Extenséo: 20 h
Ementa

Periodo Letivo4°
semestre

Matériasprimas usadas para producdo de bebidas. Processamento de bebidascnabicas. Processamenti
de bebidas alcodlicas fermentadas, destiladaxbtidas por misturas.

Bibliografia Basica

AQUARONE, E. et al. (Cooriptecnologia industrial. S&o Paulo: Blucher, 2001.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo: Bliicher, 201C
VENTURINI FILHO, W. ®0of@.). Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. [Sao Paulo]: Blicher, 201
Bibliografia Complementar

OETTERER, M.; REGITAND! w/ 93 a® ! ® . AaYINIT {th¢hZ al NI
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

MORAES, Iracema de O. Biotecnologia industrial, velBiétecnologia na producdo de alimentos.Editc
Blucher, 2021. HBook. ISBN 9786555061536. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555061536/.

ELEUTERIO, Helio. Servicos daehliacdo e Bebidas. Editora Saraiva, 20t8o@k. ISBN 978853651330
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536513300/.

CHAVES, J. B. P. Cachaca: producéo artesanal de qualidade. Vicosa: CPT, 2007.

OLIVEIRA, Vanessa da G. ProceBsatecnolégicos Industriaig’roducdo de Bens de Consumo com 0 usc
Fungos e Bactérias. Editora Saraiva, 2015bodk. ISBN 9788536520025. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536520025/.

Componente CurriculamMétodos Instumentais

Periodo Letivo4°
semestre

Carga Horaria total72 h C.H. Extenséo:
Ementa

Principais métodos Opticos, espectrométricos e eletroquimicos de andlise. Métodos de sep
cromatografica.
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EWING, Galen Wood; CAMPOS, Jomadieodoro de Souza (Trad.). Métodos Instrumentais de Andlise Qui
Séo Paulo: E. Blucher, 1972. v.1.

HOLLER, F. James; HOLLER, F. James; SKOOG, Douglas A.; CROUCH, Stanley R. Principios de anali
6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009.

SKOO@GDouglas A. Fundamentos de quimica analitica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2006.
Bibliografia Complementar

MATOS, Simone Pires D. Técnicas de analise quimiéedos classicos e instrumentaid? edicao- 2015.
Editora Saraiva, 2015. -lHok. ISBN BB8536531359. Disponivel en
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536531359/.

EWING, G. W.; ALBANESE, A. G. Métodos Instrumentais de Analise Quimica. Sao Paulo: E. Bliicher, :
HARRIS, D.C. Andlise quimica quantitativa. 8. ed. Rio deoJaii€lr c2012.

KOTZ, J. C.; KOTZ, J. C.; WEAVER, G. C.; TREICHEL, Paul. Quimica geral e rea¢cfes quimicas. Sao
Learning, [2010]. v.1.

RUSSELL, J. B. Quimica Geral. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2009. v.2.

Componente CurriculafEmpreendedoriso

Periodo Letivo5°

Carga Horaria total36 h C.H. Extenséo: 5h semestre

Ementa

Introducdo ao empreendedorismo; Espirito empreendedor; Intraempreendedorismo; Elaboracéo de pla
negocios.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Dando asassadrito empreendedor. 2. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2008.
DOLABELA, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios. 2. ed. Rio de Janeiro, Elst
MAXIMIANO, A. C. A. Administracdo para empreendedores: fundamentos da criagdo e dadgestdos
negocios. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

Bibliografia Complementar

FERNANDES, Célia Andressa Leite Lopes P.; TEIXEIRA, Eliana M.; TSUZUKI, Natdlia; et al. Producgao
- NogBes de Processos, Tecnologias de Fabricacaaakentdis de Origem Animal e Vegetal e Gestéo Indust
Editora Saraiva, 2015. -ook. ISBN 9788536532547. Disponivel €
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536532547/.

AFFONSO, Ligia Maria F.; RUWER, Léia Maria E.; GIACOMELLI, GiancarndeHormme. Grupo A, 201¢
E-book. ISBN 9788595028326. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595028
GALLI, Adriana V.; GIACOMELLI, Giancarlo. Empreendedorismo. Grupo Ab86&71SBN 978859502249
Disponivel em: https/app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595022492/.

CHIAVENATO, I. Os novos paradigmas: como as mudancgas estdo mexendo com as empresas. 4. ed.
Atlas, 2003.

DORNELAS, J.@icina do empreendedor. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.

Componente @rricular: Tecnologia de Leites e Derivados |l

Periodo Letivo5°

Carga Horaria total72 h C.H. Extensadt5h semestre

Ementa

Tecnologia de producgédo de leites de consumo, creme de leite, manteiga, leites desidratados, leites ferme
bebidas laatas, queijos, gelados comestiveis e sobremesas lacteas. Instalacdes agroindustriais para i
Controle de qualidade e legislagcao de produtos lacteos.

Bibliografia Basica

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.) et al. (). Tecnologia de alimentos: ale@igesn animal. Porto Alegre
Artmed, 2007.

TRONCO, V. M. Manual para inspec¢éo da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: Ed. UFSM, 2010.
FERREIRA, C. L. de L. F. Producéo de gueijo minas frescal, mussarela e gouda. Vicosa: CPT, 2008.
Bibliografia Comfpementar

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Anall Barbosa; et al. Tecnologia ¢
para  Gastronomia. Grupo A, 2018. -b&ok. ISBN 9788595023291. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

CAREIH, Ana C.; CANDIDO, Cynthia C. Tecnologia dos Alimeritaspais Etapas da Cadeia Produtiva. Edi
Saraiva, 2015. -Book. ISBN 9788536521466. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521466/.

FERREIRA, C. L. Producéo de gargeanal: do Serro e Canastra. Vicosa: CPT, 2007.

FERREIRA, C. L. Producéo de iogurte, bebida lactea, doce de leite e requeijdo cremoso. Vigosa: CPT,
FERREIRA, C. L. Producéo de manteiga, coalhada e requeijdo em barra. Vicosa: CPT, 2006.

48

» Projeto Pedagdgico de Curso SupedeGraduag@o| Tecnologia em Alimentos



-Comporente CurricularTecnologia de Carnes e Derivados |

TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

Periodo Letivo5°
semestre

Carga Horaria total36 h C.H. Extenséo:

Ementa

Conceitos fundamentais. Produgdo e Consumo. Valor nutricional. Abate humanitario de animais. Conve
musculo em carne Influéncia de fatores ante mortem e p6s mortem na qualidade da carne.

Bibliografia Basica

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagfes praticas. Rio de Janeiro: Guanabar
2008.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. PtatweA Artmed, 2005.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.) et al. (). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Pc
Artmed, 2007.

Bibliografia Complementar

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Anall Barbosaptigah de Alimentos
para  Gastronomia. Grupo A, 2018. -b&ok. ISBN 9788595023291. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

CARELLE, Ana C.; CANDIDO, Cynthia C. Tecnologia dos Alirmertipsis Etapas da Cadeia ProdatiEditora
Saraiva, 2015. -BoOk. ISBN 9788536521466. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521466/.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
principios e aplicdies.S &o Paulo: Nobel, 2009.

TERRA, Nelcindo Nascimento. Apontamentos de tecnologia de carnes. S&o Leopoldo: Ed. UNISINOS,
FERNANDES, Célia Andressa Leite Lopes P.; TEIXEIRA, Eliana M.; TSUZUKI, Natdlia; et al. Produgéo
- NogOes de Ricessos, Tecnologias de Fabricacéo de Alimentos de Origem Animal e Vegetal e Gestéo i
Editora Saraiva, 2015. -lBok. ISBN 9788536532547. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536532547/.

Componente CurriculatEmbalagengara Alimentos

Periodo Letivo5°

Carga Horaria total36 h C.H. Extens&o: semestre

Ementa

Importancia da embalagem. Escolha da embalagem e estabilidade dos alimentos. Tipos de emb
plasticas, metalicas, vidro, madeira, papel, outras. Embakgdivas e inteligentes. Embalagem e o m
ambiente. Legislacdo para rotulagem das embalagens alimenticias.

Bibliografia Basica

CASTRO, A. G. De, POUZADA, A. S. (Coord). Embalagens para a industria alimentar. Lisboa: Instituto F
FELLOWS,;®LIVEIRA, F.Cladera (Trad). Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e prat
Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagfes. Sdo
20009.

Bibliografia Complementar

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Anall Barbosa; et al. Tecnologia ¢
para  Gastronomia. Grupo A, 2018. -b&ok. ISBN 9788595023291. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/978859&23291/.

CAMPBELBLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2B&6k. HSBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo PauleuA2008.

Componente CurricularGestdo Ambiental

Periodo Letivo5°

Carga Horaria total36 h C.H. Extens&o:5h semestre

Ementa

Ambiente, producdo e sustentabilidade. Questdes ambientais globais e locais relacionadas aos |
naturais. Gesto dos residuos. Legislagdo ambiental. Educac¢éo ambiental.

Bibliografia Basica

DIAS, R. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2. ed. rev. e atual. S&do Paulo: A
BARSANO, Paulo R.; BARBOSA, Rildo P. Gestdo Ambi¢otal Sadaiva, 2017 -Book. ISBN 978853652159
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521596/.

PIMENTA, H.C. D. Gestao ambiental. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

Bibliografia Complementar
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-BARCELOS, V. H. de L. Educacao ambisaoltee principios, metodologias e atitudes. Rio de Janeiro: V1

TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

2008.

BARBOSA FILHO, A. N. Seguranca do trabalho & gestdo ambiental. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
DIAS, G. F. Educacédo ambiental: principios e praticas. 9. ed. S&do Paulo: Gaia, 2004.

DONATO, V. Logistisca verde: uma abordagmminambiental Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2008.
BARBOSA, Rildo P.; IBRAHIN, Francini Imene D. Residuos Bipigces, Manejo e Gestdo Ambiental. Editc
Saraiva, 2014. -BoOk. ISBN 9788536521749. usivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521749/.

Componente CurricularTecnologia de 6leos e gorduras

Periodo Letivo5°
semestre

Carga Horaria total72 h C.H. Extenséo:

Ementa

Conteudo e propriedades funcionais de lipidea alimentos. Processamento de 6leos e gorduras vege
comestiveis: extracao, refino e modificagcbes por vias fisicas e quimicas. Processamento de margarin
vegetal e maionese. Aplicacdes de 6leos e gorduras na industria de alimentos. Contaplialidade e
legislacgéo.

Bibliografia Basica

GAUTO, M. A,; ROSA, G. R. Processos e operagdes unitarias da inddstria quimica. Rio de Janei
Moderna, 2011.

OETTERER, M.; REGITAND! w/ 92 a ® ! ® Fuddamefitds deiciéricia atdznolaghe alinentos.
Barueri: Manole, 2006.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e proce
Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

ALMEIDAMURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. De V. Camargacidigaitaria: topicos sobre a legislacar
analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

ANDRADE, E. C. B. de. Quimica dos alimentos: a base da nutricdo. Sdo Paulo: Varela, 2010. BOI
BOBBIO, F. O. Quimica do processamentdiaeatos. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Varela, 2001.
GERMANO, P. M. L.; GERMANO, Maria Izabel Sim&es. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qu
matériasprimas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. reve@ atual.
Barueri: Manole, 2011.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo: introducdo & bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

Componente CurriculaDesenvolvimento de Novos Produtos

Periodo L&vo: 5°

Carga Horaria total36 h C.H. Extens&o: 15h semestre

Ementa

Processo de desenvolvimento de produtos: importéncia, caracteristicas, tipos de projetos, defini¢cdo e
do PDP, modelo de referéncia para o PDP. Etapas de desenvolvimento do produto. Estudos e pest
mercado. Concepcd® conceito de produto. Projeto de embalagem. Criacdo de férmula do produto. Sele
guantificacdo dos fornecedores. Registros nos 6rgdos competentes. Ensaios industriais. Esqu
monitoramento da qualidade. Producéo e lancamento. Cronograma de dalsénento. Desenvolvimento dq
projeto aplicado ao produto.

Bibliografia Basica

ROZENFELD, H. Gestdo de desenvolvimento de produtos: uma referéncia para a melhoria do proc
Paulo: Saraiva, 2006.

CRAWFORD, Merle; BENEDETTO, Anthony D. Gestédo afe pmogutos. Grupo A, 2015.-Heok. ISBN
9788580555424. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788580555424/.
CAMPBELBLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2b&b6k. HSBN
9788520448458. Disponivel ehttps://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.
Bibliografia Complementar

CASTRO, A. G. De, POUZADA, A. S. (Coord). Embalagens para a industria alimentar. Lisboa: Instituto F
COSTA, N. M. B. ; ROSA, C. de O. B. (Ed.). Alimueciosais: componentes bioativos e efetivos fisioldgic
Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

SCHMITZ, Jeison F.; MELLO, Fernanda R D.; COSTA, Ana C. dos S.; et al. Inovacéo e Tecnologia em
Grupo A, 2021. Hook. ISBN 9786556902272. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786556902272/.

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2004.

FREITAS, S. M. de L. Alimentos com alegacao diet ou light: defini¢cdes, legislacdo e orientacfes para
SAo Paulo: Atheneu, 2006.

| Componente CurricularSeguranca do Trabalho |
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.. ~ . Periodo Letivo6°
-Carga Horaria total36 h C.H. Extensdo: 10h semestre

TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

Ementa

Conceitos iniciais (seguranga, trabalho, risco e perigo). Fatores causais de acidentes e fqrreasrdgio.
Identificacdo de riscos ambientais nos locais de trabalho. Formas de prevencéo e identificagdo das
ocupacionais em frigorificos e laticinios. Prevengéo e identificagdo da LER/DORT. Trabalho seguro en
frias. Trabalho seguro em atielntes refrigerados com aménia. Formas de prevencado de acidentes no tra
com maquinas em agroindustriais. CIPA. Prevencéo e combate a incéndio. Primeiros socorros.
Bibliografia Basica

GONCALVES, Ed. A. Manual de seguranca e saude no trabalh&3e Bdulo: LTr, 2011.

GONCALVES, Ligia Bianchi; CRUZ, Vania Massambani Corazza. Seguranca e medicina do trabalho
Paulo: Atlas, 2010.

ROSA, M. P. Seguranca do trabalho. Curitiba: Livro Técnico, 2011.

Bibliografia Complementar

BARBOSA FILHO,N. Seguranga do trabalho & gestdo ambiental. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 2011.
BRASIL. Leis, etc. Seguranga e medicina do trabalho: normas regulamentadoras 35: Constituicdo Feder
(excertos) e CLT (excertos), Legislagdo complementar. 4xede ratual. Sdo Paulo: Revista dos Tribun
c[2013]. .
BARSANO, Paulo R.; BARBOSA, Rildo P. Seguranca do Trabalho: guia prético e didatico. SP: Erica, 2
BARSANO, Paulo R.; BARBOSA, Rildo P. Higiene e Seguranca do Trabalho. Editora Sardieak2[(HRBN
9788536514154. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536514154/.

LIMA, Edson Roberto D.; TROMBETA, Heloisa H.; STOCO, Fernando. Sistema de seguranca do trabalkt
Editora Saraiva, 2018. -lBok. ISBN 9788536531922. isponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536531922/.

Componente CurricularTratamento de Residuos Agroindustriais

Periodo Letivob°

Carga Horaria total72 h C.H. Extensédo: 10h semestre

Ementa

Caracterizacgéo e Classificacds (Residuos Sdlidos, Liquidos e Poluentes Atmosféricos. Sistemas de Trat
e Disposicdo Final dos Residuos Sdlidos, Liquidos e Poluentes Atmosféricos gerados no processo agre

Bibliografia Basica

BITTENCOURT, Claudia; PAULA, Maria ApafibideD. Tratamento de Agua e Efluentésindamentos de
Saneamento Ambiental e Gestdo de Recursos Hidricos. Editora Saraiva,-B0&Kk. BN 978853652177
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521770/.

VON SPERLING, M. Iolngdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 3. ed. Minas (
Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambiental, 2005.

VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgotos. V. 2,Belo Horizonte: UFMG/DESA, :

Bibliografia Complerantar

DONAIRE, D. Gestao Ambiental na Empresa. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

GAUTO, M. A.; ROSA, G. R. Processos e operagdes unitarias da Indastria Quimica. Rio de janei
Moderna, 2011. )

IBRAHIN, Francini Imene D.; IBRAHIN, Fabio J.; CANTEWRK\R. Analise AmbientaGerenciamento de
Residuos e Tratamento de Efluentes. Editora Saraiva, 20d&okE ISBN 9788536521497. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521497/.

VIANA, F. C. Tratamento de agua no meio rifighsa: CPT, 2009.

VON SPERLING, M. Lagoas de estabilizacdo. 2. ed. Belo Horizonte: Departamento de Engenharia

Ambiental, 2002.

Componente CurricularTecnologia de Carnes e Derivados Il

Periado Letivo:6°

Carga Horaria total72 h C.H. Extenséo: 20h semestre

Ementa

Processamento tecnoldgico de derivados de carne: embutidos, defumados, enlatados, salgados e
Controle de qualidade. Instalagdes e equipamentos para indUstria de carnes e derivados. Legislacdo. |
de subprodubs.

Bibliografia Basica
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-ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.) et al. (). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Pc
Artmed, 2007. v. 2.

TERRA, N.N.TERRA, A. B. de M.; TERRA, L. de M. Defeitos nos produtos carneos: origens e sBlugide:

Varela, 2004.

TERRA, A. B. de M,; FRIES, L. L.M.; TERRA, N. N. Particularidades na fabricacdo de salame. Séo

2004.

Bibliografia Complementar

CAMPBELBLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2ba&abk HSBN

9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458]/.

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Anal( Barbosa; et al. Tecnologia ¢

para  Gastronomia. Grupo A, 2018. -b&ok. ISBN 97885958291. Disponivel em

https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

FERNANDES, Célia Andressa Leite Lopes P.; TEIXEIRA, Eliana M.; TSUZUKI, Natdlia; et al. Producao

- Nocbes de Processos, Tecnologias de Fabricacao de Alimer@og e Animal e Vegetal e Gestédo Industr

Editora Saraiva, 2015. -dook. ISBN 9788536532547. Disponivel ¢

https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536532547/.

ALENCAR, N. de. Producdo de defumados: linguica, lombo, costela, bacon, copa, pieattame,

apresuntado, presunto tenro, cabrito, frango e peixe. Vigosa: CPT, 2007.

ALENCAR, N. de. Producéo de embutidos: linguica pura frescal e pura defumada, calabresa, tosca

defumada, lingui¢a de cabrito, paio e salaminho caseiro. Vigi3&; 2008.

ALIMENTOS

TECNOLOGIA EM
Campus Santo Auausto

Componente CurricularTecnologia de Produtos Apicolas e Ovos

Periodo Letivob°

Carga Horaria total36 h C.H. Extenséo: semestre

Ementa

Noc¢des basicas de apicultura. Processamento de derivados apicolas. Formacao e obten¢do do ogigat
quimica do ovo de galinha e diferentes espécies. Processamento de produtos derivados do ovo.

Bibliografia Basica

DA MELLO, Fernanda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Analu Barbosa; et al. Tecnologia ¢
para  Gastronomia. Grupo A, D® Ebook. ISBN 9788595023291. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

MORENG, R. E.; AVENS, J. S. Ciéncia e producéo de aves. Sdo Paulo: Roca, 1990.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Colab.) et al. (). Tecnologia de alirmeatdssale origem animal. Porto Alegr
Artmed, 2007.

Bibliografia Complementar

CAMPBELRLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2b&6k. HSBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/928488458/.

COSTA, P. S. C. Manejo do apiério: mais mel com qualidade. Vigosa: CPT, 2007.

COSTA, P. S. C. Processamento de mel puro e composto. Vigosa: CPT, 2007.

COSTA, P. S. C.; SILVA, E.C. A. da. Producéao de pdlen e geléia real. Vicosa: CPT, 2004.

COSTAP. S. C. Producéo e processamento de propolis e cera. Vicosa: CPT, 2007.

Componente CurricularTecnologia de Pescados
Carga Horaria total36 h C.H. Extenséao: 10h
Ementa

Periodo Letivo6°
semestre

Valor nutritivo, classificacao de espécies eactaristicas. Principais alteracdes da carne de pescado e legis
relacionada ao controle de qualidade. Captura e etapas de processamento. Diferentes métodos de cons
Processamento e elaboracdo de subprodutos.

Bibliografia Basica

DA MELLO, Fesinda Robert D.; MARTINS, Pamela C R.; SILVA, Anall Barbosa; et al. Tecnologia de
para  Gastronomia. Grupo A, 2018. -b&ok. ISBN 9788595023291. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/.

GONCALVES, A. A. Tecnologipezado: ciéncia, tecnologia, inovacao e legislacdo. Sdo Paulo: Atheneu
OETTERER, M.; REGITAND! w/ 9;B.; SP@TO! M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alirr
Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar
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-CAMPBEI;ELATT,Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 20b®okE ISBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458]/.
LIMA, Urgel de A. MatéricRrimas dos Alimentos. Editora Blucher, 2016oBk. ISBN 38521216346.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521216346/.
FERNANDES, Célia Andressa Leite Lopes P.; TEIXEIRA, Eliana M.; TSUZUKI, Natdlia; et al. Produgéo
- NocdBes de Processos, Tecnologias de Fabricacao denfdswie Origem Animal e Vegetal e Gestao Indust
Editora Saraiva, 2015. -dook. ISBN 9788536532547. Disponivel ¢

=0 L https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536532547/.
ﬁ ,C_) 4 VIEIRA, R. H. S. dos F. et al. Microbiologia, higiene e qualidade do pésgcadae pratica. Sdo Paulo: Varel
=z 8 2004.
ou 2 ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Pc
9=¢ Artmed, 2005.
0% ¢S
> <
Eu) ﬁ Componente CurricularTecnologia de Balas e Chocolates
3 L . Periodo Letivo6°
= g Carga Horaria total36 h C.H. Etenséo: SETEEiE
8 Ementa

Defini¢Bes, classificacbes, caracteristicas, formulacdes, processo de obtencéo, embalagem e conser
balas, chocolates, gomas de mascar e similares. Controle de qualidade. Legislacéo.

Bibliografia Basica

OETTERER, M.;REGITAND! w/ 9% ad ! & . oT {th¢hx ad | & Cod C
Barueri: Manole, 2006.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e proce
Alegre: Artmed, 2005.

LANNA, P. Aprenda como se faz bombons e trufas. Vigcosa: CPT, 2008.

Bibliografia Complementar

CAMPBELBLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2ba&bk. HSBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.cof/books/9788520448458/.

FARROW, Joanna. Chocolate. Editora Manole, 20&%00lE ISBN 9788520443675. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520443675/.

CHAVES, J. B. P. Como produzir rapadura, melado e acticar mascavo. Vico8a8CPT, 2

CORREA, C. L. Como montar e operar uma pequena fabrica de chocolate. Vigosa: CPT, 2007.
KHOURY, D. A. Curso de producédo de doces finos para festas. Vigcosa: CPT, 2011.

Componente Curricularktica Profissional

At - Periodo Letivo6°
Carga Horaria total36 h C.H. Extaséao: e

Ementa

Etica como area da filosofia. Fundamentos antropoldgicos e morais do comportamento humano. Top
ética na Historia da Filosofia Ocidental: problemas e conceitos fundamentais da moralidade. Relagfes |
nasociedade contemporanea: Intoler&ncia e Educacéo para a diversidade; Educacdo em direitos humar
aplicada: Etica empresarial e Etica profissional. Cédigo de ética profissional.

Bibliografia Basica

BARSANO, Paulo R. Etica Profissional. Editoaiv&a2014. Book. ISBN 9788536514147. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536514147/.

GHIRALDELLI JUNIOR, P. Filosofia e histéria da educacao brasileira. 2. Ed. Barueri: Manole, 2009.
TOURAINE, A.; EDEL, E. F. Critica da nalde. 9. ed. Petropolis: Vozes, 2009.

Bibliografia Complementar

DOS SANTOS, Ana Paula Maurilia; DIONIZIO, Mayara; LOZADA, Cristiano R.; FREITAS, Tracy. Leg
profissional. Grupo A, 2018. -WoOkK. ISBN 9788595029019. Disponivel €
https:// app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595029019/.

SA, Antonio Lopes D. Etica Profissional. Grupo GEN, 2@t&kEISBN 9788597021653. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788597021653/.

HARVEY, D. Condicao Rzderna: uma pesquisaobre as origens da mudanca cultural. 21. Ed. Séo P
Loyola, 2011.

MARCONDES, D. Textos basicos de ética: de Platéo a Foucault. 5. ed. rev. Rio de Janeiro: J. Zahar, 2
NALINI, J. R. Etica geral e profissional. 6. Ed. S&o Paulo: Editora dossT@008a

Componente CurricularEstagio Curricular Supervisionado Obrigatorio
Carga Horaria total200 h C.H. Extenséo:
Ementa

Periodo Letivo: a partir do
6° semestre
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-Vivéncia da pratica real do trabalho na area de atuacdo profissional do cumgbementacdo dos

TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

conhecimentos construidos durante o curso a pratica real de trabalho na area de atuacdo profic
Orientacdo e acompanhamento da pratica do estagiario no ambiente de trabalho. Elaboracéo de relat
estagio.

Bibliografia Basica

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
principios e aplicac6es. S&do Paulo: Nobel, 2009.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia do trabalho cientifico: procec
badcos, pesquisa bibliografica, projeto e relatdrio, publica¢cbes e trabalhos cientificos. 7. ed. Sdo Paul
2007.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos
Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.

FELLOWS, Peter. J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia dmpracassalimentos: principio:
e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. L

OETTERER, Marilia; REGITRND! w/ 92 al NRA Al ' LJF NEOARI .AAYENYT
de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

ORDONEZ PERED#an A. (Colab.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2
Alegre: Artmed, 2005.

BORBA, Diogo dos Santos; FUCKS, Patricia Marasca; CRUZ, Franciele Scaglioni (Org.). Guia de Nor
Trabalhos AcadémieGientificos. SaatMaria: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Farrou

4.17.2 Componentes curriculares eletivos

Componente Curriculamireito do Consumidor

Carga Horéaria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre

Ementa

Introducéo ao direito do consuhdr. Bases constitucionais do cédigo de defesa do consumidor. Direitos bi
do consumidor. Protecéo da vida, sadde e seguranca. Principios fundamentais do direito do consumidot
de Defesa do Consumidor. Politica nacional das relagdes de conSuetacdo de consumo. Conceitos e relac
entre consumidor e fornecedor. Prevencéo e reparacédo de danos. Responsabilidade por fato e vicio do
e servico. Vulnerabilidade e hipossuficiéncia do consumidor. Garantia legal e contratual dos produtg®s. <
Bibliografia Basica

BONATTO, C.; MORAES, P. Questdes controvertidas no Codigo de Defesa do Consumidor. Porto Ale¢
do Advogado, 2009.

FILOMENO, J. G. B. Manual de direitos do consumidor. 11. ed. S&o Paulo: Atlas, 2012.

SOUZA, Sylvio ganema D.; WERNER, José Guilherme V.; NEVES, Thiago F C. Direito do Consumic
GEN, 2018. -Book. ISBN 9788530981273. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788530981273/.

Bibliografia Complementar

AMARAL, L. O. de. Teoria defa direito do consumidor. S&o Paulo: Revista dos Tribunais, 2011.
BENJAMIN, A. H.; MARQUES, C. L.; MIRAGEM, B. Comentérios ao Codigo de Defesa do Consumidor.
Séo Paulo: Rt, 2013.

NUNES, Rizzato. Curso de direito do consumidor. Editorav&a@021. Ebook. ISBN 978655559352
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555593525/.

REIS, J. R. dos; CERQUEIRA, K. L.; HERMANY, R.(Org.). Educacéo para o consumo. Curitiba: Multidé
SCHIFFMAN, L. G.; KANUK, L. L. Gtampnto do consumidor. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Componente CurricularAlimentos funcionais

Carga Horéaria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre

Ementa

Conceito de alimento funcional e nutracéutico. Fontes de alimentos funcionaisotttebie probioticos. Fibra
alimentares. Amido resistente. Oligossacarideos ndo digeriveis. Vitaminas antioxidantes. Acidos
essenciais. Compostos provenientes do metabolismo secundario vegetal: fendlicos, carotendides e al
Fitatos. Atividde antioxidante. Inovacdes e novas fontes de alimentos funcionais. Consumo e benef
salde. Tendéncias do mercado. Legislacao.

Bibliografia Basica
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COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. (Ed.). Alimentos funcionais: componentes bioativos e efgitmsfiBim
de Janeiro: Rubio, c2010.

FARIA, J. de A. F.(Ed.). Probioticos e prebidticos em alimentos: fundamentos e aplicacdes tecnoléc
Paulo: Varela, 2011.

PIMENTEL, Carolina Vieira de Mello B.; ELIAS, Maria F.; PHILIPPI, Sonia T. Alimientts &1 composto:
bioativos. Editora Manole, 2019. -HeOk. ISBN 9786555761955. Disponivel €
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555761955/.

Bibliografia Complementar

FREITAS, S. M. de L. Alimentos com alegacgéo diet ou light: defiregidacéo e orientacdes para consun
Sé&o Paulo: Atheneu, 2006.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e proce
Alegre: Artmed, 2005. v.1.

RAMALHO, A. Alimentos e sua acao terapéutica. Sdo PauloeAttz909.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo: introducao a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.
SANTOS, A. D. dos. Guia de saude e alimentos funcionais: salde através dos alimentos. Rio de Jane
Moderna, 2010.

Componente Curriglar: Espanhol Instrumental

Carga Horéria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre

Ementa

Estudo da Lingua Espanhola com énfase na leitura e compreenséo de textos de interesse das areas
curso. Técnicas de traducéo.

Bibliografia Basica

SHESSATTO, Roberta; BIZELLO, Aline; VIEIRA, Camila; ARANTES, Felipe A J.; FONTES, Aline G. d
Texto em Espanhol. Grupo A, 2018. Ebook. ISBN 9788595025417. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595025417/.

MICHAELIS. idonério escolar espanhol: espanipartugués, portuguégspanhol. 2. ed. Sdo Paul
Melhoramentos, 2008.

MILANI, E. M. Gramatica de espanhol para brasileiros. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

Bibliografia Complementar

BARROS, C. S. de; COSTA, Elzimar Ben@oer de Martins (Coord.). Espanhol: ensino médio. Bras
Ministério da Educacéo, Secretaria da Educacgao Bésica, 2010. Colecao Explorando o Ensino; v. 16.
DIAZ, M. y GTalaveraT. Dicionario Santillana para estudantes: espauraigués, portuguégspanhol.2. ed.
Sé&o Paulo: Moderna, 2008.

FENANDEZ, G. EresE.; CALLEGARI, Marilia Vasques. Estratégias motivacionais para aulas de espanh
Companhia Editora Nacional, 2009.

DA BIZELLO, Aline; SPESSATTO, Roberta; FELIPE, Camila V.; 8ILEAGRELIVEIRA, Roséngela d
Fundamentos da lingua espanhola. Grupo 20Q1f. Ebook. ISBN 9788595026339. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595026339/.

MINIDICIONARIO Saraiva: espasustugués, portuguégspanhol. 8. edSéo Paulo: Saraiva, 2010

Componente Curriculannglés Instrumental 1l

Carga Horéria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre

Ementa

Estudo de termos técnicos de Tecnologia em Alimentos. Tradugao de abstracts relacionados a area de a
Letura e compreensédo aprofundada de textos sobre Tecnologia em Alimentos.

Bibliografia Basica

MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de leitura : mddulo 1. S&o Paulo: Texto Novo, 2004.
OXFORD. Dicionario escolar para Estudantes Brasileiros. Gxfig 2005 Brasileiros.

DREY, Rafaela F.; SELISTRE, Isabel C T.; AIUB, Téania. Inglés: préaticas de leitura e escrita (Tekne). C
E-book. ISBN 9788584290314. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788584290
Bibliografia Complementar

GALLO, L. R. Inglés Instrumental para Informatica: Mod@ad. Paulo: Icone, 2008.

HALLIDAY, M.A.K; MATTHIESSEN, C.M.I.M. An Introduction to Functional GBamnadarLondon: Arnold
2004.

ABRANTES, Elisa L.; VIDAL, Aline G.; PETRY; PEAINZENREDER, Larissa S. Oficina de traducéo, v¢
interpretacdo  em inglés. Grupo A, 2018.-b@&ok. ISBN 9788595025431. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595025431/.

TORRES, D. C.; SILVA, A. V.; ROSAS, M. Inglésaopatexinformética. Salvador: O autor, 2001.

Componente Curricularibras

Carga Horéaria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre

Ementa

Representacdes Histéricas, cultura, identidade e comunidade surda. Politicas Publicas e Linguis
educado de Surdos. Libras: aspectos gramaticais. Praticas de compreenséao e producao de diadlogos e
Bibliografia Basica
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2004.
MORAIS, Carlos ED.; PLINSKI, Rejane R K.; MARTINS, Gabriel P. T C.; SZULCZEWSKI, Deise M. Lib
2019. Ebook. ISBN 9788595027305. Disponivel ¢

https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595027305/.

STROBEL, K. Cultura surda. Editora da ¢E®B

Bibliografia Complementar

ALMEIDA, E. C.; DUARTE, P. M. Atividades llustradas em Sinais da Libras. Editora Revinter, 2004.
CAPOVILLA, F. C. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilifgyen Brasileira de Sinais. Sdo Paulo: Edusp, |
GESSER, A.iab? Que lingua é essa? Crencas e preconceitos em torno da lingua de sinais e da realida
Séo Paulo: Parabola Editorial, 2009.

QUADROS, R. M. de.; KARNOPP, L. B. Lingua de Sinais Brasileira. Editora Artmed, 2004.

SKLIAR, C. (org). Atualidadesdacacao bilingue para surdos: processos e projetos pedagdgicos. 3ed.
Alegre: Mediacao, 2009.

Componente CurricularTépicos avancados em Ciéncia e Tecnologia de alimentos

Carga Horaria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre

Ementa

Temas deelevancia e atuais na area a serem ministrados pelo corpo docente e/ou convidados
Bibliografia Basica

SCHMITZ, Jeison F.; MELLO, Fernanda R D.; COSTA, Ana C. dos S.; et al. Inovacao e Tecnologia em
Grupo A, 2021. HBook. ISBN 9786556902272 Disponivel em;
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786556902272/.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Colab.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegi
2005. v.2.

ROSENTHAL, AMAURI. Tecnologia de Alimentos e Inovacamci@ed@erspectivas. Embrapa. 2008
Bibliografia Complementar

CAMPBELRLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 2bt&bk. HSBN
9788520448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.
COSTAN. M. B.; ROSA, C. de O(Hl.). Alimentos funcionais: componentes bioativos e efetivos fisiolég
Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

FARIA, J. de A. F. (Ed.). Probiéticos e prebidticos em alimentos: fundamentos e aplicacdes tecnoldg
Paulo: Varela2011.

FREITAS, S. M. de L. Alimentos com alegacgéo diet ou light: definicoes, legislacao e orientacoes para
Séo Paulo: Atheneu, 2006.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

Component CurricularMarketing

Carga Horaria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre

Ementa

Compreensao da importancia do marketing na gestdo das organizac6es incluindo as empresas alinm
Ferramentas mercadoldgicas adequadas para proporcionar afagib das necessidades e desejos
consumidores: geracéo de valor agregado. Estratégias de marketing pessoal.

Bibliografia Basica

KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary. Principios de Marketing. 15. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
KOTLER, PhilidELLER, Kevin Lane. Administracdo de Marketing. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice |
SCHIFFMAN, Leon; KANUK, Leslie l@amportamento do Consumidor. 9. ed. Rio deJaneiro: LCT,2009.

Bibliografia Complementar

NEVES, M. F.; CASTRO, L. Marketing e estratégia em agronegécios e alimentos. | Ed. Sdo Paulo: Atlas
DIAS, Sérgio Roberto, et al. Gestdo de Marketing. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

KOTLER, Philip, Hermawan; KARTAJAYAMageting 4.0 do tradicional ao digital. B&xtante, 2017.

LAS CASAS, Alexandre L. Marketing: conceitos, exercicios, casos. 9. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017. I
Naresh K. Pesquisa de Marketing: uma orientacéo aplicada. 7. ed. Porto Alegre: Bookman, 2013. NEVE
Fava.

Componente Curdular: Biotecnologia de Alimentos

Carga Horaria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre

Ementa

Elementos de microbiologia. Elementos da genética. Tecnologia do DNA recombinante. Orge
geneticamente modificados. Elementos da enzimologia. Proseb®tecnoldgicos: tipos de fermentaca
equipamentos. Tecnologia de alimentos fermentados. Bioconverséo.

Bibliografia Basica
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Blucher, 2021. {Book. ISBN 9786555061536. Disponivel €
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555061536/.

BORZANI, W. et al. (Coord)otecnologia industrial. Sdo Paulo: Bliicher, 2001. v. 1.

SCHMIDELL, W. et al. (Cooriptecnologia industrial. S&o Paulo: Biéct2001. v. 2, 150 p

Bibliografia Complementar

RIBEIRO, Bernardo. Microbiologia Industriahlimentos - Volume 2. Grupo GEN, 2018:b&ok. ISBN
9788595152151. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595152151/.

LIMA, U. de A. etla(Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Bliicher, 2001. v.3.

LINDNER, José Guilherme Prado Martin, Juliando de D. Microbiologia de alimentos fermentados.
Blucher, 2022. Hook. ISBN 9786555061338. Disponivel €
https://app.minhabibliote@.com.br/#/books/9786555061338/.

AQUARONE, Eugénio. Biotecnologia industrial: biotecnologia na producédo de alimentos. Editora Bluch
E-book. ISBN 9788521215202. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521215
ZAVALHIA diane S.; MARSON, Isabele Cristiana I.; RANGEL, Juliana O. Biotecnologia. Grupo-#gdk0]
ISBN 9788595026698. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595026698/.

Componente CurricularToxicologia de Alimentos

Carga Horda: 36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre
Ementa

Fundamentos e generalidades de toxicologia. Principais componentes toxicos ou potencialmente
encontrados naturalmente em alimentos formados pela acdo de agentes quimicos, fisicos e bi@o
residuos de substancias intencionalmente incorporadas em alimentos. Compostos toxicos de origem v
animal. Componentes téxicos formados no processamento de alimentos. Metais pesados. Prag
Contaminantes ambientais. Micotoxinas em alimentos.

Bibliografia Basica

CAMARGO, M.M. de A.; BATISTUZZO, J. A. de O.; (¥alY, Sundamentos de toxicologia. 4. ed. Sao Pt
Atheneu, 2014.

MAYER, L. Fundamentos de Bioquimica. Curitiba: Livro técnico, 2012. SHIBAMOTO, T.; BJELD/
Introdugdoa Toxicologia dos alimentos. 22 edicdo, Elevier, 2014

Bibliografia Complementar

KLAASSEN, Curtis D.; Ill., John B W. Fundamentos em Toxicologia de Casarett e Doull (Lange). Grupc
book. ISBN 9788580551327. Disponivel em: https://app.minhiabsich.com.br/#/books/9788580551327/.
COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004. G.
SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sao Paulo: |
MAHAN, L. K.; ESCESTUMP, Sylvia. Alimentos, nutricdo &dietoterapia. 11. ed. Sdo Paulo: Roca,
OLIVEIRA, F. A. de; OLIVERA, F. C. Toxicologia experimental de alimentos. Porto Alegre: Meridional, :

Componente CurricularAnalise Sensorial Experemtal

Carga Horaria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre
Ementa

Criacao do Painel de Provadores (tipos de painéis, selecao e treino de provadores, tipos de provas). Tr:
estatistico dos resultados da andlise sensorial. Praticas aplicademlise sensorial.

Bibliografia Basica

DUTCOSKY, S. D. Andlise Sensorial de Alimentos. 22 edi¢do revista e ampliada, Cole¢éo Exatas 4, Curi
Champagnat, 2007.

GULARTE, M.A. Manual de Andlise Sensorial de Alimentos. Pelotas: UFPel, 2002.

QUEIROZ, M.I; TREPTOW, R.O. Andlise sensorial para a avaliagdo da qualidade dos alimentos. Rio Gr:
2006

Bibliografia Complementar

CRESPO, A. A. Estatistica facil. 19 ed. Atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

FRANCO, M. R. B. Aroma e Sabor de Alimetemas atuais. Sdo Paulo, Varela, 2004.

MINIM, V. P. Rodrigues (Ed.). Analise Sensorial: Estudo com consumidores. 3 Ed. rev. e ampl. Vigose
2013.

CRUZ, Adriano. Quimica, Bioquimica, Andlise Sensorial e Nutricdo no Processamento de heitios.aupo
GEN, 2016. -Book. ISBN 9788595154049. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595154049/.

VENTURINI FILHO, W. G.(Coord). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010

Componente CurricularSemirarios

Carga Horaria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre
Ementa

A disciplina de seminarios se destina a oferecer aos alunos um espago de orientacao sistematica na estl
de seus relatérios de estagio visando a abordagem das normas refaxesderita e formatacao conform
Regulamento Préprio de Estagio do curso de Tecnologia em Alimentos.

Bibliografia Basica
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Brasil. Ministério da Educacédo. IFFAR. Regulamento de Estagio Curricular Supervisonado Obrigatorio
de Tecnologia em AlimengoInstituto Federal Farroupilh€ampusSanto Augusto, 2016.

BIANCHI, Anna Cecilia de M.; ALVARENGA, Marina; BIANCHI, Roberto. Manual De Ori&sachio
Supervisionado. Cengage Learning Brasil, 201zook. ISBN 9788522114047. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522114047/.

MEDEIROS, Joédo B.; TOMASI, Carolina. Redacao Técnica : elaboracéo de relatéricendifizios e técnicas
de normalizagéo textual: teses, dissertacdes, monografias, relatorios téaimitidficos eTCC, 22 edicdo. Grug
GEN, 2010. -Book. ISBN 9788522471461. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522471461/.

Bibliografia Complementar

SORDI, José Osvaldo D. Desenvolvimento de Projeto de Pesquisa, 1% edicao. EditoraBardtzaok. ISBN
9788547214975. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788547214975/.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. S&do Paulo: Atlas, 2010.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Técnicas de pesquisa: planejeementado de pesquisas, amostrage
e técnicas de pesquisa, elaboracéo, analise e interpretacédo de dados. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
MATIASPEREIRA, J. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
MINAYO, M. C. de ®rg). Pesquisa Social: teoria, criatividade e método. 30. ed. Petropolis: Vozes, 201,

Componente CurricularSeguranca Alimentar e Sustentabilidade

Carga Horaria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre

Ementa

Seguranca Alimentar. Expansdo daodeicdo. Politicas Puablicas: Experiéncia Brasileira e internaci
Segurancga alimentar e modelos de sustentabilidade.

Bibliografia Basica

AQUINO, A. M.; ASSIS, R. L. Agroecologia: principios e técnicas para uma agricultura organica st
Brasilia Embrapa Informacdes Tecnoldgicas, 2005.

DIAS, R. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2. ed. rev. e atual. S&o Paulo: A
NETO, Roberto G. Seguranca alimentar: da producéo agréria a protecdo do consumidor. Edit@a28aea
E-book. ISBN 9788502190023. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788502190
Bibliografia Complementar

AMARAL, A. A. do. Fundamentos de agroecologia. Curitiba: Livro Técnico, 2011.

ALMEIDA FILHO, N.; RAMOS, P. (o8gguranca Alimentar, Producdo Agricola e Desenvolvimento Territ
Campinas: Alinea, 2010.

PIMENTA, H. C. D. Gestdo ambiental. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

SILVA, C. O. et al. Seguranca Alimentar e Nutricional. 12 ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2016.

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico sanitario em servigos de alimentagéo. 7. ed. ¢
Varela, 2014.

Componente CurricularCadeia Produtiva de Fruticultura e Silvicultura

Carga Horaria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre

Ementa

Fruticultura e Silvicultura: importancia econdmica e social; Cadeia produtiva das principais espécies fru
florestais; No¢des de producdo de mudas e implantacdo de espécies frutiferas e florestais.

Bibliografia Basica

PENTEADO, S. R. Mahde fruticultura ecologica. 2. ed. Valinhos, SP: Via Organica, 2010. 240 p.
MORAN, E. F.; OSTROM, E. (Org.). Ecossistemas florestais: interacdeahueme. S&o Paulo: SENAC ¢
Paulo, Sdo Paulo: EDUSP, 2009. 544 p.

SIQUEIRA, D. L. Planejamento damgacdo de pomar. Vicosa: Aprenda Féacil Editora, 2000. 172 p.
Bibliografia Complementar

SOARES, J. M.; LEAO, P. C. S. A vitivinicultura nérisembrasileiro. Brasilia, DF: Embrapa Informa
Tecnolégica, 2009. 756 p.

GIOVANNINI, E. Manual de vittash. Porto Alegre: Bookman, 2013. 264 p.

RUSIN, Carine; OLIVEIRA, Gustavo S.; LISBOA, Heitor; et al. Fruticultura. Grupo Abc2G21.SBN
9786556902791. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786556902791/.
KOLLER, O. C. Citriaudt cultura de tangerineiras, tecnologia e producdo-péiheita industrializagdo. 1. ec
Porto Alegre: Rigel, 2009. 400 p.

SHUMACHER, M. V.; VIEIRA, M. Silvicultura do eucalipto no Brasil. Santa Maria: UFSM, 2015.

Componente CurricularTecnologia de é-colheita de Produtos Agricolas

Carga Horéaria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre

Ementa
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Estrutura mundial e brasileira de armazenagem de graos. Determinacdo do ponto de colheita: mét
técnicas de amostragem e equipamentos necessaridsrésaque afetam a colheita e a péslheita. Colheita:
tipos e técnicas e perdas. Péalheita: transporte, limpeza e secagem. Selecdo e classificacdo. Matul
embalagem, armazenagem e perdas. Legislacdo pertinente. Viabilidade econémica do benafician
armazenamento de graos e sementes.

Bibliografia Basica

COSTA, E. C. da. Secagem industrial. Sdo Paulo: Blucher, c2007.

NEVES, L. C. (Org.). Manualgdikeita da fruticultura brasileira. Londrina, PR: Eduel, 2009.

PUZZI, D. Abastecimento e armaagem de grédos. Campinas: Instituto Campineiro de Ensino Agricola, 2
Bibliografia Complementar

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A.BolRéga de frutas e hortalicas: glossario. Lavras, MG: Ed. UFLA, 2
KLUGE, R. A. Fisiologia e manejoqudi®ita de frutas de clima temperado. Pelotas: Ed. UFPel, 1997.
GAVA, A. J;; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. Gava. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacde
Nobel, 2009.

SILVA, A. Freitas da. Fundamentos de logistica. Curitiba: LiniooT@012.

UNGARO, M. R. G. Cultivo e processamento de girassol. Vicosa, MG: CPT, 2000.

Componente Curricularogistica

Carga Horaria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre

Ementa

Os conceitos, 0s objetivos e a trajetoria histérica das atiddalogisticas. O papel e a importancia
planejamento na logistica. Definicdo dos canais de distribuicdo. Gestao da cadeia de suprimentos e a
de valor ao cliente. Estudos e definicdes sobre a localizagdo das organizagbes. Compras. Gestéoede
Embalagem, armazenagem, movimentacédo e transporte. Logistica globalizada.

Bibliografia Basica

GIACOMELLI, Giancarlo; PIRES, Marcelo Ribas S. Logistica e Distribuicdo. Grupo Ao@Q16SEN
9788569726937. Disponivel em: https://app.minhabildicd.com.br/#/books/9788569726937/.

SILVA, A. F. da. Fundamentos de logistica. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

SILVA, A. T. da. Administracéo basica. 6. ed., rev. e atual. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, M. Fundamentos de agmdeios. 3. ed. rev., ampl. e atual. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

BALLOU, R. H. Logistica empresarial: transportes, administragdo de materiais e distribuicéo fisica. S
Atlas, 1993. DONATO, V. Logistisca verde: uma abordagem agti¢ental. Rio de Jeiro: Ciéncia Moderna
2008. MOURA, C. Gestéo de estoques: acdo e monitoramento na cadeia de logistica integrada. Rio di
Ciéncia Moderna, 2004.

PAOLESCHI, B. Logistica industrial integrada: do planejamento, producéo, custo e qualidade & S
cliente. 2. ed. S&o Paulo: Erica, 2011.

Componente Curriculainclusdo e Diversidade

Carga Horéria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre

Ementa

O cotidiano educacional, o contexto escolar, a diversidade e a escola inclusiva. Os caecéitegracao,
inclusao, excluséo, diversidade, pluralidade, igualdade e diferenca. Os processos de inclusdo e exclusé
regular de ensino. Acessibilidade. Pessoas com necessidades educacionais especificas. Dificul
aprendizagem. Tecnologiassistivas. Legislacao e politicas publicas em educac¢éo inclusiva no Brasil. R
de género e diversidade sexual. Perspectivas historico culturais e psicossociais da diversidade e das ¢
do ser humano. A populacédo brasileira, a historia e @auilAfrobrasileira e Indigena e o resgate d
contribui¢cdes nas areas social, econdmica e politica.

Bibliografia Basica

CARVALHO, R.E. Escola inclusiva: a reorganizacao do trabalho pedagdgico. 5. Ed. Mediacao: Porto Al
LODI, A. C. B.; LACERD. B. F (orgs.). Uma escola, duas linguas: letramento em lingua portuguesa e li
sinais nas etapas iniciais de escolarizagdo. Porto Alegre: Mediacéo, 2009. MATTOS, R. A. Historia e €L
brasileira. 1. Ed. Sdo Paulo: Contexto, 2007

Bibliogafia Complementar

FELTRIN, A. E. Inclusdo social na escola: quando a pedagogia se encontra com a diferenca. Sao Pau
2004. LOPES, A. L. Curriculo, escola e relagGesattiacs. In: Educacéo africanidades Brasil. dSECAEUNEB;
CEARFaculdae de Educacao. Brasilia. 2006. MATOS,C. (Orgs.).Ciéncia e incluséo social. Sdo Paulc
Margem, 2002. SASSAKI, R. Educacao profissional e emprego de pessoas com deficiéncia mental pelo
da incluséo. In: Apa®F. Trabalho e deficiéncia ntah perspectivas atuais. Brasilia: AHaE,2003. SASSAI
R. Inclusdo: Construindo uma Sociedade para Todos. Editora Wva. Brasilia, 2007

Componente CurricularTecnologia de fermentacfes

Carga Horaria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre

Ementa
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fermentagBes alimentares. Controle das fermentagfes em alimentos. Equipamentos fermentadores. Efe
alimentos. Conservacao dos alimentos peso das fermentacées. Utilizacdo da fermentacdo na produca
alimentos

Bibliografia Basica

AQUARONE, E. et al. (CoorBintecnologia industrial. Sdo Paulo: Bliicher, 2001. BORZANI, W. et al. (C
Biotecnologia industrial. S&o Paulo: Blicher, 2@QHMIDELL, W. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial
Paulo: Blucher, 2001.

Bibliografia Complementar

OLIVEIRA, Vanessa da G. Processos Biotecnoldgicos InduBnodiscdo de Bens de Consumo com 0 usc
Fungos e Bactérias. Editora Saraivapl® Ebook. ISBN 9788536520025. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536520025/.

SAGRILLO, Fernanda S.; DIAS, Flaviana Rodrigues F.; TOLENTINO, Nathalia Motta de C. Processos F
Biotecnologia.  Editora  Saraiva, 2015. -bdbk. ISBN  9788536530673.  Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536530673/.

COSTA, N. M. B. Biotecnologia e nutricdo: saiba como o DNA pode enriquecer os alimentos. S&o Pat
20083.

FARIA, J. de A. F. (Ed.). Probidticosebipticos em alimentos: fundamentos e aplica¢des tecnoldgicas.
Paulo: Varela, 2011.

ALTERTHUM, Flavio. Biotecnologia industrial: fundamentos. Editora Blucher, 2@@k. EISBN
9788521218975. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/book88521218975/.

Componente CurricularAnalise de Agua

Carga Horaria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre
Ementa

Importancia da agua na Agroindustria. Caracteristicas fisicas e quimicas das aguas de abastecimento
de amostragem e métatk de exames fisieguimicos e microbiolégicos das 4guas de abastecimento. Pac
de potabilidade. Praticas de laboratério.

Bibliografia Basica

ALMEIDAMURADIAN, L. B. de; PENTEADO, M. D¥igifancia sanitaria: topicos sobre a legislacdo e an:
de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

BRAGA, B. et al. Introducéo a engenharia ambiental: o desafio do desenvolvimento sustentavel. 2. ed. S
Pearson Prentice Hall, 2005. i

BITTENCOURT, Claudia; PAULA, Maria Aparecida Silva Derfta@denAgua e EfluentesFundamentos de
Saneamento Ambiental e Gestdo de Recursos Hidricos. Editora Saraiva,-B0ak. SBN 978853652177
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521770/.

Bibliografia Complementar

ANDRADEE. C. B. de. Quimica dos alimentos: a base da nutricdo. S0 Paulo: Varela, 2010.

BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003.

DA SILVA, Neusely; JUNQUEIRA, Valéria C A.; SILVEIRA, Neliane F. de A.; ALdetmdtatos de andlise
microbiolégica de alimentos e agua. Editora Blucher, 20150dk. ISBN 9788521212263. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521212263/.

RICHTER, Carlos A. Agua: Métodos e Tecnologia de Tratamento. Editdrer, BAD09. Eook. ISBN
9788521217244. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521217244/.

VON SPERLING, M. Introdugdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 3. ed. Ming
Departamento de Engenharia Sanitaria e Aental, 2005.

Componente CurricularAditivos e Coadjuvantes de Tecnologia

Carga Horaria36 h | Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre
Ementa

Classe funcional dos aditivos alimentares. Coadjuvantes de tecnologia de fabricacao. Conservacao dos
pelo uso de aditivos. Legislacéo brasileira.

Bibliografia Basica

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panifcagidarueri: Manole, 2009.

CAMPBELRBLATT, GeoffreyCiéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole, 201Book. ISBN
978852448458. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sao
20089.

Bibliografia Complementar

ALENCAR, N. de. Prgdo de embutidos: linguica pura frescal e pura defumada, calabresa, toscana,
defumada, lingui¢a de cabrito, paio e salaminho caseiro. Vigosa: CPT, 2008.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
FERREIRA, C. L. Producao de iogurte, bebida lactea, doce de leite e requeijao cremoso. Vigosa: CPT, !
OLIVEIRA, F. A. de; OLIVERA, Florencia Cladera. Toxicologia experimental de alimentos. Porto Alegre:
2010.

SALINAS, Rolando D. Alimentgaitricao: introducédo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002
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Componente Curriculamutricao Aplicada
Carga Horaria36 h

Ementa

Conceitos de alimentos, alimentagdo e nutricdo. Energia e nutrientegripdades, funcdes, fontes
biodisponibilidade, metabolismo intermediario, recomendacBes e necessidades. Agua e eletrélit
organismo. Aspectos anatbmicos e fisioldgicos do trato digestivo. Utilizacdo de tabelas de composicéo
dos alimentos. Metholismo energético: valor caldrico total (VCT), quilocalorias (kcal). Alimentos Funcior
Bibliografia Basica

CAMPBELL, M. K; TASKS, All (TBadquimica. Sdo Paulo: Thomson, 2007. 3v.

COSTA, N. M. B. ; ROSA, C. de O. B. (Ed.). Alimentos funcionp@entes bioativos e efeitos fisioldgicos. |
de Janeiro: Rubio, c2010.

DOS GOMES, Clarissa Emilia T.; SANTOS, Eliane Cristina. Nutricdo e Dietética. Editora Sarhivak 2(BEN
9788536521152. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.cam/books/9788536521152/.

Bibliografia Complementar

NOBREGA, Fernando José D. O que Vocé Quer Saber sobre Nutricdo: Perguntas e Respostas Comentz
Manole, 2014. Wbook. ISBN 9788520440216. Disponivel ¢
https://app.minhabiblioteca.com.br/#/lboks/9788520440216/.

RAMALHO, A. Alimentos e sua a¢ao terapéutica. Sao Paulo: Atheneu, 2009.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo: introdugdo & bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.
SANTOS, A. D. dos. Guia de saude e alimentos funcionais:aseay@s dos alimentos. Rio de Janeiro: Ciér
Moderna, 2010.

TIRAPEGUI, J. Nutrigdo fundamentos e aspectos atuais. 2. ed. S&o Paulo: Aheneu, 2006.

| Periodo Letivo3°, 5° ou 6° semestre

5 CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCACAO

Os itens a seguir descrevem, respectivamente, o @alpcente e técnico administrativo em educacdo,
necessarios para o funcionamento do curso, tomando por base o desenvolvimento simultdneo de uma turma para
cada periodo do curso. Nos itens abaixo, também estdo dispostas as atribuicbes da Coordenagéo, dto Curs

Colegiado de Curso, do Nucleo Docente Estruturante e as politicas de capacitacéo.

5.4 CorpoDocenteatuante nocurso
[ NO | Nome |

Formac3o | Titulacao/IES
Especialista em Informética
Aplicada a Educacédo/URtestre
1 em Educacéo nas
Ciéncias/UNIJUI
Doutor em Educacéo nas Ciéncias/
UNIJUI
Mestre em Ciéncia e Tecnologia de
5 Alimentos/ESALQ/USP

Aelson Aloir Santana Brum Doutor em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos /JUFRGS,

3 Mestre em Modelagem

Adao Caron Cambraia Bacharelado em Informéatica

Quimica Industrial

Alan Vicente Olrira

Amanda Caroline Martin

Carlos Cesar Wyr&pwski

Licenciatura em Matematica

Engenharia de Producéo e
Sistemas

Licenciatura em Quimica
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Matematica/ UNIJUI

Mestre em Ciéncia e Engenharia de
Materiais/lUDESC

Doutora em Ciéncia e Engenharia d
Materiais/lUDESC

Mestre em Fisica e Meio Ambien
te/lUFMT Doutor em
Quimica/UNESP
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10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

César Eduardo Stevens Kroetz

Cintia Guarienti

Cleber Joel Stews Kroetz

Cleitom José Richter

Edevandro Sabino da Silva

Eleonir Diniz

Felipe Prestes Kolosque

Inaiara Rosa de Oliveira

Janice Pinheiro Boeira

Juliani Natéalia dos Sad

Leidi Daiana Preichardt

Lessandro de Conti

Lidiane Cristine Walter

Marcia Adriana Rosmann

Bacharelado em Ciéncias
Contabeis

Engenharia de Alimentos

Ciéncias Contabeis

Licenciatura em Computacao

Licenciatura em Letras
habilitacdo
Portugués, Espanhol e Literaturz

Licenciatura em Ciéncias
Bioldgicas

Engenharia de Produgéo

Licenciatura em Ciéncias R
Habilitac&do Biologia

Licenciatura Plena em
Matematica

Licenciatura Plena em
Educacéo Especial

Quimica Industal de Alimentos

Agronomia

Agronomia

Pedagogia
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Especialista em Gestdo Empresaria
com énfase em Recursos Humanos
Mestre em Contabilidag/Fundacéo
Visconde de Caira

Doutor em Financas e
Contabilidade/Universidade de
Zaragoza

Mestre em Engenharia e Ciéncia de
Alimentos/FURG

Doutora em Ciéncia e Tecnologia
dos Alimentos/UFSM

Mestre em Ciéncias
Cont4beis/Universidade do Vale do
Rio dos Sinos

Especialista em Informética aplicads
na Educacao/IF Farroupilha

Mestre em Tecnologias
Educacionais em Reld#-SM

Especialista em Letras/URW
Mestre em Letras/URFW

Especialista em Educacéo
Ambiental/ UNNTER Mestre

em Programa de Pés

Graduacéao de Ciéncias Sociais em
Desenvolvimento Agricultura/UFRR,
Especialista em Docéncia do Ensing
Superior/UCAM

Mestre em Biologia Molecular/UnB
Doutora em Ciéncias da Saude/UnE
Especialista em
Matematica/lURCAMP

Mestre em Modelagem
Matematica/UNIJUI

Especialista em Educac¢éo Espegial
Déficit Cognitiva; Surdez/UFSM
Especialista em Docéncia em
Libras/UNINTESE

Mestre em Educacéo Profissional e
Tecnolégica/lUFSM

Especialista em Formacéao
Pedagodgica para Docentes da E P T
T/SEG

Mestre em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/lUFPEL

Doutora em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/lUFPEL

Mestre em Ciéncia do Solo/UFSM
Doutor em Ciéncia do Solo/UFSM
Mestre em Engenharia
Agricola/UFSM

Doutora em Engenharia
Agricola/UFSM

Especialista em Educacéo para a
Diversidade/UFRGS
Mestre em Educacdo/UPF
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21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

Marcia Fink

Marieli da Silva Marques

Mariléia Gollo de Moraes

Marlo Adriano Bison Pinto

Mauriceia Greici de Oliveira

Mauricio Cristiano Azevedo

Melissa dos Santos Oliveira

Ricardo Tadeu Paraginski

Simone Beatriz Nunes

Soni Pacheco de Moura

Tamara Angélica Brudna da Rose

Tatiane Timm Storch

Tiago Stefanelo e Silva

Vanderlei José Pettenon

Informatica

Licenciatura em Quimica
Bacharelado em Quimica
Industrial

Pedagogia

Agronomia

Bacharelado em Quimica
de Alimentos

Licenciatura em Filosofia

Engenhaia de Alimentos

Agronomia

Administracéo

Licenciatura Plena em Letras

Licenciatura em Letras
Portugués/Imglés

Bacharelado em Quimica de
Alimentos

Licenciatura Plena em
Matematica

Bacharelado em Ciéncias
Econbmicas
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Mestre em Educagéo nas
Ciéncias/UNIJUI

Especialista em Educacéo
Profissional Integrada a Educacéo
Basica na modalidade de EJA/
UFRGS

Mestre en Quimica/UFSM

Doutora em Quimica/UFSM
Especialista em Educacéo a Distanc
tecnologias Educacionais/ IFPR
Especialista em Educacéo Infantil e
Séries Iniciais/URI

Mestre em Educacdo/UFRGS Doutc
em Educacao reaCiéncias/

UNIJUI

Mestre em Agronomia/UFSM
Doutor em Agronomia/UFSM

Especialista em Didatica e Metodo
logia do Ensino SuperieAnhan
guera

Mestre em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/lUFPEL

Doutora em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/UFPEL

Mestre em Educacdo/UFSM

Doutor em Educac¢do/UFSM

Mestre em Engenharia e Ciéncia de
Alimentos/FURG

Doutora em Ciéncia e Engenharia d
Alimentos/FURG

Mestre em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos /UFPEL

Doutor em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos/UFPEL

Especialista em Marketing/UNIJUI
Mestre em
Desenvolvimento/UNIJUI

Mestre em Letras/UFSM
Especialista em
Interdisciplinariedade/FACIPAL
Mestre em Educacédo nas
Ciéncias/UNIJUI

Doutora em Educacéo nas
Ciéncias/UNIJUI

Mestre em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/lUFPEL

Doutora emCiéncia e Tecnologia de
Alimentos/UFPEL

Especialista em Matematica e
Fisica/CELER/FACISA
Mestre em Matemética/UFSM

Mestre em Plaajamento do
Desenvolvimento/UFPA
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- 5.5 AtribuicGes da Coordenacao de Curso

A Coordenacao do Curso de Tecnologia em Alimentos tem por fundamentos basicos, principios e atribuicdes
assessorar no planejamento, orientagdo, acompanhamento, implementacéo e avalmpfoposta pedagdgica da

instituicdo, bem como agir de forma que viabilize a operacionalizacdo das atividades curriculares, dentro dos

E 8 % principios da legalidade e da eticidade, e tendo como instrumento norteador o Regimento Geral e Estatutario do
% % § IFFar.
9 % ?:9 A Coordenacdo de Curso tem carater deliberativo, dentro dos limites das suas atribuicbes, e carater
% < (fnCU consultivo, em relacéo as demais instancias. Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagéo e aperfeicoamento
@ g do processo educativo e zelar pela coar@xecucao da politica educacional do IFFar, por meio do didlogo com a
% Direcéo de Ensino, Coordenacéo Geral de Ensino, NPI, corpo docente e discente, TAEs ligados ao ensino e Dire¢céo
O

de Graduacéo da PROEN. Seu trabalho deve ser orientado pelo Planodte Elabbrado anualmente.
Além das atribui¢cdes descritas anteriormente, a coordenacado de curso superior segue regulamento proprio

aprovado pelas instancias superiores do IFFar que deverdo nortear o trabalho dessa coordenacgéo.

5.6 Atribuicesdo Colegiado d€urso

O Colegiado de Curso é um 6rgao consultivo e deliberativo, permanente, para os assuntos de politica de
ensino, pesquisa e extensdo, em conformidade com as diretrizes da instituicio. E responsavel pela execucio
didaticopedagdgica, atuando no planejnto, acompanhamento e avaliacéo das atividades do curso.

Compete ao Colegiado de Curso:

| - analisar e encaminhar demandas de carater pedagdgico e administrativo, apresentada por docentes ou
estudantes, referentes ao desenvolvimento do curso, de acooto as normativas vigentes;

Il - realizar atividades que permitam a integragdo da agéo pedagogica do corpo docente e técnico no ambito
do curso;

IIl - acompanhar e discutir as metodologias de ensino e avaliagdo desenvolvidas no ambito do curso, com
vistas a realizacdo de encaminhamentos necessarios a sua constante melhoria;

IV - propor e avaliar projetos de ensino, pesquisa e extensédo desenvolvidos no &mbito do curso de acordo
com o seu PPC;

V-analisar as causas determinantes do baixo rendimento aseatvasédo dos estudantes do curso, quando
houver, e propor agdes para equacionar os problemas identificados;

VI- fazer cumprir a Organizacéo Didatieedagdgica do Curso, propondo reformulacdes e/ou atualizacdes
guando necessarias;

VII- aprovar e ap@r o desenvolvimento das disciplinas eletivas e optativas do curso; e

VIII- atender as demais atribuic8es previstas nos regulamentos institucionais.

O Colegiado do Curso de Tecnologia em Alimehtasstituido pelo Coordenador(a) Gairso; 580 do corpo
docente do curso, no minimo; um representante discente, eleito por seus pares; e um representante dos TAEs, com
atuacdo relacionada ao curso, eleito por seus pares.

As normas para o colegiado de curso se encontram aprovadas no ambito da Resolucdo CQ494pa21.
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O Ndcleo Docente Estruturante (NDE) € um 6rgédo consultivo e propositivo, responsavel pela concepcéo,
implantacédo e atualizacao dos PPCs superiores de graduacéo do IFFar.

Sao atribuicées do NDE:

| - contribuir paia a consolidacdo do perfil do egresso do curso;

Il - zelar pela integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino constantes no
curriculo;

Il - indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e exteogéndas de
necessidades da graduacao, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com as politicas relativas a area de
conhecimento do curso;

IV-zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos de graduagéao;

V-acomparhnar e avaliar o desenvolvimento do PPC, zelando pela sua integral execuc¢ao;

VI - propor alternativas tedricanetodolégicas que promovam a inovacao na sala de aula e a melhoria do
processo de ensino e aprendizagem;

VII - utilizar os resultados da autoavetdo institucional, especificamente no que diz respeito ao curso,
propondo meios de sanar as deficiéncias detectadas; e

VIII- acompanhar os resultados alcancados pelo curso nos diversos instrumentos de avaliacdo externa do
Sistema Nacional de Avaliagda Educacéo SuperioeSinaes, estabelecendo metas para melhorias.

O NDE deve ser constituido por, no minimo, cinco professores pertencentes ao corpo docente do curso,
escolhido por seus pares, dentre estes o(a) coordenador(a) do curso, que deve ser matobpara um mandato
de 2 anos. Nos cursos de Tecnologia, quando ndo houver entre os docentes um profissional da pedagogia para
compor o NDE, pode ser prevista a participacdo de um profissional do Setor de Assessoria Pedagdgico como membro
consultivo, gando o NDE julgar necessario.

A cada reconstituicdo do NDE, deve ser assegurada a permanéncia de, no minimo, 50% dos integrantes da
composicao anterior, de modo a assegurar a continuidade no processo de acompanhamento do curso.

As normas para o Nucleo Date Estruturante se encontram aprovadas no a&mbito da Resolugdo Consup n.°

049/2021.

5.8 Corpo Técnico Administrativo em Educacao
Os Técnicos Administrativos em Educacédo no IFFar tém o papel de auxiliar na articulacdo e desenvolvimento

das atividades adminisdtivas e pedagogisarelacionadas ao cursocom o objetivo de garantir o funcionamento e a

qualidade da oferta do ensino, pesquisa e extenséo na Instituicdo. Qd&RausSantoAugusto contacom:

N° Setores Técnicos Administrativos em Educacgao

1 Bibliotecaria, 1 Assistente de Alunos, 1 Auxilia

1 Biblioteca de Biblioteca

Coordenacao de Assisténcia Estudantil (CAE) g stasg]s(,)tggtes de Alunos, 1 Assistente Social, 1

Coordenacao de Aco@dirmativas(CAA) 1 Docente

2 Técnicas em Assuntos Educacionais, 2

Coordenacéo de Registrdsadémicos (CRA) Assistentes em Administracio

~ . x 2 Analistas de Tecnologia da Informacao, 1
Coordenacao de Tecnologia da Informacgéo (CTI) Técnico em Tecnologiagda Informagﬁg

o 01~ WN

Coordenacao de Extensao 1 Assistente i Administracao
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Setor de Estagio 1 Assistente em Administracao

1 Técnica de Laboratério de Biologia, 2 Técnica
de Laboratério de Quimica, 1 Técnica de
Laboratério de Alimentos, 1 Engentei@uimico,
4 Técnicos em Agropecuaria, 1 Engenheiro
Agrénomo, 1 Médico Veterinario

8 Laboratério de Ensino, Pesquisa, Extenséo e
Producéo (LEPEP)

1 Medico, 1 Odontodloga, 1 Psicéloga, 1

9 Setor de Sade Nutricionista, 1 Técnico em Enfermagem

10 Coordenacao de Apoio a Pessoas com Necessid

EspecificadCAPNE) 1 Awiliar em Administracéo, 1 docente

5.9 Politicas de capacitacdo de Docentes e Técnicos Administrativos em Educacao
A qualificacdo dos servidores é o principio basilar de toda instituicdo que prima pela oferta educacional

qualificada. O IFFar, para além dagspdes legais, estd comprometido com a promog¢éo da formagéo permanente,
da capacitacéo e da qualificacdo, alinhadas a sua Misséo, Viséo e Valores.-Bat@uodelificagcdo como o processo
de aprendizagem baseado em agdes de educacéo formal, por meioadl® gervidor constréi conhecimentos e
habilidades, tendo em vista o planejamento institucional e o desenvolvimento na carreira.
Com a finalidade de atender as demandas institucionais de qualificacdo dos servidores, as seguintes agdes
séo realizadas nofar:
Programa Institucional de Incentivo a Qualificacéo Profissional (Rjl@&)onibiliza auxilio em
trés modalidades: bolsa de estudo, auxitiensalidade e auxilideslocamento;
Programa Institucional de Incentivo & Qualificacdo Profissional emaPnag Especiais (PIIQPPE)
¢ tem o objetivo de promover a qualificacéo, em nivel de-g@luacacstricto sensyem areas prioritarias ao
desenvolvimento da instituicao, realizada em servico, em instituicbes de ensino conveniadas para MINTER e
DINTER.
Afastamento Integral para pégraduacacstricto sensw; sao destinadas vagas para afastamento

integral correspondentes a 10% (dez por cento) do quadro de servidores do IFFar, por categoria.

6 INSTALACOES FISICAS

O CampusSanto Augusto oferece aos estudantes @orso Superior de Tecnologia em Alimentos, uma
estrutura que proporciona o desenvolvimento cultural, social e de apoio & aprendizagem, necessarias ao

desenvolvimento curricular para a formacao geral e profissional, conforme descrito nos itens a seguir:

6.4 Biblioteca
O CampusSanto Augusto do IFFar opera com o sistema especializado de gerenciamento da biblioteca,

Pergamum possibilitando facil acesso acervo que esta organizado por areas de conhecimento, facilitando, assim, a
procura por titulos especificospim exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de abrangéncia
do curso.

A biblioteca oferece servigo de empréstimo, renovagdo e reserva de material, consultas informatizadas a
bases de dados e ao acervo virtual e fisico, orientacamgibfica e visitas orientadas. As normas de funcionamento

da biblioteca estéo dispostas em regulamento préprio.
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uma base de livros em Lingua Portugaidormada por um consdrcio onde estdo as principais editoras de livros
técnicos e cientificosO acervo atende a bibliografias de varios cursos do IFFar e é destinado a toda comunidade
académica, podendo ser acessado de qualquer computador, notetaim&t ou smartphoneconectado a Internet,

dentro ou fora da InstituicAdE necessario que o usuario tenha sido previamente cadastrad®engamum o
sistema de gerenciamento de acervo das bibliotecas do IRkam. de leituraonling também é possivel baixas

livros para leituraoffline.

6.5 Areas de ensino especificas
Descricéo Quantidade

Salas de aula com 40 carteiras, equipadas com projetor de multimidia, quadro b

T 4
e climatizag&o controlados por controle remoto.

Auditério com disponibilidade de 120gares, projetor multimidia, computador, ar
condicionado, sistema de som e microfones.

Biblioteca com oito cabines coletivas com mesas e cadeiras, duas salas de apo
cabines de estudo individuais com computador, 32 cabines de estudo individaai
cabines de estudo individuais adaptadas, uma brinquedoteca, area para leitura
lazer, 80 titulos/1.458 exemplares de periédicos impressos, 12.278 exemplares
livros impressos, 421 exemplares de outros materiais (CDs e DVDs de titulos
diversos), aceto em formato especial (Braille/sonoro), software e outras aplicacd
para leitura com baixa viséo, teclado virtual, banheiros adaptados, entrada/said:
dimensionamento, equipamento eletromecéanico (elevador), espaco adaptado pa
atendimento, mobiliaricadaptado, rampa de acesso com corrimao, sinalizacéo ta
visual, rede sem fio.
Prédio Administrativo I: Utilizado para alocagdo das areas da Direcao Geral, Dir
de Producéo Extenséo e Pesquisa, Diretoria de Planejamento e Desenvolvimer,
Institucional, Coordenacao de Tecnologia de Informacéo, Diretoria de Ensino, 1
Diretoria de Administracdo Coordenacdes de curso, Registros Académicos, Sal
Reunibes, Copa e Auditorio.

Prédio Administrativo Il: Utilizado para alocacéo das areas de Aima@rifa
Patriménio, de Gestédo de Frotas, garagem para veiculos oficiais e depdsitos de 1
almoxarifado e patriménio.

6.6 Laboratorios
6.6.1 Laborat6rios de uso geral

Descricdo Quantidade

LEPEP Informaticaequipado com 20 conjuntos de computadores coapacidade 5
de atendimento de 40 alunos simultaneamente.

Laboratorio de informética Movel: possui 60 notebooks (Windows 10 Home, 1
Processador Intel(R) Core(TMB305U CPU @ 2.00GHz, 4GB Memoria RAM, 1T
Disco Rigido).

LEPEP Multifuncional (Artes, dgeafia, Historia, Letras e Administracdo) p 1
realizacdo de aulas diferenciadas, confeccdo ou apresentacdo de trabalhos
espaco possui um quadro branco, um projetor, uma tela branca para projeca
mesas redondas para trabalhos em grupos, 42 itadestofadas, uma mesa com f
gavetas, uma bancada fixa com pia, cinco armarios altos com duas portas, trés al

67
» Projeto Pedagdgico de Curso SupedeGraduag@o| Tecnologia em Alimentos



ALIMENTOS

TECNOLOGIA EM
Campus Santo Auausto

baixos com duas portas, um exaustor, uma mapoteca e dois aparelhos
condicionado.

LEPEP Fisica e Matematiéaguipado com umupdro branco, uma bancada com p
e torneiras, quatro bancadas com tomadas, 40 banquetas, seis armarios, dois ap
de arcondicionado, quatro kits da CIDEPE [Unidade Mestra para Fisica Gerd
experimentos diversos nas areas de mecanica, termadiceé ondulatdria, optica
eletromagnetismo e fisica moderna, quatro geradores de Van der Graaf, quatro
de alimentacdo chaveadas, dez multimetros, um telescépio.

LEPEP Quimie&quipado com uma bancada fixa, duas bancadas fixas (com inst
elétrica, pias e saidas de gas), um quadro branco, trés armarios pequenos cd
gavetas, quatro armarios pequenos com duas portas, dois armarios grandes co
portas, 40 banquetas, duas centrifugas, um evaporador rotatério, dez agita
magnéticosuma balanga analitica, duas balangas seamaliticas, um banho maria
uma cuba de ultrassom, um espectrofotbmetro, uma estufa de secagem e evapag
dois pHmetros, um refrigerador combinado, duas bombas de vacuo, duas capq
exaustdo, uma camarascura, e dois acondicionados. Sala de Lavagemquipada
com uma bancada fixa com pia, dois armarios baixos com 2 portas, um deion
uma autoclave digital, uma estufa de secagem e evaporacao, um suporte para vi
e um destilador de agua.

6.6.2Laboratorios do Eixo de Producéo Alimenticia

Descricao

Qtde.

LEPEP Microbiologigequipado com um agitador de tubos vortex, um autoclave vertical
ar condicionado, dois balanca seamalitica com capacidade de 500g, um baimiaria com
seis divsbes, um camara de fluxo laminar vertical, um contador de coldnias digita
contador de col6nias digital, trés estufa para cultura bacterioldgica, um fornos-onctas,
um incubadora para dbo, um micro centrifuga, um microscapgstema de video, de
microscoépio biolégico, um microscopio estereoscoépio (lupa), dois refrigerador, um tel
acoplada ao microscépio

LEPEP Bromatologigquipado com um agitador magnético com aquecimento, um agit
magnético sem aquecimento, um ar condicionado, sdbalanca seranalitica, com
capacidade de 500g, um balanca analitica, com capacidade de 220g, um banho de ulf
um banho metabdlico, um banhmaria pequeno, dois bomba de vacuo, um bamharia
com seis bocas, um camara de uv comprimento de 365 ardbdois capela para exaust
de gases, um centrifuga para butirémetros, um centrifuga para tubos falcon de 15 e
um chuveiro e lav@lhos de emergéncia, um crioscépio, um deionizador de agua,
dessecador a vacuo, um destilador de agua, um destil de nitrogénio para analise (
proteina, um digestor em bloco aluminio macro kjedhal, um digestor em bloco aluminio
kjedhal, um digestor para fibra bruta, um espectrofotdmetrevis;, 19601100nm, dois estuf
de secagem e esterilizacdo, um evaphmarotativo a vacuo, um extrator de soxhlet para 9
amostras, dois forno tipo mufla, um frezer pequeno vertical para amostras, cinco mal
aquecimento para baldo de 250 ml, cinco manta de aquecimento para baldo de 500 1
medidor de ph, dois reatdmetro de brix de bancada, trés refratdmetro portatil, U
refrigerador
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LEPEP Tecnologia de Carnes e Derivag@agiipado com um ar condicionado, um bala
digital, um camara fixa frigorifica digital, um congelador horizontal de duas portas, um
de inox, dois moedor de carne boca, um refrigerador de inox duas portas, um serra fif
carne

LEPEP Tecnologia de Leite e Derivadegquipado com um ar condicionado, um cam
frigorifica, um desnatadeira100 I/h, dois fogao seis bocas alta p@ssum iogurteira a g4
¢ 501, um liras vertical e horizontal para separar queijo e soro, um mesa de inox, um
para enformar queijos, um pasteurizadgrl00 I, dois prensa pneumatica para queijo,

refrigerador, um seladora de potes, um tanque parbri@acdo de queijo inox 50 I, um
viscosimetro rotativo analégico

LEPEP Tecnologia de Frutas e Hortalicasquipado com um ar condicionado, U
despolpadora de frutas, um espremedor de frutas, um fatiador, ralador multifuncional
fogdo seis bocasilta pressdo, dois liquidificador industrial, dois mesa de inox,
refrigerador, um refrigerador de inox com 6 portas, um seladora de inox com pedal

LEPEP Cereais e Panificag&muipado com um balan¢a capacidade 20 kg, um bateq
industrial para paificagdo, um batedeira planetaria, um camara de crescimento, um cil
para panificacdo, um fogédo quatro bocas de baixa pressdo, um forno elétrico, um forng
industrial, um masseira rapida para panificacdo, um mesa inox, um -onckas, um
refrigerador

LEPEP Andlise Sensogatquipado com um ar condicionado, cinco cabines para an
sensorial

.7 Areas de esporte e convivéncia

Descricdo Quantidade
Academia equipada com equipamentos para realizar exercicios fisicos 1
Centro de convivénciaxelusiva para os alunos, equipada com televisdo, mesas 1
jogos, sofa, ar condicionado.
Ginésio de esportes com capacidade para 400 pessoas possuindo arquibancad 1
goleiras, 2 suportes e tabela para basquete, 1 sala de professor, 2 banheiro/ve
masculino e 2 banheiro/vestiario feminino.
Sala de musica, equipada com instrumentos musicais e aparelhagem de som. 1
Lancheria terceirizada. 1

6.8 Areas de atendimento ao discente

Descricao Quantidade
Ambulatério 1
Consultério odontologico 1
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Consulbrio médico

Sala de Atendimento psicopedagdgico

Sala da Coordenacéo de Assisténcia Estudantil

Sala da Coordenacao do Curso: equipada Ganinete de trabalho do coordenadd
espaco para reunides, microcomputador, mesa com gavetas, cadeira estofada
armario com chave, impressora, mesa para reunides e cadeiras estofadas.

Direcéo de Ensino: composta de com sala da coordenacao pedagdgica e sala |
direcao e coordenacéo de ensino

Sala ddNucleo de Ac¢des InclusivadNAPNE e NEABRIbssuindo material didatico e
especifico para o atendimento especializado ao educando com Necessidades
Educacionais Especiais.

Centro de registros académicos para atendimento da comunidade escolar cont
mesas, cadeiras, microcomputadores, ar condicionado, aoqie documentos.

Sala do Setor de Estagios para atendimento aos discentes

Refeitorio amplo com ar condicionado, 20 mesas com cadeiras giratorias e 14
assentos cada, 04 mesas para cadeirantes onde € servido os almogos e lanchd
alunos, preparadosom a supervisdo de uma nutricionista, e possui acomodaca
para 150 pessoas.
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8 ANEXOS

E § % 8.1 Resolugbes
< . .
o G § 8.1.1 Resolugéo n° 45 de 08 de outubro de 208Brovacéo do Plano do Curso Superior de Tecnologia
S % e em Alimentos da Uned de Santo Augusto.
00X §
)
9 o
3

5

O MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCAGAQ PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA DE BENTO GONCALVES
DIRECAO-GERAL

Resolugdo n® 045, de 08 de outubro de 2008,

A Presidente do Conselho Diretor do Centro Federal de Educagdo
Tecnolégica de Bento Gongalves/RS, no ugo das atribuigdes legais que |he
sao conferidas pela Portaria n® 700/07/MEC, RESOLVE:

APROVAR o Plano do Curso Superfor de Tecnologia em Alimentos
da Uned de Santo Augusto,

Bento Gongalves-RS, 08 de outubro de 2008.

7

\ Prof*. §LAUDIA SCHIEDECK SOARES DE SOUZA
\ Piretora-Geral CEFET/BG-RS
Port. 700/07T/MEC
Presidentg do Conselho Diretor
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-1.2 - Resolugéo n° 16/2014Autoriza PréReitoria de Ensino realizar adequacdes dos PPC

MINISTERIO DA EDUCAGAO )
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA M
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS n'mmmtwmm
Fone/FAX: (55) 3226 1603 n‘ \

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br
e ————
RESOLUCXO - AD REFERENDUM N° 16/2011

Autoriza a Pro-Reitoria de Ensino a realizar adequagdes
dos Projetos Pedagégicos de Curso, de acordo com as
Diretrizes Institucionais do Instituto Federal de Educacio,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha/RS

ALIMENTOS

TECNOLOGIA EM
Campus Santo Auausto

O Reitor Pro Tempore do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha/RS, no uso de suas atribuicées legais,

RESOLVE:

Art. 1° - AUTORIZAR a Pro-Reitoria de Ensino, por meio de sua Assessoria
Pedagogica e Diretorias de Ensino dos Campi do Instituto Federal farroupilha, a adequar
os Projetos Pedagoégicos de Curso, de acordo com as Diretrizes Institucionais do IF
FARROUPILHA.

Art. 2° As adequagdes que serdo realizadas, nos Projetos Pedagogicos de
Curso, néo implicardo em mudangas no perfil profissional e na matriz curricular, ja
aprovados pelo Conselho Superior e referem-se aos seguintes itens:

Capa — adequagdo as diretrizes institucionais;

Sumario - adequagao as diretrizes institucionais;

Justificativa - adequagéo as diretrizes institucionais;

Detalhamento - adequacio as diretrizes institucionais;

Requisitos de Acesso - adequacao as diretrizes institucionais;

Prética Profissional Integrada - sem altera¢ao do numero de horas;

Estagio Curricular - sem alteracao do niimero de horas;

Trabalho de Concluséo de Curso - sem alteragao do nimero de horas;

Praticas Interdisciplinares — sem alteracao do nimero de horas:

Atividades Complementares - sem alteracdo do numero de horas;

Ementario - melhoria da apresentagao e corregdes na linguagem;

Critérios e Procedimentos de Avaliacdo da Aprendizagem - adequagdo as
diretrizes institucionais;

Critérios de Aproveitamento e procedimentos de Avaliagao de Competéncias
Profissionais anteriormente Desenvolvidas - adequacéao as diretrizes institucionais;

Instalagbes, Equipamentos, Recursos Tecnolégicos e Biblioteca -
atualizacao de dados;

Pessoal Docente e Técnico - atualizacao de dados;

Expedicao de Diploma e Certificados - adequaco as diretrizes
institucionais.

Art. 3° Esta Resolugio entra em vigor na data de sua publicacéo.

Santa Maria, de abril de 2011.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO )
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA T
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA - o
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS m T5 F msTITuTO FEDERAL
Fone/FAX: (55) 3226 1603 ”:’-F o

E-Mail: gabreitoriaziffarroupilha.edu.br

Homologada pelo Conselho Superior na Reuniao Ordinaria do dia 02 de maio de

2011, Ata n® 03/2011

CONSELHEIROS:

s Motta de Souza

z dos %unha-ﬁo
‘,i(/lari >R s z
; =

o R. de Medeiros

Luiz AM rcellos

Luiz Fernando Ro sta

Adriano Arriel Saquetw

Claudio Adalberto Koller A/C
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Alimentos do IFFARCampusSA.

MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA .{':-',«l;
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA @ ‘;;] E
REITORIA ~+— -
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS 0 ) B wsrruro repera
Fone/FAX: (55) 3226 1603 P
E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br ey
\
RESOLUCAO - AD REFERENDUM N° 47/2011

Aprova as Adequacées do Projeto Pedagégico do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha - Campus Santo Augusto.

O Reitor Pro Tempore do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e

Tecnologia Farroupilha/RS, no uso de suas atribuigoes legais,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos e a forma dos anexos a esta
Resolugao, as adequacgées Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em

Alimentos do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha —
Campus Santo Augusto.

Art. 2° - Esta Resolugao entra em vigor na/data de sua publicacao.
(
Santa Maria, 23 de setembro de 2011. \

Carlos

,/l

‘PoRT. MEC 48/2009
l

» Projeto Pedagdgico de Curso SupedeGraduag@o| Tecnologia em Alimentos

76



TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

MINlSTERIO DA EDUCACAO
INS‘ITTUTOFEDERALDEW GMAET'EONOLOGIAFWLNA
REITORIA

Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS ..-msnnnonwm
Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br e i

\
RESOLUCAO N° 47 /2011

Homologada pelo Conselho Superior na Reunido Ordinaria do dia 07 de
novembro de 2011, Ata n® 07/2011.

CON%ELHEIRC}S

Carlos e i
/%RES‘ DENTE
el

Unes Motta de Souza _—

Alexan

osta Barzotto

-~ I/\ ) // ) ) -‘

Augusto Striéder Andressa do Cou to Vieira — NC
\ R,

Manane koﬁkigues olz Eva Eunice drigues

5

Crcscén‘é{o 0 Ramagem de Medeiros José Va Silva Gomes
- A &8 ,ﬁ,’ yav

José kﬁ lviLo Saldanha Silveira Sérgio Repato Rossi de Freitas
: C

Lérida Pivoto Pavanelo ;v Delcimat G alves,Borin

Luiz Anton o rcellos

Luiz Fernando a da Costa Adriano Arriel Saquet v '/Z,;"/r«':ﬁ\

Claudio Adalberto Koller- J¢
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-1.4 Memorando n° 35/2012 para o Gabinete da Reitoria solicitando a Resohet&eferendurde
aprovacao do PPC de Tecnologia de Alimentos

= o MINISTERIO DA EDUCAGAO
= SECAETARIA DF £ TEGNOLOGICA
g E g INSTITUTO FEDERAL DT £ TECNOLOGIA PARROUPILMA
6 o <:§( R Esmaralds, 430 - Fakes Mova - Camoli -97110:067 - Sares Mana - RS
9 =3 Fooe/FAX: (55) 3217 0625 Ems: prensino@iffarroupilha.edu.br
_I R —
05
8 2 Memorando n® 350/2012-PRENSINO Santa Maria/R8, 31 de outubro de 2012.
ol Q
{JEG Da: Pro-Reltoria de Ensino

Para: Gabinete da Rellora

Assunto: Solicitago de Resolugo Ad Referendun de aprovacio do Projedo Pedagégico
de Curso de Tecnologia de Alimentos

Ao cumprimenta-los, vimos através deste, solicitar Resolugao Ad Referendun para
awmclodoPro}mPeaaoéobodoCumodoTou\dogmunAIinomm.doCunpus
Santo Augusto, conforme PPC em anexo.

TMmMamdeeammdomoowuocumnoE-
MEC, & necessario que as caracteristicas do curso, de acorde com o PPC, sejam
listadas na referida resolugao, conforme sague abaixo

Denominaciio: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Tipo: Curso Superior de Tecnologla

Habilitagdo: Teendlogo em Allmentos

Modalidade: Presencial

Enderego: instituto Federal Farroupitha — Campus Santo Augusto localizado a
Rua Fabio Jodo Andoihe, n* 1100, Bairro Floresta, Santo Augusto/RS.

Turno de funcionamento: Noturno

Nimero de vagas autorizadas: 40

Carga horarla minima total: 2760 horas

Duragiio do curso: 07 periodos semestrais

Desde & agradecemos a compreensdo e colocamo-
quaisquer esclarecimentos.

Atenciosamente

e
————————
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-1.5 Resolucéo n° 55/2012Aprova adequedes no PPC do Curso de Tecnologia em Alimentos do IFFAR
- CampusSanto Augusto

) MINISTERIO DA EDUCACI\O
Swn e M SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA ®
wow e NSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
<t 3 @ REITORIA
6 5 >S5 Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 — Faixa Nova | ’(“i!lnlohi Santa Maria - RS INSTITUTO FEDERAL
< WA . Fone/FAX: (55) 3226 1603
O 2 o ’k&:;:‘ -—‘\i\é/
4 7 = E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br
238
O _
||_|_J a RESOLUCAO Ad Referendum N° 55/2012
Q
% Aprova adequacdes no Projeto
O

Pedagogico do Curso de Tecnologia

em Alimentos do Instituto Federal

Farroupilha - Campus Santo Augusto
O Reitor Pro Tempore do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e

Tecnologia Farroupilha/RS, no uso de suas atribuigées legais,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos do Anexo desta Resolucao, as
adequacdoes no Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha —
Campus Santo Augusto, o qual passa a ter as seguintes caracteristicas,
conforme o PPC aprovado:

Denominacgéo: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Tipo: Curso Superior de Tecnologia

Habilitagao: Tecnologo em Alimentos

Modalidade: Presencial

Endereco: Instituto Federal Farroupilha — Campus Santo Augusto
localizado a Rua Fabio Joao Andolhe, n° 1100, Bairro Floresta, Santo
Augusto/RS.

Turno de funcionamento: Noturno

Namero de vagas autorizadas: 40

Carga horiria minima total: 2760 horas

Duracdo do curso: 07 periodos semestrais

Dé-se ciéncia, publique-se e cumpra-se.
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-1.6 Resolucéo n° 046/2013 Aprova a convalidagéo dos cursos criados pelo Centro Federal de Educagéo
Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul, pelo Centro Federal de Educacdddieante Bento Gongalves e
pela Escola Agrotécnica Federal do Alegrete, que continuaram a ser ofertados pelo IFFAR.

MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA ‘

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603

N E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br
[ e —————
\\
RESOLUCAO N° 046/2013

INSTITUTO FEDERAL

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

TECNOLOGIA EM

APROVAR a convalidacio dos cursos
criados pelo Centro Federal de Educacio
Tecnolégica de Sao Vicente do Sul, pelo
Centro Federal de Educacdo 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 Educacao, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha, RS, no uso de suas atribuicées legais, com a aprovacao do Conselho
Superior, nos termos da Ata n° 06/2013 da 1* Reunido 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
Educacao Tecnolégica de Sao 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 Informitica, Concomitancia Externa e Subsequente -
Campus Alegrete

Aprovar a convalidagao do Curso Técnico em Informatica, Concomitancia
Externa e Subsequente, autorizado pela Resolugao 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. &
\ v
@ 4 ]f

£
A

A anb
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TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA '
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603
E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

INSTITUTO FEDERAL

e ——————————— ]
- Curso Técnico em Manutencdo e Suporte em Informatica, na modalidade
PROEJA - Campus Alegrete

Aprovar a convalidagao do Curso Técnico em Manutencdo 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 convalidacio do Curso Técnico em Informatica, Integrado,
autorizado pela Resolugao 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 Resolugao 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 convalidagao do Curso Técnico em Agroindustria, modalidade
PROEJA, autorizado pela Resolugao n° 25/2008 do Conselho Diretor da Escola

Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado no Instituto Federal

",3('& @ : '
w A b Sy |
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ALIMENTOS

TECNOLOGIA EM
Campus Santo Auausto

MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA .
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 ~ Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS INSTITUTO FEDERAL
Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitoriawiffarroupilha.edu.br

de Educacéo, 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 convalidagdao 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 Agropecuiria, Subsequente — Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidacao do Curso Técnico em Agropecuaria, Subsequente,
aprovado pela Resolucao n°® 027/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacéo 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 Educacéao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado - Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidagao do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
aprovado Resolucao n® 027/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educagao 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 Farroupilha, em face da Lei 1 1.892/2008.

X LJ‘( (/ j{
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- Curso Técnico em Alimentos, Subsequente — Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidacio do Curso Técnico em Alimentos, Subsequente,
aprovado pela Resolugao n°® 037/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacao Tecnologica de Sao Vicente do Sul que
continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do Instituto Federal de

Educacao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, em face da Lei 1 1.892/2008.

- Curso Técnico em Informatica, modalidade PROEJA - Campus Jilio de
Castilhos

Aprovar a convalidagdo do Curso Técnico em Informatica, modalidade
PROEJA, aprovado pela Res. n° 015/2006, de 21 de dezembro de 2006,
constante na Ata n° 28 de 2006, do Conselho Diretor do Centro Federal de
Educacao Tecnolégica de Sao Vicente do Sul que continuou a ser ofertado no

Campus Julio de Castilhos do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Secretariado, Subsequente - Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Secretariado, Subsequente,
aprovado pela Resolugao N° 006/2006, de 29 de setembro de 2006, constante na
Ata n° 25/2006, do Conselho Diretor do Centro Federal de Educacao Tecnologica
de Sao Vicente do Sul que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos

do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 1 1.892/2008.
- Curso de Licenciatura em Matematica - Campus Jilio de Castilhos
Aprovar a convalidagdao do Curso de Licenciatura em Matematica, aprovado

pela Resolucao 022/2008, de 14 de novembro de 2008, do Conselho Diretor do

Centro Federal de Educacéo e Tecnologia de Sao Vicente do Sul, que continuou a

N X6
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA .
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REITORIA
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ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do Instituto Federal Farroupilha, em
face da Lei 11.892/2008.

- Curso Técnico em Administracao, Integrado - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalida¢do do Curso Técnico em Administragao, Integrado, aprovado
pela Resolugao n® 001, de 20 de fevereiro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educagao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso Técnico em Agropecudria Integrado - Cimpus Santo Augusto

Aprovar a convalidacao do Curso Técnico em Agropecuaria Integrado, aprovado
pela Resolugao n°® 043 de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educagao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da
Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.

- Curso Técnico em Alimentos, Integrado — Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidacao do Curso Técnico em Alimentos, Integrado, aprovado
pela Resolucao n°® 044, de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 20009.
- Curso Técnico em Informatica, Integrado - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidacido do Curso Técnico em Informatica, Integrado,

aprovado pela Resolucao n°® 042, de 08 de outybro de 2008, do Conselho Diretor

W 4//\\ Z ;l)/g; %ﬂf(
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA .
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
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E-Mail: gabreitoriawiffarroupilha.edu.br

INSTITUTO FEDERAL

Ao Centro Federal Ao o e e ——————
do Centro Federal de Educacao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou
a ser ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em

face da Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso Superior de Tecnologia em Agronegécio - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidagao do Curso Superior de Tecnologia em Agronegécio,
aprovado pelo Ad Referendum n°® 026, de 24 de julho de 2008, e Resolucio n°
029, de 01 de agosto de 2008, do Conselho Diretor do Centro Federal de
Educacao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser ofertado no
Campus Santo Augusto do Instituto Federal de Farroupilha, em face da Lei

11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso de Licenciatura em Computacio - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidag¢dao do Curso de Licenciatura em Computacao, aprovado
pela Resolucao n° 017, de 26 de junho de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacao e Tecnologia de Bento Gongcalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.

- Curso Técnico de Operacées Comerciais, modalidade PROEJA - Campus
Santo Augusto

Aprovar a convalidaciao do Curso Técnico em Operagoes Comerciais,
modalidade PROEJA, aprovado pela Resolugao n® 001, de 20 fevereiro de 2008,
do Conselho Diretor do Centro Federal de Educagao e Tecnologia de Bento
Gongalves, que continuou a ser ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto

Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de
janeiro de 2009. &
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ALIMENTOS
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA .
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS INSTITUTO FEDERAL
Fone/FAX: (55) 3226 1603
E-Mail: reitoria@iffarrou du.br

- Curso Superior de Tecnologia de Alimentos — Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidacao do Curso de Licenciatura em Computacao, aprovado
pela Resolucao n® 045, de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacdao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da
Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 20009.

- Curso Técnico em Agricultura, Subsequente —- Campus Sédo Vicente do Sul

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agricultura, Subsequente,
aprovado pela Portaria SEMTEC n° 30, de 21 de marc¢o de 2000, Reconhecido
pela Portaria n° 219, de 11 de novembro de 2003, para o Centro Federal de
Educacéo e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser ofertado no

Campus Sao Vicente do Sul do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

Art. 2° - Revogam-se todas as disposicoes em contrario.

Art. 3° - Esta Resolucéo entra em vigor na data de sua publicacéo.

Carla Comerlato Jardim

PRESIDENTE CONSELHO SUPERIOR

CONSELHEIROS:

Joao Carlos de Carvalho e Silva Ribeiro BentoAlvenir Dornelles de Lima
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INSTITUTO FEDERAL
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8.1.7 Resolugéo n° 036/2013 Homologacao da ResoldghBeferendum® 55/2012

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA .
NSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

INSTITUTO FEDERAL

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

TECNOLOGIA EM

RESOLUCAO N° 036/2013
Homologada pelo Conselho Superior na 1* Reuniio Especial do

dia 20 de junho de 2013, Ata n° 06/2013, que referenda a

Resolucdao Ad Referendum N° 55/2012.

Carla CpmerlatolJardim
PRESIDENTE CONSELHO SUPERIOR

CONSELHEIROS:

RN
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-1.8 Portaria n° 575e 02 de outubro de 2014 Reconhecimento do curso

ALIMENTOS

TECNOLOGIA EM
Campus Santo Auausto

PORTARIA N* 575 DE 02 de outubro de 2014.

A SECRETARIA DE REGULAGAO E SUPERVISAO DA EDUCACAO SUPERIOR, no uso da atribuigdo que
lIhe confere pelo Decreto n® 7.690, de 2 de margo de 2012, alterado pelo Decreto n? 8.066, de 7 de Agosto de
2013, e tendo em vista o Decreto n® 5.773, de 9 de maio de 2006 e suas alteracoes, a Portaria Normativa n?® 40,
de 12 de dezembro de 2007, republicada em 29 de dezembro de 2010, a Portaria Normativa n? 01, de 25 de

Janeiro de 2013, ambas do Ministério da Educacéo, e considerando o disposto nos processos e-MEC, listados na

planilha anexa,

RESOLVE:

Art. 19 Ficam reconhecidos 0s cursos superiores de graduacao constantes da tabela do Anexo desta
Portaria, ministrados pelas Instituicées de Educacgdo Superior citadas, nos termos do disposto no art. 10, do
Decreto n® 5.773, de 2006.

Paragrafo unico. O reconhecimento a que se refere esta Portaria é valido exclusivamente para o curso
ofertado nos enderecos citados na tabela constante do Anexo desta Portaria.

Art. 2° Nos termos do art. 10, §7°, do Decreto n® 5.773, de 2006, o reconhecimento a que se refere esta
Portaria é valido até o ciclo avaliativo seguinte.

Art. 3?2 Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacao.

MARTA WENDEL ABRAMO
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ANEXO (Reconhecimento de Cursos)

- N* vagas
N'| d:l :;9:8':. totals (Mantida Mantenedora E“:"" de funcionamento
anuais e
= 8 % 1 | 201306135 [ENFERMAGEM P }_‘S&iﬁ”&:‘“ UNIVERSIDADE FEDERAL DA |RODOVIA SC 459, KM 2, $/N,
';'(J P 3 Bacharelada) 4 e FRONTEIRA SUL - UFFS RURAL. CHAPECO/SC
S =8 e — -
562 s R L T Seyer——
os 2 | 201306404 ABEILS 100 (cem) . . e "AMARA. 16, LAGOA NOVA,
O=o¢ l DO RIO GRANDE DO |RENOVADO Sparpet
o2 € Bacharelado NORTE JETIVO-ASSUPERO !
> < &)u Jcs VENIDA DR. OSCAR DE
. SRONEGOCIO SNTRO INSTITUICAO UNIVERSITARIA [MOURA LACERDA, 1520,
8 % 3 | 201306747 Lo malégico) e ‘.“Em"" MOURA LACERDA M INDEPENDENCIA ,
= o RIBEIRAO PRETO/SP
S o INRATETURA 8 240 leAcULDADE RUY ABEP - ACADEMIA BAIANA DE o, 1\ eSPIRITO SANTO, 575,
@ 4 | 201306872 Jussanismo (duzentas e [FACLLON ENSINO PESQUISA E PTTUBA, SALNRDORES
(@) Bacharelada) quarenta) EXTENSAO LTDA
o UNIVERSIDADE o VENIDA EDMUNDO
5 | 201306062 [QUIMICA - 30 (rinta) |FEDERAL DA RONTEIRA SUL - Urre " JGAIEVSKL, 1000, RODOVIA
_clet FRONTEIRA SUL ] STADUAL, REALEZA/PR
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! Atons MARKETING 300 ooy > ‘ane B A A ot e, e JRUA TRES RIOS, 362, BOM
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Licenchatues) TECNOLOGIA TECNOLOGIA CATARINENSE BRIO/SC
CATARINENSE
SESTAO DA ” e
10 | 201306052 [TECNOLOGIA DA | 120 (cento e uNivERSIDADE [CENTRO DE ESTUDOS o Chn e e
i “AO vinte)  JPOSITIVO SUPERIORES POSITIVO LTDA B3 < O A
ecaolégico) BA, AT
ENGENHARIA DE EACULDADE MAX | INSTITUTO DE ENSINO VENIDA NOVE DE
11 | 201306515 |PRODUCAD 80 (oitenta) [ENCLLIADE S SUPERIOR DE INDAATUBA  |DEZEMBRO, 460, JARDIM
Bacharelada) LTDA PEDROSO, INDAIATUBA/SP
: R VENIDA SBRIGADELRO
IMICA < UNIVERSIDADE T oo D
g P . B 86 (oitenta e [ Wi pE |UNIVERSIDADE FEDERAL DO [TROMPOWSKY, S/N, CIDADE
=l e eminin RIO DE JANEIRO UNIVERSITARIA, ILHA DO
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: . FOTOGRAFIA 30 NIVERSIDADE PAULISTA DE ENSINO KBTIV ARPEAPRID
13 | 20130602 frPOREE) (duzentas e [LHIVEEOE i IASSETTL, 577, VILA
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" — VENIDA JOAD NAVES DE
SESTAO DA UNIVERSIDADE o e S
14 | 201305742 finFoRMAGAO B0 (oitenta) |FEDERAL DE i g il i oy
Bacharelado) UBERLANDIA RIAN SOONICA,
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VENIDA PREFEITO
15 | 201306006 [NUTRIGAO 200 |FAcuLDADE CENTRO DE ESTUDOS 111 RTO MOURA, 12632,
Bacharelado) (duzentas) JCIENCIAS DAVIDA  |MILLENIUM LTDA DISTRITO INDUSTRIAL, SETE
LAGOAS/MG
FUNDAGAD [AVENIDA JOSE DE SA
: . FUNDACAO UNIVERSIDADE o s "
EDUCAGAO FISICA UNIVERSIDADE . RSIDY MANICOBA, SN, CAMPUS
16 | 201305770 Ly o enciatura) 40 (quarentalleg neRAL DO VALE ErANCiSey) VALEDOSAO JuNIVERSITARIO, CENTRO,
SAO FRANCISCO RANCISC PETROLINA/PE
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ANEXO (Reconhecimento de Cursos)

. N* vagas
0 O N'de] R I Endereco de funcionamento
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> = 3 anuals urso
<=3 RUA PROFESSOR PEDRO
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Z <8 3ESTAO DE
U) — . oM . o
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ecaslig UNDIALSP
T INSTITUTO DE ENSINO VENIDA NOVE DE
21 | 201306517 80 (oitenta) [pACULOADE MAX  lSUPERIOR DE INDMATUBA  |DEZEMBRO, 460, JARDIM
LTDA PEDROSO, INDAIATUBA/SP
INSTITUTO FEDERAL
DE EDUCACAO INSTITUTO FEDERAL DE FABIO JOAD ANDOLHE, 1100,
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Portaria o 575, de 02 de outubro de 2014
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-1.9 Resolucéo n° 165 de 28 de novembro de 2014 Aprova o ajuste curricular do PPC do Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos do IFFARRmMpusSA.

=>0n g
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85 <

= O
0FE MINISTERIO DA EDUCAGAO
Z g INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ, CIENCIAE TECNOLOGIA FARROUPILHA
O REITORIA
T
-

8 RESOLUGAO CONSUP N° 405 12014, DE 28 DE NOVEMBRO DE 2014,

Aprova o ajuste curricular do Projeto Pedagdgico do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, do
Campus Santo Augusto, do Instituto Federal de
Educacio, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educagso, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuicbes legais e regimentais, tendo em vista as disposicdes
contidas no Artigo 9° do Estatuto do IF Farroupilha, com a aprovagio do Conselho Superior, nos termos da
Ata n°® 006/2014, da 4* Reunio Ordinaria do Conselho, realizada em 28 de novembro de 2014,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos e a forma das informagdes constantes nesta Resolugéo, o ajuste curricular
do Projeto Pedagégico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, do Campus Santo Augusto, do
Instituto Federal de Educago, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, o qual passa a ter as seguintes
caracteristicas, conforme o Projeto Pedagégico do Curso aprovado:

Denominagao do Curso: Tecnologia em Alimentos

Grau: Tecnologia

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnolégico: Produgso Alimenticia

Ato de Criagdo do curso: Autorizado pela Resolugdo n° 045, do Conselho Diretor, CEFET - Bento
Gongalves, de 08 de outubro de 2008, Aprovada a convalidag&o para oferta de curso pelo Instituto Federal

Farroupilha, pela Resolugio n° 46, do Conselho Superior, de 20 de junho de 2013.
Quantidade de Vagas: 30

Turno de oferta: Noturno

Regime Letivo: Semestral

Regime de Matricula: por componente curricular

Carga horaria total do curso: 2600 horas

Carga horiria de estagio: 200 horas

Carga horaria de ACC: 240 horas

Tempo de duragéo do Curso: 6 semestres (3 anos)

Tempo maximo para Integralizagio Curricular: 10 semestres (5 anos)
Periodicidade de oferta: Anual

Local de Funcionamento: Campus Santo Augusto. Rua Fabio Jodo Andolhe, 1100 — Bairro Floresta, Santo
Augusto, RS.
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TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

MINISTERIO DA EDUCAGCAO
INSTITUTO FEDERAL DE UCA(;AO. CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

Matriz Curricular
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TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO. CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

Disciplinas do Nucleo Articulador
| Disciplinas do Nicleo Comum

Disciplinas do Nucleo Complementar

Estégio Curricular
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TECNOLOGIA EM

ALIMENTOS

Campus Santo Auausto

MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA

Art. 2° - O Projeto Pedagégico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, do Campus Santo Augusto,
do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, aprovado por esta Resolugdo, sera
oficialmente publicado pela Pré-Reitoria de Ensino no site institucional.

Art. 3° - Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagao.

Santa Maria, 28 de novembro de 2014.
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-1.10 Portaria n° 658 de setembrde 2018- Renovagao do reconhecimento do Curso

ALIMENTOS

TECNOLOGIA EM
Campus Santo Auausto
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