PROJETO PEDAGOGICO DOS CURSOS TECNICOS

INSTITUTO FED
GOIANO

RAL

Projeto Pedagogico de
Curso Técnico em
Alimentos na Forma
Concomitante - Modalidade

a Distancia

BN INSTITUTO FEDERAL
BE Goiano




MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAGCAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO
COORDENACAO DE EDUCACAO A DISTANCIA
CAMPUS MORRINHOS

Michel Miguel Elias Temer
Presidente da Republica

Mendonga Bezerra Filho
Ministro da Educagéo

Eline Neves Braga Nascimento
Secretéria da Educacao Profissional e Tecnologica

Vicente Pereira de Almeida
Reitor

Fabiano Guimaraes Silva
Pro-Reitor de Pesquisa, Pos-Graduacéo e
Inovacgéo

Elias de Padua Monteiro
Pr6-Reitor de Desenvolvimento Institucional

Sebastido Nunes da Rosa Filho
Pré6-Reitor de Extensédo

Virgilio José Tavira Erthal
Pré-Reitor de Ensino

Claudecir Goncgales
Pro-Reitor de Administracéo

Vivian de Faria Caixeta Monteiro
Diretora de Desenvolvimento de Ensino

Joseany Rodrigues Cruz
Coordenadora de Educacgéo a Distancia

Claudio Virote
Coordenador Geral de Ensino Médio e Técnico

Gilberto Silvério da Silva
Diretor Geral Campus Morrinhos

Luciano Carlos Ribeiro da Silva
Diretor de Ensino Campus Morrinhos

Rodrigo Borges de Andrade
Gerente da Educacéo Profissional Técnica de
Nivel Médio Campus Morrinhos

Ana Paula Stort Fernandes
Coordenadora dos Cursos Técnicos em
Alimentos Campus Morrinhos



Alimentos
Concomitante

1 Regulamentacgao geral.......
2 Contextualizagao..............
2.1 Apresentagao.........cc.....
2.2 Histdrico da instituigao ..
2.3 Justificativa ...................
2.4 Nome do curso...............
2.5 Area do conhecimento...
2.6 Eixo tecnolédgico ............
2.7 Nivel ccceeeereiiiiininnenennnnnee
2.8FOrma ....cccceveuirennirennnnns
2.9 Modalidade...................
2.10 Carga horaria total.......

2.11 Duragao do curso.........

SUMARIO

2.12 Tempo de integralizacdo ........cccceeereeennnnnnens

2.13 Habilitagdo...................
2.13.1 Certificacao Parcial ...
2.14 Periodicidade da oferta
2.15Turno ...eeeeevereennninennns
2.16 Quantidade de vagas ...

2.17 Requisitos de acesso....

2.18 Requisitos de conclusao.........ccccceeeeeeennnnnnees

2.19 Local de funcionamento.......cccoeeereerrennrnnnnn

2.20 Organizagao curricular.
2.21 Objetivos.....cccceuuuennneee.
2.21.1 Geral ......ccoereeeeeanneee.
2.21.2 Especificos................

2.22 Metodologias e estratégias de ensino-

aprendizagem........ccc.cc.......
2.23 Perfil Profissional.........
2.24 Matriz curricular..........

2.24.1 Do ensino a distancia

g

3 11 110 - T PR 11
3.1 DisCiplinas ..c..ccoiieeniiiinnniiniinnniininnnneniennnn, 11
LN NV [F-Tof: 1o RN 18
4.1 Avaliacao do processo ensino-aprendizagem

....................................................................... 18
4.2 Conclusdo do curso (certificados e diplomas)

....................................................................... 19
4.3 Avaliacao da qualidade do curso................ 19
5 Coordenacgdo Pedagdgica do Curso ............... 20
5.1 Coordenacan.....cccceeeurrenereenncrenncrennerensennnns 20
6 Infraestrutura institucional.........cccccceeeeeeeeees 20
6.1 Sala de Professores.......ccccceeeeeeeeenenenenenenens 20
6.2Salade Aula .......ccceeeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinieeeeees 20
6.4 Sala de coordenacao.........cccceeerreeencrnennnnens 20

6.5 Laboratorios a serem utilizados no curso.... 20
6.6 Biblioteca.....coevuuieniieeiieireiereiernreereerneen. 21

6.7 Atendimento a pessoas com deficiéncia (PcD)

....................................................................... 22
6.8 Recursos Audiovisuais ........cceeeeeueeiieiinenenes 22
6.9 Areas de lazer, circulagdo e convivéncia ..... 22
6.10 Assisténcia estudantil ..........cccceeeeveeeeennnes 22

7.1 Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA).. 23

7.2 Sistema Académico-Administrativo............ 23
8 Planejamento de ENsSino .......ccccevvieeencrrennnnnns 23
8.1 Planos de ENSiNO ......ccceeeeieeeeeieeeneeenenenennnens 23
9 EMBASAMENTO LEGAL........ccccorvunirinnrennnnnnns 23
9.1 Documentos da Legislagao Nacional........... 24
9.2 Normativas Institucionais ..............ccoereeeeeee 24
10 Referéncias .......ccceeveviiiiiniiiniiiiininininininininnn, 24



1 Regulamentacao geral

Este documento toma como base as legislagGes
vigentes para as instituicées educacionais e sistemas de
ensino, a luz das altera¢bes introduzidas na Lei de
Diretrizes e Bases da Educa¢do Nacional (LDBEN n2
9.394/1996) pelas Leis de n? 11.741/2008 e de n?
13.415/2017, no tocante a Educagdo Profissional,
Cientifica e Tecnoldgica (EPCT), com foco na Educacgdo
Profissional Técnica de Nivel Médio e na Formagdo
Técnica e Profissional.

A oferta de cursos Técnicos de Nivel Médio
deverd obedecer ao disposto na Lei n? 9.394, de 20 de
dezembro de 1996, no Decreto n2 5.154, de 23 de julho
de 2004, no Decreto no 5.840, de 14 de julho de 2006,
na Resolugdo CNE/CEB n. 1, de 5 de dezembro de 2014,
com Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT), 32
edicdo de 2016, Resolugdo CNE/CEB n. 6, de 20 de
setembro de 2012, legislagdes pertinentes, nas demais
normas  especificas, expedidas pelos drgdos
competentes bem como o Regulamento dos Cursos
Técnicos do IF Goiano e demais normas institucionais
atinentes.

2 Contextualizagao
2.1 Apresentacao

O presente documento constitui-se do projeto
pedagdgico do Curso Técnico de Nivel Médio em
Alimentos, na forma Concomitante ao Ensino Médio, a
distancia, referente ao eixo tecnolégico Recursos
Naturais, do Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos. Este
projeto pedagogico de curso se propde a contextualizar
e definir as diretrizes pedagdgicas para o respectivo
curso técnico de nivel médio para o Instituto Federal
Goiano Campus Morrinhos, destinado a estudantes que
estejam cursando o ensino médio, a partir do 12 ano.

O projeto deste curso consolida-se em uma
proposta curricular baseada nos fundamentos
filoséficos da pratica educativa emancipatoéria e
transformadora, nas bases legais da educacgdo
profissional e tecnoldgica brasileira, explicitadas na Lei
de Diretrizes e Bases da Educa¢do Nacional (LDB) n?
9.934/96, atualizada pelas Lei n? 11.741/08, 13.415/17
e resolugdes do Conselho Nacional de Educagdo e
Camara de Educagcdo Basica que normatizam a
Educagdo Profissional Técnica de Nivel médio e demais
normatizagGes legais.

Estdo presentes como marco orientador desta
proposta, as decisOes institucionais explicitadas no
Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI),
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traduzidas nos objetivos, na fungdo social desta
instituicdo e na compreensdo da educagdo como
pratica social. Em consonancia com a fung¢do social do
IF Goiano, esse curso se compromete a promover a
formagdo humana integral por meio de uma proposta
de educagdo profissional e tecnoldgica que articule
ciéncia, trabalho, tecnologia e cultura, visando a
formagdo do profissional-cidaddo critico-reflexivo,
competente técnica e eticamente e comprometido com
as transformagdes da realidade na perspectiva da
igualdade e da justica social.

A educagdo profissional técnica de nivel médio
tem por finalidade formar técnicos de nivel médio para
atuarem nos diferentes processos de trabalho
relacionados aos eixos tecnoldgicos com especificidade
em uma habilitacdo técnica, reconhecida pelos érgaos
oficiais e profissionais.

O curriculo do presente curso tem como diretriz
a formagdo humana e a formagdo profissional, isto é,
formar cidaddos/trabalhadores que compreendam a
realidade para além de sua aparéncia fenoménica,
concebendo o homem como ser histérico-social, que
age sobre a natureza para satisfazer suas necessidades,
produzindo conhecimentos que a transformam e a si
proprio.

Nesta vertente, este projeto encontra
justificativa na medida em que propde a formagdo de
profissionais de nivel médio com uma concepcdo
cientifica e tecnoldgica sélida, com flexibilidade para as
mudanc¢as que acompanhem os avangos da tecnologia
e do conhecimento cientifico. Estes profissionais
estardo  habilitados para contribuir para o
desenvolvimento de sistemas de informacgdo,
impulsionado pela necessidade de crescimento da
nagao.

Este documento apresenta os pressupostos
tedricos, metodoldgicos e didatico-pedagdgicos
estruturantes da proposta do curso em consonancia
com os Regimentos Institucionais. Em todos os
elementos estardo explicitados principios, categorias e
conceitos que materializardo o processo de ensino e de
aprendizagem destinados a todos os envolvidos nestas
praxis pedagdgicas.

Este documento tem por objetivo apresentar o
projeto pedagdgico do curso Técnico em Alimentos
ofertado na forma Concomitante.

A criaggo do PPC contempla ainda a
adequagdo na oferta de disciplinas na modalidade
Educacdo a Distancia, atualizagdo de procedimentos,
dentre outros.

2.2 Histdrico da instituicao
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As Instituicdes que formam hoje a Rede
Federal de Educagdo Profissional, Cientifica e
Tecnoldgica sdo originarias, em grande parte, das 19
escolas de aprendizes artifices instituidas por um
decreto presidencial de 1909, assinado pelo entdo
presidente Nilo Peganha.

Essas escolas, inicialmente subordinadas ao
Ministério dos Negodcios da Agricultura, Industria e
Comércio, sdo transferidas em 1930 para a supervisdo
do Ministério da Educagdo e Saude Publica. Sete anos
depois, sao transformadas nos Liceus Industriais. Um
ano apos o ensino profissional ser considerado de nivel
médio, em 1942, os liceus passam a se chamar escolas
industriais e técnicas e em 1959, escolas técnicas
federais — configuradas como autarquias.

Ao longo desse tempo, constituiu-se uma rede
de escolas agricolas — as Escolas Agrotécnicas Federais.
Esse ensino técnico teve énfase numa época em que o
Brasil, em franco desenvolvimento agricola e industrial,
necessitava ampliar seu contingente de mao de obra
técnica especializada. Logo a Educagdo Profissional e
Tecnoldgica assumiu valor estratégico para o
desenvolvimento nacional resultante das
transformacgdes das ultimas décadas.

Na mais recente dessas transformagdes nasce
o Instituto Federal Goiano (IF Goiano), criado por meio
da Lei 11.892, de 29 de dezembro de 2008, juntamente
com outros 37 Institutos Federais de Educagdo, Ciéncia
e Tecnologia. As novas instituicdes sdo fruto do
reordenamento e da expansdo da Rede Federal de
Educagdo Profissional e Tecnoldgica, iniciados em abril
de 2005.

De acordo com o disposto na Lei, o Estado de
Goids ficou com dois Institutos: o Instituto Federal
Goiano (IF Goiano) e o Instituto Federal de Goias (IFG).
O IF Goiano integrou os antigos Centros Federais de
Educacdo Tecnoldgica (Cefets) de Rio Verde, de Urutai
e sua respectiva Unidade de Ensino Descentralizada de
Morrinhos, mais a Escola Agrotécnica Federal de Ceres
(EAFCE) — todos provenientes de antigas escolas
agricolas. Como 6rgao de administragdo central, o IF
Goiano tem uma Reitoria instalada em Goiania, Capital
do Estado. Em 2010, a Instituicdo inaugurou mais
um campus em lpora e em 2014 iniciou atividades em
trés novos campi, em Campos Belos, Posse e Trindade.
Além destes, a Instituicdo também  possui
quatro campi avangados, nas cidades de Cataldo,
Cristalina, Ipameri e Hidrolandia, totalizando doze
unidades em Goias.

O IF Goiano é uma autarquia federal detentora
de autonomia administrativa, patrimonial, financeira,
didatico-pedagodgica e disciplinar, equiparado as
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universidades federais. Oferece educagdo superior,
basica e profissional, pluricurricular e multicampi,
especializada em educagdo profissional e tecnoldgica
nas diferentes modalidades de ensino. Atende
atualmente mais de seis mil alunos de diversas
localidades.

Na educagdo superior oferecemos cursos de
tecnologia, bacharelado e licenciatura. Na educagdo
profissional técnica de nivel médio, O IF Goiano atua
preferencialmente na forma integrada, atendendo
também ao publico de jovens e adultos, por meio do
Programa Nacional de Integracdo da Educagao
Profissional com a Educagdao Basica na Modalidade de
Educagcdo Jovens e Adultos (Proeja). A Instituicdo
também atua na pds-graduagdo, com a oferta de cursos
de mestrado e, atualmente é o Unico Instituto Federal
do pais a ofertar curso de doutorado.

Mais recentemente o IF Goiano aderiu a Escola
Técnica Aberta do Brasil (e-Tec) e passou a ofertar
inicialmente, desde 2012, sete Cursos Técnicos na
modalidade semipresencial, segundo os pressupostos
da Educacdo a Distancia. O IF Goiano oferta cursos em
EaD em todas as microrregides geograficas do Estado
de Goiads, atingindo mais de 60 municipios que
firmaram parceria para abertura de 55 polos de EaD,
com aproximadamente quase 7.000 estudantes
matriculados no ano de 2016.

O campus Morrinhos iniciou suas atividades
em 1997, sendo instituido pela Portaria n2. 46 de 13 de
janeiro de 1997 como Unidade Descentralizada do
entdo CEFET de Urutai, conforme decreto n2 5225 de
12 de outubro de 2004. Foi elevado a campus do IF
Goiano em 2009, no advento da criagdo dos institutos
federais pela Lei 11.892/2008.

Desde o principio, as parcerias e o
atendimento das demandas regionais tém sido um
diferencial positivo na implantacdo e consolidagdo dos
projetos politicos pedagdgicos do campus, visto que,
para iniciar suas atividades, foi firmado um convénio de
cooperagdo técnica entre a Unido, representada pelo
Ministério da Educagdo, por intermédio da Secretaria
de Educagdo Profissional e Tecnoldgica, o governo do
Estado de Goias, a Prefeitura Municipal de Morrinhos e
a entdo Uned de Urutai, com atribuicdo das atividades
entre cada uma dessas esferas.

O campus Morrinhos estd situado na
Mesorregido do Sul Goiano a 128 km de Goiania e a
340 km de Brasilia-DF. O municipio de Morrinhos é
limitado ao norte pelo municipio de Piracanjuba (62
km); ao sul, por Goiatuba (48 km) e Buriti Alegre (79
km); a leste por Caldas Novas (grande polo turistico da
regido — 56 km) e Agua Limpa (72 km); a oeste por
Pontalina (51 km), Aloandia (51 km) e Joviania (71km).



O municipio destaca-se na regido pelas vias de acesso,
com amplo potencial para consolidar-se como polo
regional. A Instituicdo estd cortada pela BR 153, que da
acesso aos grandes centros regionais, o que facilita a
comunicacdo e o escoamento da produgdo de uma
regido cuja economia se baseia na agropecuaria e
industrias de transformacao.

O Campus Morrinhos possui uma area coberta
de aproximadamente 17.000 m2, entre prédios
administrativos, pedagodgicos, esportivos, laboratorios,
biblioteca, galpSes e residéncias. A area total do
Campus Morrinhos é de 192 hectares, onde sdo
desenvolvidos projetos de ensino, baseados em trés
grandes eixos: pesquisa, extensdo e producao.

O Campus Morrinhos atua conjuntamente com
o mundo do trabalho, atuando na formacgdo de
trabalhadores altamente qualificados, de forma
verticalizada por meio dos seus cursos técnicos de nivel
médio, superiores, lato sensu e stricto sensu,
desenvolvendo pesquisa aplicada e transferéncia de
tecnologia nas dreas das ciéncias agropecuarias,
alimentos e informdtica, além de atuar na formacdo de
professores por meio de licenciaturas em nivel de
graduacdo (Pedagogia e Quimica) e lato sensu.

O Campus Morrinhos conta corpo docente e
técnico administrativo de especialistas, mestres e
doutores cuja trabalho visa a formagdo do cidadao,
buscando seu desenvolvimento integral, através de
uma solida formacdo propedéutica, que inclui aspectos
cientificos, politicos, artisticos e desportivos,
contribuindo para a melhoria da qualidade de vida da
populagao, formando profissionais qualificados para o
exercicio da cidadania aliado com as necessidades das
cadeias produtivas e o mundo de trabalho.

2.3 Justificativa

No ambito da educacdo profissional técnica e
tecnoldgica, o IF Goiano conta, como descrito
anteriormente, com 12 campi totalmente preparados
para criacdo, abertura e conducdo de cursos técnicos,
superiores e de pds-graduacdo lato sensu e stricto
sensu.

No tocante a Educagdo Profissional o IF Goiano
ocupa local de destaque na oferta de cursos técnicos
de nivel médio contribuindo para uma formacdo
humana e integral de jovens preparados para suprir a
demanda por profissionais técnicos qualificados.

Para definicdo dos cursos a serem oferecidos
foi realizada uma pesquisa, de carater qualitativo, para
todos os campi, abrangendo suas regides e
microrregioes.
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Observa-se uma clara ligagdo entre os cursos
que serdo ofertados e desenvolvimento regional de
cada cidade sede dos campi, e especificamente sobre o
Campus Morrinhos, cabe situar que o Estado de Goias
esta localizado na regido Centro-Oeste do Brasil, sendo
considerado o estado mais populoso dessa regido.
Encontra-se em franco desenvolvimento econémico e
social, contando com uma politica de industrializagcdo
de carater descentralizador, a qual tem como suporte
os programas desenvolvimentistas do governo tais
como Fundo de Participagdo e Fomento a
Industrializacdo de Goids, Distritos Agroindustriais,
Polos de Desenvolvimento Empresarial do Centro-
Oeste, entre outros. Todas estas iniciativas tém atraido
diversas empresas nacionais e estrangeiras, que
investiram ou estdo em fase de investimento de capital
com vistas a expandir o parque industrial goiano.

A exemplo do que vinha acontecendo na
segunda metade da década de 90, onde o estado de
Goids ja despontava como estado economicamente
ascendente dentro do contexto nacional, as politicas
publicas atuais tém gerado uma verdadeira promogao
de Goids, que vem se firmando no panorama
econOmico-social brasileiro como um centro até
referencial em  prdticas  agricolas, industriais,
associativistas e até de programas sociais. Segundo a
Federacdo das Industrias do estado de Goids, FIEG, os
principais itens de exportacdo tém sido soja e
derivados, carne “in natura”, café, couros e correlatos,
além de minerais.

A infra-estrutura de apoio, representada por
uma vasta rede de energia elétrica rural e urbana,
estradas de acesso asfaltadas, sistema de transporte,
unidades armazenadoras, investimentos
governamentais e da iniciativa privada, representa a
base da alta produtividade de bens do estado.

A produgdo tem acentuada vinculagdo com o
setor primario, e esta acelerando o processo de
industrializacdo do estado e o fortalecimento do setor
de servigos, considerando que s6 o polo industrial de
Anapolis conta com mais de 100 industrias instaladas e
em operagao, bem como outros polos voltados para
transformacdo de produtos agricolas, como o préprio
Distrito Agroindustrial de Morrinhos (DAIMO).

Embora, a producdo agricola seja importante,
ha uma enorme caréncia de produtos alimenticios
acabados, dificultando sua distribuicdo para as demais
regiGes do estado e do Brasil, além de ndo agregar
valor as matérias-primas produzidas. Outra questdo
importante, que diz respeito a producdo alimenticia, é
o consideravel nimero de doencgas veiculadas por
alimentos contaminados, o que aumenta a demanda na
area da saude publica.
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Todo alimento industrializado passa antes por
um complexo processo de produgdo, manuseio,
anadlise, testes, embalagens e transporte, por isso, um
dos grandes desafios é a produgdo de alimentos de
qualidade e em quantidade suficiente. A eficiéncia da
cadeia produtiva de alimentos e, consequentemente, o
incremento na oferta de alimentos, sé é possivel
guando se incentiva o desenvolvimento de tecnologias
que vinculem a produgdo agricola com a industria
alimenticia. Esse elo é estabelecido pelos profissionais
técnicos da drea de alimentos, fundamentais para a
criagao de técnicas que reduzam o desperdicio durante
as etapas de colheita e/ou abate, transporte e
processamento. Também sdo importantes no
desenvolvimento de tecnologias que visem aumentar a
produtividade, redu¢do de custos no processo
produtivo, bem como todos os requisitos higiénico-
sanitarios presentes na legislacdo vigente.

Nessa perspectiva, o IF Goiano propde-se a
contribuir para a formagdo de profissionais
capacitados, a fim de melhorar a qualidade dos servicos
prestados a sociedade, por meio de um processo de
producdo de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos.

Dessa forma, justifica-se a oferta do Curso
Técnico em Alimentos Concomitante ao Ensino Médio,
na modalidade EaD, visando formar profissionais
qualificados, com espirito empreendedor, capazes de
promover mudancgas e inovagdes fundamentadas na
visdo multidisciplinar e no conhecimento técnico,
preparados para, cada vez mais, qualificar a area
agroindustrial, promovendo o desenvolvimento
socioecon6mico tanto do municipio quanto da regido.

2.4 Nome do curso
Técnico em Alimentos.
2.5 Area do conhecimento
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
2.6 Eixo tecnolagico
Producdo Alimenticia.
2.7 Nivel
Educacdo Profissional e Técnica de Nivel Médio.

2.8 Forma

i

Concomitante.
2.9 Modalidade

A distancia, em conformidade com o Decreto
9.057/2017 e Resolugdo CNE/CEB 6/2012.

2.10 Carga horaria total

Disciplinas: 1200h
Atividades Complementares: 40h
Estagio Supervisionado: 160h
Carga horaria total: 1400h

2.11 Duragdo do curso
03 semestres.
2.12 Tempo de integralizagao

Minimo: 03 semestres
Maximo: 05 semestres

2.13 Habilitagao

Trata-se de um curso técnico concomitante ao
ensino médio. Assim, ao concluir o curso, com todas as
exigéncias previstas neste Projeto, o aluno recebera a
habilitagdo de Técnico em Alimentos.

2.13.1 Certificagdo Parcial

O aluno poderd solicitar na Secretaria de
Registro Escolar o Certificado de Auxiliar nos Servigcos
de Alimentagdo (CBO 5135-05) apds ter logrado éxito
em todas as disciplinas concernentes ao primeiro e
segundo semestre do curso em tela. Esse certificado,
contudo, ndo substitui e tampouco confere a
habilitacdo de Técnico em Alimentos.

2.14 Periodicidade da oferta

O Curso sera oferecido em forma de disciplinas
semestrais. O tempo normal para conclusdo é de 03
semestres, ou seja, 01 ano e meio. Ja o tempo maximo
para sua integralizacdo sera conforme a equagdo
especificada no Regulamento dos Cursos da Educagdo
Profissional Técnica de Nivel Médio do IF Goiano
(tempo previsto de curso em semestres X 2 - 1). Assim,
o tempo de integralizagcdo do presente curso serd de 05



semestres, incluindo  possiveis periodos de

trancamento.

2.15 Turno

Os encontros presenciais ocorrerdo preferencialmente
no noturno, contudo, podem ser programados
atividades em outros turnos.

2.16 Quantidade de vagas
40 vagas por turma.

2.17 Requisitos de acesso

Na modalidade de concomitdncia ao ensino
médio, poderdo se matricular alunos regularmente
matriculados nesse nivel de ensino, a partir do 12 ano,
incluindo alunos de programas EJA.

2.18 Requisitos de conclusao

Estara apto a requisitar seu diploma de Técnico
em Alimentos aqueles alunos que: 1) integralizarem
todas as disciplinas da matriz curricular vigente ao
cumprir os requisitos minimos de nota e frequéncia em
cada disciplina; 2) cumprirem a carga horaria destinada
a atividades complementares prevista nesse PPC; 3)
cumprirem os requisitos minimos de nota e frequéncia
no estagio supervisionado obrigatéorio conforme
previsto nesse PPC; 4) ndo tiverem nenhuma pendéncia
de ambito administrativo ou pedagdgico (biblioteca,
secretaria, iniciagdo cientifica, projetos de extensdo,
etc) e 5) tiverem entregue no Registro Escolar do
Campus Morrinhos seu Certificado de Conclusdo do
Ensino Médio.

2.19 Local de funcionamento

Os encontros presenciais e quaisquer outras
atividades pedagdgicas que necessitem da participagdo
dos alunos ocorrerao preferencialmente na sede do IF
Goiano Campus Morrinhos, situado na Rodovia BR 153,
Km 633, Zona Rural, CEP 75.650-000, Morrinhos-GO.
Contudo, a interesse ou necessidade da administracao
podem ser estabelecidos outros locais ou polos para o
funcionamento do curso.

2.20 Organizagao curricular

O curso possui uma carga hordria total de

Alimentos
Concomitante

1400 horas. A Matriz Curricular constitui-se de 1200
horas em 23 disciplinas, ministradas na modalidade a
distancia com encontros presenciais para atendimento
ao dispositivo legal. O ndo cumprimento da carga
hordria total implica na ndo conclusdo do curso,
ressalvados os ditames legais.

A Educacgdo a Distancia (EaD), como mediagdo
didatico-pedagodgica nos processos de ensino e
aprendizagem, ocorre com a utilizagdo de meios e
tecnologias de informagdo e comunicagdo, com
estudantes e professores desenvolvendo atividades
educativas em lugares ou tempos diversos, o que
promove a amplificacdo de habilidades e competéncias
de seletividade, criatividade, proatividade, pois
incorpora tecnologias da informagdo e comunicagdo,
flexibiliza as relagdes tempo/espaco, propicia interagdo
entre pessoas e favorecer a mediagdo pedagdgica em
processos sincronos e assincronos, e, cria espagos de
representac¢do e producdo de conhecimento.

As aulas na modalidade a distancia utilizardo
como ferramenta de tecnologia da informacdo e
comunicagdo as os ambientes virtuais de aprendizagem
e ferramentas devidamente aprovadas no ambito
institucional do IF Goiano, que disponibiliza salas de
aula virtuais onde o aluno tem a possibilidade de
acessar conteudo de diversas midias, implementar e
acompanhar as atividades de aprendizado e de
avaliagdo de conhecimentos, dirimir duvidas e
compartilhar conhecimentos por meio de féruns e
mecanismos de mensagens, entre outros recursos. O
aluno tera acesso a plataforma com utilizacdo de um
usudrio e uma senha pessoal e por meio de qualquer
computador ou dispositivos moveis com acesso a
navegacgao na internet.

O curriculo dessa modalidade de ensino sera
desenvolvido com Disciplinas estruturados em periodos
estipulados, de acordo com as cargas horarias
previstas. O desenvolvimento do curriculo utilizara
metodologias de ensino que buscardo, sobretudo,
mediar a aprendizagem alinhado teoria e pratica
visando uma formag¢do emancipatéria que esteja
sintonizada tanto com a formagdo cidada quanto com
as atuais exigéncias da d4rea da Tecnologia de
Alimentos.

2.21 Objetivos

2.21.1 Geral

O curriculo dessa modalidade de ensino serd
desenvolvido com disciplinas estruturados em periodos
estipulados, de acordo com as cargas horarias
previstas. O desenvolvimento do curriculo utilizara
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metodologias de ensino cujas ag¢Ges promovam
aprendizagens mais significativas e sintonizadas com as
atuais exigéncias da drea da Tecnologia de Alimentos.

2.21.2 Especificos
Formar técnicos de nivel médio, segundo o

Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos do Ministério da

Educacdo, aptos a:

a) Executar e supervisionar o processamento e
conservag¢do das matérias-primas e produtos da
industria alimenticia e bebidas;

b) Realizar analises fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais;

c) Implantar programas de controle de qualidade;

d) Realizar a instalacgdo e manutencdo de
equipamentos, a comercializagdo e a producdo de
alimentos;

e) Aplicar solugbes tecnoldgicas para aumentar a
produtividade e desenvolver produtos e processos.

2.22 Metodologias e estratégias de ensino-
aprendizagem

Nesta perspectiva, o processo de ensino-
aprendizagem deve estar embasado na construgdo e
reconstrucdo do conhecimento, no constante dialogo
em que todos envolvidos sdo sujeitos, partindo da
reflexdo, do debate e da critica, numa perspectiva
criativa, interdisciplinar e contextualizada.

2.23 Perfil Profissional

De acordo com o Catdlogo Nacional de Cursos
Técnicos, o Eixo Tecnoldgico Producdo Alimenticia
compreende tecnologias relacionadas ao
beneficiamento e a industrializacdo de alimentos e de
bebidas. Abrange planejamento, operagao,
implantacdo e gerenciamento de processos fisicos,
quimicos e bioldgicos de elaboragdo ou industrializagdo
de produtos de origem vegetal e animal; aquisicdo e
otimizagdo de maquinas e implementos; analise
sensorial; controle de insumos e produtos; controle
fitossanitario; distribuicdo e comercializagdo.

O profissional Técnico em Alimentos atua no
processamento e conservagdao de matérias-primas,
produtos e subprodutos da industria alimenticia e de
bebidas, realizando analises fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais. Auxilia no planejamento,
coordenacdo e controle de atividades do setor, realiza
a sanitizacdo das industrias alimenticias e de bebidas,
controla e corrige desvios nos processos manuais e
automatizados, acompanha a manutencdo de

equipamentos e participa do desenvolvimento de
novos produtos e processos.

No Campus Morrinhos, o Técnico em Alimentos
recebe formagdo para desenvolver as seguintes
competéncias profissionais:

o Compreender tecnologias relacionadas ao
beneficiamento e a industrializacdo de alimentos e
bebidas;

o Orientar e executar projetos na area de
alimentos;
o Supervisionar e orientar o controle de qualidade

(fisico-quimico, microbiolégico e sensorial) de
matérias-primas e dos produtos elaborados;

o Supervisionar e acompanhar todas as fases de
industrializacdo de alimentos;
. Supervisionar e acompanhar o controle e

higienizagdo da industria de alimentos e dos
equipamentos industriais;

. Supervisionar e coordenar o armazenamento de
matérias-primas e de produtos acabados;
. Aplicar processos tecnolégicos modernos na

industrializacdo de alimentos (processos fisicos,
guimicos, bioquimicos e microbiolégicos);

o Aplicar a legislacdo reguladora das atividades e
dos produtos alimenticios;

o Organizar e coordenar o setor de controle de
qualidade;

. Acompanhar os projetos de producdo e
comercializacdo dos produtos alimenticios;

. Identificar os problemas e causas, descrevé-las

claramente, bem como tomar decisdes e formular
recomendac¢des para o desdobramento satisfatério de
todas as atividades.

. Conduzir e realizar pesquisas tecnoldgicas
relativas a Area de Alimentos;

. Atuar na parte empreendedora da drea de
ciéncia e tecnologia de alimentos;

o Participar do desenvolvimento de projetos de
pesquisa e extensao; e

o Desenvolver novos produtos.

2.24 Matriz curricular
A Matriz Curricular do Curso Técnico em
Alimentos consta no Anexo |.

2.24.1 Do ensino a distancia

A Educacdo a Distancia é uma modalidade
diferenciada do modelo tradicional de educagdo
(presencial), que obriga aluno e professor a estarem
em um mesmo espaco fisico (a sala de aula) para a



concretizacdo do processo de ensino-aprendizagem,
pois propde uma metodologia onde aluno e professor
utilizam tecnologias da informagdo para a realizagdao do
processo educacional, sem precisarem associar tempo
e espago.

De acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da
Educagdo Nacional, “(...)caracteriza-se a educa¢do a
distancia como uma modalidade educacional na qual a
mediac¢do didatico-pedagogica nos processos de ensino
e aprendizagem ocorre com a utilizagdo de meios e
tecnologias de informagdo e da comunicagdo, com
estudantes e professores desenvolvendo atividades
educativas em lugares ou tempos diversos”.

Em Piaget (LA TAILLE, 1992) encontramos que
ha, na educagdo, o lugar da interagdo social. Para uma
formagdo inovadora, exigida em todas as areas do
conhecimento, faz-se necessario trabalho coletivo,
discussdo em grupo, cooperagao, contribuicdo e
parcerias. Desta forma, as instituicdes que oferecerem
uma pratica pedagdgica que propicie a conquista dessa
nova proposi¢do na modalidade a distancia, estardo na
vanguarda quanto a aprendizagem dos seus alunos
para o mundo do trabalho e da vida. (BEHRENS, 2002).

Essa opg¢do metodoldgica — num paradigma
emergente — assenta-se em ag¢des diferenciadas, como
saber pensar, aprender a aprender, aprender a
conviver, aprender a ser, aprender a fazer, aprender a
conhecer e a produzir conhecimentos proprios
(BEHRENS, 2002, p.128).

Tendo o estudante como centro do processo
educacional, um dos pilares para garantir a qualidade
de um curso a distancia é a interatividade entre
professores, tutores e estudantes. Hoje em dia, um
processo muito facilitado pelo avango das tecnologias
de Informacgdo e Comunicacgdo.

Um curso a distancia precisa estar ancorado
em um sistema de comunicagdo que permita ao
estudante resolver, com rapidez, questdes referentes
ao material didatico e seus contetudos, bem como
aspectos relativos a orientacao de aprendizagem como
um todo, articulando o estudante com docentes,
tutores, colegas, coordenadores de curso e disciplinas e
com os responsaveis pelo sistema de gerenciamento
académico e administrativo.

O uso dos recursos de comunicagdo é
confirmado com a utilizagdo do Ambiente Virtual de
Aprendizagem (AVA), que viabiliza a relagdo entre
professor, aluno e saber.

No IF Goiano — Campus Morrinhos, a
metodologia dos cursos é desenvolvida no modelo
presencial-virtual baseado na educa¢do interativa,
significativa e flexivel com o uso de recursos
tecnoldgicos como suporte.
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As atividades a distancia serdo desenvolvidas
na execuc¢do das disciplinas, orientagGes de estagio, e
atendimento ao estudante. Em se tratando de carga
horaria docente, este deverd cumprir a carga horaria
total do curso, de forma a distancia e com encontros
presenciais conforme estabelecido na Matriz Curricular
e no Plano de Ensino de cada disciplina.

O planejamento também deverda constar no
Plano de Ensino de cada disciplina, de forma clara e
precisa, especificando os objetivos, a metodologia
adotada e a forma de avaliagdo, considerando que as
atividades presenciais devem computar, no maximo,
20% da carga horaria total.

No item do plano de ensino que trata sobre a
metodologia abordada na disciplina, o docente devera
estabelecer a¢des em duas categorias: momentos a
distancia e momentos a presenciais.

Compreende-se como interagdo virtual a relagdo
estabelecida entre professor e aluno no ambiente
virtual de aprendizagem, através de postagem de
materiais, aplicagdo de atividades avaliativas e ndo
avaliativas, participagdo em fdruns de discussdo,
participacdo em salas de bate papo, comunicacles
individuais e coletivas, etc.

Ao utilizar o ambiente virtual o docente podera
utilizar os seguintes recursos:

. Interacdo com os alunos através do AVA
(Ambiente Virtual de Aprendizagem);
° Publicagdo de materiais, como: videos,

animagles, musicas, sites, blogs, fotografias e
outros recursos midiaticos;

. Criacdo de atividades dissertativas e ou
objetivas;

. Publicagdo de comunicados individuais ou
coletivos;

. Criagdo de salas de bate papo;

. Criacdo de féruns de discussao;

e  Visualizagdo de relatdrios de acesso; ou
. Outros recursos que julgar necessario, desde que
sejam devidamente registrados no AVA.

O momento a distancia sera previsto apenas
através do ambiente virtual de aprendizagem
estipulado pelo Campus ofertante e seus polos. O
acesso a outras ferramentas como: correios
eletrénicos, aplicativos de bate papo, entre outros, ndo
serdo levados em consideragdo para fins de avaliagao.

O docente terd autonomia para organizar e
planejar a disciplina sob sua responsabilidade, desde
gue respeitados os quesitos minimos do Regulamento
dos Cursos de Nivel Médio e Técnico do IF Goiano o
Regulamento dos Cursos a Distancia, ou quaisquer
outras orientagdes normativas emitidas pela PROEN ou
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Direcdo de Ensino do Campus Morrinhos.

2.24.2 Aproveitamento de estudos e de
conhecimentos obtidos em processos
formativos nao formais

O Conselho de Curso, a Coordenagdo de Polo
e/ou Coordenacdo de EaD sdo os responsaveis pela
condugado do processo de aproveitamento de estudos e
de conhecimentos obtidos em processo formativos ndo
formais, em conformidade com o Regulamento dos
Cursos de Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
do IF Goiano.

Ademais o aproveitamento de disciplinas
obedecera aos itens I, 1l e 1ll do artigo 36 da Resolugdo
CNE/CEB N206/2012. No caso do item I, o
reaproveitamento sera permitido apenas se o
conteudo da disciplina concluida abranger setenta e
cinco por cento (75%) ou superior ao conteudo da
disciplina que se propGe o aproveitamento. Para os
itens Il e Ill, o professor atual da disciplina, a ser
aproveitada, deverd formular uma avaliagdo a fim de
verificar a potencialidade do conhecimento deste
aluno.

Os critérios de aproveitamento de estudos e
de conhecimentos devem ser definidos no documento
Quadro de Equivaléncia das Disciplinas dos Cursos
Técnicos do IF Goiano e anexado a este PPC.

3 Ementario

3.1 Disciplinas

informatica. Cuiaba: IFMT, 2013.

Bibliografia complementar:

1. BARBOSA, R. M. Ambientes virtuais de aprendizagem.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

2. BELLONI, M. L. Educag¢do a Distancia. Campinas, 52
Edi¢do. Campinas: Autores Associados, 2007

3. FIORENTINI, L. M. R.; MORAES, R. A. M. Linguagens e
interatividade na educacdo a distancia. Rio de Janeiro:
DP&A, 2003.

4. MAIA, C.; J. MATTAR. ABC da EaD: a Educagdo a
Distancia hoje. 1. ed. Sdo Paulo: Pearson. 2007.

5. SAWAYA, M. R. Diciondrio de Informatica e Internet.
32 Edigdo. S3o Paulo: Editora Nobel, 2010.

1 Total de Semanas Letivas no periodo

2 Numero de Aulas Semanais Presenciais
3 Numero de Aulas Semanais a Distancia
4 Quantidade Total de Aulas

5 Carga Horaria Total

INTRODUGCAO A INFORMATICA

NC.II
Semestre: TSAL: NASP2: NASD3:
12 8 1 4
QTA*: 4 CHT®: 40hs |Duracdo da aula: 60 min.

Ementa:

Hardware basico. NogGes de Sistema Operacional.
Editor de Textos. Editor de Apresentagdes. Planilhas
eletronicas. Navegacdo e pesquisa na internet. Topicos
especificos para o curso.

AMBIENTACAO EM EDUCACAO A DISTANCIA

Bibliografia basica:

1. ALVES, W. P. Informatica: Microsoft Office Word 2010
e Microsoft Excel 2010. Sdo Paulo: Erica, 2013.

2. CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducdo a
informatica. 82 ed. S3o Paulo: Pearson, 2004.

3. MANZANO, A. L. N. G.; MANZANO, M. I. N. G. Estudo
dirigido de informatica basica. 72 ed. rev., atual. eampl.
S30 Paulo: Erica, 2007.

NC.AED
Semestre: TSAL: NASP?2: NASD3:
12 8 1 4
QTA*: 40 CHT®: 40h  |Duraco da aula: 60 min.
Ementa:

Concepcdes e legislagdes em EaD. Ambiente Virtual de
Ensino-Aprendizagem. Ferramentas para navegacao e
busca na Internet. Metodologias de estudo baseadas
nos principios de autonomia, interagdo e cooperagao.

Bibliografia basica:

1. BORBA, M. C.; MALHEIROS, A. P.S.; ZULATTO, R. B. A.
Educacdo a Distancia online. 2. ed. Belo Horizonte:
Auténtica, 2008.

2. MATTAR, J. Guia de Educacdo a Distancia. Sdo Paulo:
Cengage Learning: Portal Educacgao, 2011.

3. QUINTELA, A. J. F.; ZAMBERLAM, M. F. Ambientacdo
para EaD: Caderno do aluno do curso técnico em

Bibliografia complementar:

1. ALMEIDA, F. J.de. Educagdo e informatica: os
computadores na escola. 5. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2009.
2. BRASIL. MINISTERIO DA EDUCACAO. SECRETARIA DE
EDUCACAO BASICA. Informatica basica. 32 ed. atual. e
rev. Brasilia: Ed. UnB, 2008.

3. LEVY, P. As tecnologias da inteligéncia: o futuro do
pensamento na era da informatica. 22 ed. Rio de
Janeiro: Ed. 34, 2010.

FUNDAMENTOS DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
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ALIMENTOS
NC.FCTA
Semestre: TSA®L: NASPZ: NASD3:
12 8 1 4
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QTA*: 40 CHT>: 40hs |Duracdo da aula: 60 min.

Ementa:

Importancia da Tecnologia de Alimentos. Composi¢do
basica dos alimentos. Fungdes dos alimentos. Técnicas e
métodos de conservagao dos alimentos. Embalagens
para alimentos. Nog¢Bes de higiene, sanitizagdo e
controle de qualidade na indUstria de alimentos.

Bibliografia basica:

1. CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de
frutas e hortalicas. Lavras: Editora UFLA, 2005.

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2001.

3. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de
alimentos: principios e pratica. 2 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602p.

4. GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo
Paulo: NOBEL, 2002.

5. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos.
Componentes dos Alimentos e Processos.. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294p.

Bibliografia basica:

1. LIMA, Helen L.; GARCIA, Julianna M. R.; CAPEL,
Daniela Z. Técnicas e praticas na agroindustria, na
construgdo civil e no ambiente hospitalar. Volume 5.
Goiania: AB Editora, 2006.

2. MORAES, G. Normas regulamentadoras comentadas:
legislacdo de seguranca e saude no trabalho. 72 ed. rev.
ampl. atual. e il. Rio de Janeiro: GVC, 2009.

3. MORAES, M. V. G. Doengas ocupacionais — agentes:
fisico, quimico, biolégico, ergonémico. Tatuapé: Erica,
2010.

Bibliografia complementar:

1. MORAES, G. Legislagdo de seguranca e saude no
trabalho: normas regulamentadoras do Ministério do
Trabalho e Emprego. 7. ed. rev. ampl. e atual. Rio de
Janeiro: GVC, 2009.

2. PEPPLOW, L. A. Seguranca do Trabalho. 212 ed.
Curitiba: Base Editorial, 2010.

3. SALIBA, T.M. Curso basico de seguranga e higiene
ocupacional. 42 ed. S3o Paulo: LTR, 2011.

Bibliografia complementar:

1. AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de
alimentos. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical,
2004. 195p.

2. BOBBIO, F. O. e BOBBIO P. A. CAMPINAS. Manual de
laboratério de quimica de alimentos. Fundagdo Cargil,
1984.

SAUDE E SEGURANCA DO TRABALHO

ALM.SST
Semestre: TSAL NASP?2: NASD3:
12 4 1 4
QTA*: 20 CHT®: 20hs |Duragdo da aula: 60min.
Ementa:

Introducdo a seguranca e saude no trabalho. Nog¢des

de primeiros socorros.

Ergonomia. Acidentes do

trabalho. Riscos ambientais. Programas e normas de

seguranga no trabalho. Protecdo individual e coletiva.

Normas e a legislagdo pertinente. Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO),
Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais (PPRA)

e Comissdo Interna de Prevencgdo de Acidentes (CIPA)

MICROBIOLOGIA BASICA
ALM.MB
Semestre: TSA™L: NASPZ: NASD?:
12 12 1 4
QTA* 60 | CHT®: 60hs | Duraco da aula: 60 min.
Ementa:

Introducdo a microbiologia. Organizacdo dos seres vivos
(micro-organismos). Caracteristicas gerais, reproducdo e
doengas mais comuns dos virus. Citologia bacteriana.
Doengas bacterianas mais comuns. Caracteristicas gerais
e reproducdo dos grupos mais comuns de fungos.
Principais grupos de protozoarios e seus representantes
com importancia na area da saude

Bibliografia basica:

1. BARBOSA, H. R.; TORRES, B. B. Microbiologia basica.
Sdo Paulo: Atheneu, 2010.

2. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M.. Microbiologia
dos alimentos. S. Paulo: Ed. Atheneu, 2008.

3. TORTORA, G. J,; FUNKE, B. R. CASE, C.
L..Microbiologia. 6 ed.. Porto Alegre: Ed. Artes Médicas
Sul, 2005.

Bibliografia complementar:

1. PELCZAR Jr., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG,
N. R.. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. v. 1 e
2, 2.ed.. Sdo Paulo: Makron Books, 1997.

2. RODRIGUEZ, M., P.. Microbiologia dos
processos alimentares. Sdo Paulo: Varela, 2005.

GESTAO AGROINDUSTRIAL
ALM.GA

Semestre: TSAL: NASP?: NASD3:
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12| 8 | 1 4 ALM.TFH
QTA* 40 [CHT®: 40hs  |Duragdo da aula: 60 min. Semestre: TSAL: NASPZ: NASD?:
Ementa: 19 16 1 4
Conceito, evolugdo, fundamentagdo e tendéncias do QTA*: 80 CHT>: 80hs |Durac3o da aula: 60 min.
agronegocio, sistemas agroindustriais: definicbes e Ementa:
correntes metodoldgicas; comercializagdo de produtos Aspectos econ6micos da produgdo de frutas e

agroindustriais; gestao do agrobusiness cooperativo.

Bibliografia basica

1. BATALHA, M. O. Gestdo agroindustrial. 3 ed. Sdo
Paulo: Ed. Atlas, 2009.

2. CHIAVENATO, T. Administracdo: teoria, processo e
pratica. 3. ed. Sdo Paulo: Makron, 2000.

3. DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo:
Transformando ideias em negdcios. 2. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2005.

hortaligas. Manejo pos-colheita. Fisiologia,
metabolismo, amadurecimento, senescéncia e pds-
colheita de frutas e hortaligas. Principais disturbios
fisioldgicos. Sistemas de Armazenamento. Controle de
qualidade dos produtos, métodos de conservagdo e
aspectos legais vigentes.

Bibliografia complementar:

1. LIRIO, V. S.; GOMES, M. F. M.. Investimento privado,
publico e mercado de commodites. Vigosa: UFV, 2000.
2. NELSON, C. F. Projeto de negdcio: estratégias e
estudos de viabilidade. S3o Paulo: Atlas, 2002.

ETICA OU RELACOES INTERPESSOAIS

ALM.ERI
Semestre: TSAL: NASP2: NASD3:
19 8 1 4
QTA*: 4 CHT®: 40hs |Duracdo da aula: 60 min.
Ementa:

Fundamentos de ética geral. Etica e moral. Etica nas
empresas. A intera¢do entre as pessoas e o trabalho.
Personalidade: sistemas e mecanismos de defesa.
Fendmenos  grupais. Comunicagdo interpessoal.
Motivagdo e trabalho. Lideranga e poder. A globalizagao
e as mudangas comportamentais. Dinamicas de grupo.

Bibliografia Basica

1. CRUESS, W. V. Produtos industriais de frutas e
hortalicas. Sao Paulo: Edgard Blucher, 1973.v. 1 e 2.

2. LOVATEL, J. L. Processamento de frutas e hortaligas.
1. ed. EDUCS, 2004.

3. CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de
frutas e hortalicas. Lavras: Editora UFLA, 2005.

4. LIMA, U.de Al. (Coord.). Agroindustrializagdo de
frutas. (Col.) ARNALDI, Daniela; SONADA, D.; FANTINI R.
2. ed. Piracicaba: FEALQ, 2008.

5. PASCHOALINO, J. E. Processamento de hortaligas.
Campinas: AL, 1994.

6. AGUIRRE, J. M.; GASPARINO FILHO, J. (Coord.).
Desidratacdo de frutas e hortalicas. Campinas:
ITAL/FUNDEPAG, 2002. (Manual Técnico).

Bibliografia basica:

1. BOFF, L. Etica e moral: a busca dos fundamentos. 62
ed. Petrépolis: Vozes, 2010.

2. NALINI, J. R. Etica geral e profissional. 72 ed. rev.,
atual. eampl. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais, 2009.

3. SANCHEZ VAZQUEZ, A. Etica. 322 ed. Rio de Janeiro:
Civilizagdo brasileira, 2011.

Bibliografia complementar:

1. BARRETT, D. M.; SOMOGY, L.; RAMASWAMY, H. (Ed.)
Processing fruits: science and technology. 2.
ed.BocaRaton: CRC Press, 2005.

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

3. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos.
Componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Editora ARTMED, 2005, v.1.

TRATAMENTO DE RESIDUOS E EFLUENTES

Bibliografia complementar:

1. ASHLEY, P. A. (Coord). FEtica e
responsabilidade social nos negdcios. 22 ed. S&o
Paulo: Saraiva, 2005.

2. CHIAVENATO, I. Remuneracao, beneficios e
relacbes de trabalho: como reter talentos na
organizacdo. 62 ed. rev. e atual. Barueri: Manole,
2009.

3. SA, Antonio Lopes de. Etica profissional. 92 ed.
rev. e ampl. S&o Paulo: Atlas, 2010.

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

ALM.TRE
Semestre: TSA®L: NASPZ: NASD3:
12 8 1 4
QTA*: 40 CHT®: 40hs |Duracdo da aula: 60 min.
Ementa:

Noc¢des de qualidade das &aguas. Caracterizagdo das
aguas residuais. Legislagdo e impacto do langamento de
efluentes nos corpos receptores. Importancia do
tratamento de efluentes e controle de qualidade nas
industrias de alimentos. Caracterizacdo e locais de
geracdo de efluentes na industria alimenticia. Técnicas
de tratamento de efluentes: niveis, processos e sistemas
de tratamento de efluentes

E|




Alimentos
Concomitante

Bibliografia basica:

1. PHILIPPI JR., A. Saneamento, saude e ambiente:
fundamentos para um desenvolvimento sustentdvel.
Barueri, Sdo Paulo: Ed. Manole, 2005.

2. REIS, L. B.; FADIGAS, E. A. A.; CARVALHO, C. E.
Energia, recursos naturais e a pratica do
desenvolvimento sustentdvel. S3o Paulo: Editora
Manole, 2005.

3. VON SPERLING, M. Lagoas de estabilizagdo. 22 Ed. V.
3. Belo Horizonte: UFMG, 2002.

Conceito, origem e importancia da analise sensorial.
Laboratorio de Analise Sensorial. Planejamento e
condugdo da andlise sensorial. Selecao de provadores.
Fatores que afetam a avaliagdo sensorial. Delineamento
experimental. Amostragem. Métodos sensoriais: testes
discriminativos, de aceitacdo, de preferéncia e
descritivo. Analise e interpretacdo dos resultados
estatisticos.

Bibliografia complementar:

1. DERISIO, J. C. Introdugdo ao controle de poluicdo
ambiental. S.P.: Editora Sigmus, 2007.

2. DIAS, G. F. Educagdo ambiental: principios e
praticas. Sdo Paulo: Editora Gaia, 1994.

3. MACEDO, J. A. B. Aguas e aguas. Sdo Paulo:
Livraria Varela, 2001.

Bibliografia basica:

1. CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenca em avaliagdo
sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 2005.

2. DUTCOSKY, S. D. Andlise Sensorial de Alimentos. 3.
ed. Curitiba: Champagnat, 2011.

3. FARIA, E. V. de. Técnica de Analise Sensorial, 22ed.
Campinas: ITAL, 2008.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Bibliografia complementar:

1. CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de
laboratdrio de Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas.
Vigosa: UFV, 1993.

2. MINIM, V. P. R. Analise Sensorial: estudos com
consumidores. 2. ed. Vigosa: UFV, 2010

ALM.MA
Semestre: TSAL: NASP2: NASD3:
A 12 1 4
QTA*: 60 CHT®: 60hs |Duracdo da aula: 60 min.
Ementa:

Desenvolvimento de micro-organismos em alimentos.
Micro-organismos de interesse em alimentos. Fatores
intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimento
de micro-organismos em alimentos. Curva de
crescimento dos micro-organismos. Intoxicacbes e
infeccGes de origem alimentar. Métodos e atividades
laboratoriais de analises microbioldgicas.

QUIMICA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Bibliografia basica:

1. FRANCO, B. D. G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia
dos alimentos. S. Paulo. Ed. Atheneu, 2008.

2.JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Sdo
Paulo: Artmed, 2005.

3. PELCZAR Jr., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R.
Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo:
Makron Books, 1997, v. 1, 2.

ALM.QBA
Semestre: TSA®L: NASP2: NASD3:
22 12 1 4
QTA*: 60 CHT®: 60hs |Duragdo da aula: 60 min.
Ementa
Principais biomoléculas, suas fungbes e aspectos

importantes nos processos tecnoldgicos e nutricionais.
Propriedades da molécula de agua e seus efeitos nos
alimentos. Materiais, métodos e procedimentos em
laboratério de quimica de alimentos.

Bibliografia complementar:

1. SIQUEIRA, R. S. Manual de microbiologia de
alimentos. Brasilia: EMBRAPA-MERCK, 1995.

2. TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R. CASE, C.L Microbiologia.
62 ed.. Porto Alegre. Ed. Artes Médicas Sul, 2002

Bibliografia basica:

1. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do
processamento de alimentos. 3. ed. revisada e
atualizada. S3o Paulo: Livraria Varela, 2001.

2. LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L; COX, M. M.
Principios de bioquimica. 4. ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2006.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Componentes
dos Alimentos e Processos. Porto Alegre: Editora
ARTMED, 2005.

3. RUSSEL, J. B. Quimica geral 2. ed.Sdo Paulo: Ed.
Makron Books, 1994.

Bibliografia complementar:
1. RIBEIRO, E. P.; E. A. G. S. Quimica de alimentos. 2. ed.
S&o Paulo: Editora Blucher, 2007.

METODOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS

ALM.MCA

ANALISE SENSORIAL
ALM.AS
Semestre: TSA®L: NASP2: NASD3:
A 12 1 4
QTA*: 60 CHT®: 60hs |Duracdo da aula: 60 min.
Ementa:

Semestre:
20

TSAL:
16

NASPZ
1

NASD3:
4




Alimentos
Concomitante

QTA*: 80 [CHT®: 80hs |Duragdo da aula: 60 min.

Ementa

OperagGes basicas do processamento de alimentos.
Técnicas de conservagao dos alimentos: por calor, frio,
defumacgdo, controle de umidade, irradiagdo, adi¢cdo de
solutos, fermentagdo, pela adicdo de compostos
quimicos, uso de embalagens e novas tecnologias.
Fatores condicionantes da armazenagem e do
transporte de alimentos.

Bibliografia basica:

1. AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de
alimentos. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical,
2004.

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo:
Ed. Atheneu, 2005.

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

Bibliografia complementar:

1. BRASIL, Instrugdo Normativa n? 62, de 29 de
dezembro de 2011. Aprova o Regulamento Técnico de
Producdo, Identidade e Qualidade do Leite tipo A, de
Leite Cru Refrigerado, do Leite Pasteurizado e o da
Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a
Granel.

2. FERREIRA, C. L. L. F. Produtos lacteos fermentados:
aspectos bioquimicos e tecnoldgicos (caderno didatico).
Vigosa: UFV, 2005.

3. MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A. T.
Tecnologia de produgdo de derivados do leite (caderno
didatico). Vigosa: UFV, 2007.

4. SWIT, G. Dairy processing: improving quality. England:
WoodheadPublishinglimited, 2003.

ADITIVOS ALIMENTARES
ALM.AA

Bibliografia complementar:

1. GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia
de alimentos: principios e aplicagdes. S3o Paulo: Ed.
Nobel, 2008.

2. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos.
Componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Editora ARTMED, 2005, v.1.

Semestre: [TSA%L: NASP?Z: NASD3:
20 4 1 4

QTA*: 80 CHT®: 80h |Duracdo da aula: 60 min.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL |

Ementa

A importancia dos aditivos na tecnologia de alimentos.
Classificagdo dos aditivos alimenticios e suas
propriedades tecnoldgicas: acidulantes, espessantes,
conservantes, edulcorantes, umectantes,
antiumectantes, antioxidantes, estabilizantes, corantes

(LEITE) e aromatizantes. Usos tecnoldgicos. Legislagdo
ALM.TPOA-I Brasileira.
Semestre: |TSAL NASPZ: NASD3: Bibliografia basica:

29 16 1 4

QTA*: 8 CHT®: 80h |Duracdo da aula: 60 min.

Ementa

Caracteristicas e propriedades do leite. Obtencdo e
coleta do leite. Andlises fisico-quimicas do leite.
Beneficiamento do leite. Tecnologia de processamento
de derivados l4cteos. Avangos tecnolégicos e
equipamentos industriais utilizados no processamento
de leite e derivados. Legislagdo sanitdria de produtos
lacteos. Avangos tecnoldgicos. Seguranca alimentar e
controle de qualidade em produtos lacteos.

1. ABEA. Aditivos na Industria Alimenticia. Sdo Paulo:
Associacdo Brasileira de Engenharia de Alimentos, 1992.
2. ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos : Teoria e
Pratica. 22 edicdo. Vigosa: UFV. Imprensa Universitaria,
1999. 335p.

Bibliografia basica:

1. BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite, produgdo,
Industrializacdo e anadlise. 13. ed. S3do Paulo: Nobel,
1999.

2. GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia
de alimentos: principios e aplicagGes. Sdo Paulo: Nobel,
2008.

3. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos
de origem animal. Porto Alegre: ARTMED, 2005, v.2.

4. TRONCO, V. M. Manual para inspecdao da qualidade
do leite. 4. ed. Santa Maria: UFSM, 2010.

Bibliografia complementar:

1. BRASIL. Vdrias resolugdes e portarias da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria/MS.

2. CALVO, M. Aditivos Alimentarios. Propriedades vy
efectos sobre lasalud. Zaragoza: Mira Editores S.A.,
1991.

3. LINDSAY, R. C. Aditivos Alimentarios. In: FENNEMA, O.
R. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Ed. Acribia, p.
709-773, 1993.

4. SIMAO, A. M. Aditivos para Alimentos Sob o Aspecto
Toxicoldgico. 2a. Edigdo. Sdo Paulo: Editora Nobel, 1986.
274p.

TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS
ALM.TOG

Semestre:
20

TSA®L:
8

NASPZ
1

NASD3:
4

|




Alimentos
Concomitante

QTA*: 40 CHT>: 40h |Duracg3o da aula: 60 min.

Ementa

Definigdo, composicdo e estrutura de dleos e gorduras.
Importancia na alimentagdo. Propriedades quimicas e
fisico-quimicas. Industrializacdo de o6leos e gorduras:
preparo de matérias-primas, extrag¢do, refino,
hidrogenagao, fracionamento e inter-esterificacdo.
Processo de fritura. Substitutos de Gordura.

1. BARRET, D. M.; SOMOGY, L.; RAMASWAMY, H. (Ed.)
Processing fruits: science and technology. 22 Ed. Boca
Raton: CRC Press, 2005.

2. OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO,
M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. S3o Paulo. Ed. Manole. 2006.

3. VENTURINI FILHO, W. G.. Bebidas ndo alcodlicas:
ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010, v. 2

Bibliografia basica

1. MORETO, E.; FETT, R. Tecnologia de éleos e gorduras
vegetais. Sdo Paulo: Varela, 1998.

2. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos:
Componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Editora ARTMED, 2005, v.1.

3. VISENTAINER, J. V.; FRANCO, M. R. B. Acidos Graxos
em Oleos e Gorduras: Identificagdo e Quantificacdo.
Editora Varela. 2006.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL II
(CARNE)
ALM.TPOA-II

Semestre: [TSAL NASPZ: NASD3:
32 16 1 4

QTA*: 80 CHT>: 80h |Duragdo da aula: 60 min.

Bibliografia complementar:

1. BLOCK, J. M.; BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos
em Aceites y Grasas. v.1. Ed. BLUCHER, 2009.

2. CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em
andlise de alimentos. 2. ed. Campinas: UNICAMP, 2003.
v. 2.

3. OETTERER, M.; ARCE, M. A. B. R.; SPOTO, M. H. F.
Fundamentos da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Editora Manole. 2006.

TECNOLOGIA DE BEBIDAS
ALM.TB

Ementa

OperagGes de pré-abate e abate de bovinos, suinos,
aves e pescados. Composicdo quimica da carne.
Estrutura do tecido animal. Processo bioquimico da
contragdo animal. Transformagdo do musculo em carne.
Cortes comerciais. Matérias-primas, envoltdrios,
recipientes, aditivos e condimentos empregados no
processamento da carne. Procedimentos bdasicos de
processamento da carne: cura, cominuigao,
reestruturacdo, emulsificacdo, fermentacdo, salga,
cozimento e defumacdo. Tecnologias de producdo de
produtos carneos. Equipamentos de industrializacdo de
carnes e derivados.

Semestre: |TSA®: NASP?2: NASD3:
39 12 1 4

QTA*: 6 CHT®: 60h |Duracdo da aula: 60 min.

Ementa

Introducdo a Tecnologia de Bebidas. Legislagdo
Brasileira de bebidas e Mercado. Recepgao e controle da
matéria-prima para produgdo de bebidas. Tecnologia de
bebidas alcodlicas fermentadas (vinho, cerveja, sidra),
fermento destiladas (uisque, vodca, rum, gim,
aguardente), ndo alcodlicas refrescantes (refrigerantes)
e estimulantes (café, chd), isotGnicos, agua mineral e
dgua de coco. Insumos, aditivos, coadjuvantes e
equipamentos utilizados na tecnologia de bebidas.
Processos de conservagdo de bebidas. Embalagens para
bebidas.

Bibliografia basica:

1. AZEVEDO, L. C.de; LUCHIARI FILHO, A. et al.
Qualidade da carne. Sdo Paulo: Varela, 2006.

2. PARDI, M. C. e Colaboradores. Ciéncia, higiene e
tecnologia da carne. Goiania: Ed. UFG, 1995, v.1,2.

3. RAMOS, E. M. Avaliagdo da qualidade de carne:
fundamentos e metodologias. Vigosa: UFG, 2007.

Bibliografia complementar:

1. SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N. N.
Atualidades em ciéncias e tecnologia de carnes. Sao
Paulo: Varela, 2006.

2. TERRA, N. N.; TERRA, A. B.de M. Defeitos nos
produtos carneos: origens e solu¢des. Sdo Paulo: Varela,
2004.

Bibliografia basica

1. AQUARONE, E.. Biotecnologia industrial. S3o Paulo:
Ed. Blucher, 2001, v.3.

2. DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do
Sul: Educs, 2010.

3. VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas. Sao
Paulo: Edgar Blucher, 2005.

EMBALAGENS DE ALIMENTOS
ALM.EA

Semestre: [TSA%L: NASP?: NASD3:
392 8 1 4

QTA* 4 CHT®: 40h |Duracdo da aula: 60 min.

Bibliografia complementar:

Ementa

Classificagdo das embalagens, tipos e usos. Importancia,
propriedades e fungbes das embalagens. Selecdo da
embalagem. Interacdo embalagem e alimento.




Alimentos
Concomitante

Rotulagem. InovagGes tecnoldgicas. Embalagem e os
impactos ambientais. Normas regulamentares no
emprego das embalagens.

mandioca e do polvilho azedo. Floriandpolis: Ed. UFSC,
2007.

Bibliografia basica:

1. CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para
industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget. 2003. 609p.
2. GURGEL, F. C. A. Administragdo da embalagem. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 2007.

3. TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens
2. ed. S3o Paulo: Blucher, 2010, v.3.

ANALISE DE ALIMENTOS
ALM.AALM

Semestre: [TSAL NASPZ: NASD3:
32 12 1 4

QTA*: 60 |CHT®: 60h |Duragdo da aula: 60 min.

Bibliografia complementar:

1. ANYADIKE, N. Embalagens flexiveis. 2. ed. Sdo Paulo:
Blucher, 2010, v.1.

2. BANZATO, J. M. e MOURA, R. A. Embalagem,
Unitizagdo & Conteinerizagdo. Sdo. Paulo: IMAM, 1997.

TECNOLOGIA DE FARINACEOS/PANIFICACAO
ALM.TFP

Ementa

Introdugdo a anadlise de alimentos. Técnicas de
amostragem. Classificagdo das analises: quantitativa e
qualitativa. Composicdo centesimal de alimentos.
Métodos de determinagdo de umidade e sdlidos totais,
cinza e conteddo mineral, nitrogénio e conteudo
proteico, carboidratos, fibra dietética e lipideos.
Métodos fisicos de analise de alimentos; densitometria,
refratometria e pH. Acidez. Métodos cromatograficos e
Espectrometria.

Semestre: |TSA%: NASP?: NASD3:
3¢ 12 1 4

QTA*: 60 CHT®: 60h |Duracdo da aula: 60 min.

Ementa:

Beneficiamento e processamento de produtos de
panificagdo. Caracteristicas e efeitos dos principais
ingredientes utilizados na fabricagdo dos diferentes
tipos de pdes. Caracteristicas dos principais tipos de
biscoitos, bolos e massas.

Bibliografia basica:

1. CECCHI, H. M. Fundamentos Tedricos e Praticos em
Anadlise de Alimentos. Edicdo revisada. Campinas: Ed. da
UNICAMP, 2003.

2. GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G.F. Analises fisico-quimicas
de alimentos. Vigosa: UFV, 2011.

3. SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de Alimentos:
métodos quimicos e bioldgicos, 32 ed. Vicosa: UFV,
2002.

Bibliografia basica:

1. AQUARONE, E. Biotecnologia industrial, v. 3. Sao
Paulo: Ed. Blucher, 2001.

2. CAUVAIN, S P. Tecnologia da panificagdo. 1. ed. Sdo
Paulo: Ed. Manole, 2008.

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

Bibliografia complementar:

1. BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de laboratério
de quimica de alimentos. S3o Paulo: Livraria Varela,
2003.

2. BOBBIO, P. A, BOBBIO, F. O. Quimica do
processamento de alimentos. 2. ed. revisada e
atualizada. S3o Paulo: Livraria Varela, 2001.

Bibliografia complementar:

1. EL-DASH, A.; MAZZARI, M. R. Tecnologia de farinhas
mistas: trigo e mandioca. v. 1. Brasilia: EMBRAPA-CTAA,
1994,

2. EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: trigo e
milho. v. 2. Brasilia: EMBRAPA-CTAA, 1994.

3. EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: trigo e
soja. v. 3. Brasilia: EMBRAPA-CTAA, 1994.

4. EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: trigo e
sorgo. v. 4. Brasilia: EMBRAPA-CTAA, 1994.

5. EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: massas
alimenticias. v. 5. Brasilia: EMBRAPA-CTAA, 1994.

6. EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: producgdo
de biscoito. v. 6. Brasilia: EMBRAPA-CTAA, 1994.

7. EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: producdao
de bolos. v. 7. Brasilia: EMBRAPA-CTAA, 1994.

8. MARCON, M. J. A.; AVANCINI, S. R. P.; AMANTE, E. R.
Propriedades quimicas e tecnoldgicas do amido de

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS
ALM.DNP

Semestre: [TSA%L NASP?Z: NASD3:
392 8 1 4

QTA*: 40 CHT®: 40h |Duracdo da aula: 60 min.

|

Ementa

Importancia do desenvolvimento de novos produtos.
Causas e objetivos. Fatores que norteiam o
desenvolvimento de um novo produto: Legislagdo;
Tecnologia e pesquisa desenvolvida ou em
desenvolvimento; Demanda social (necessidades
implicitas e explicitas). Etapas para o desenvolvimento
de um produto novo: ldentificagdo do problema ou
oportunidade; Possibilidades de solugdo do problema;
Avaliagdo das possibilidades; Escolha de uma solugdo
adequada; Desenvolvimento do produto/processo
(fluxograma). Avaliacdo do produto/processo: Analises




Alimentos
Concomitante

fisicas, quimicas, microbioldgicas, microscépicas e
sensoriais; Analise de custo. Principios tecnoldgicos para
o desenvolvimento de novos produtos. Formulagdes:
Mudanga na formulagdo; Formulagcdo nova; Pré-
processamento. Métodos convencionais de conservagdo
e/ou transformacdo. Registro de um novo produto
Legislacdo; Procedimentos; Orgdos competentes.

Bibliografia basica:

1. EMBRAPA. Leite de cabra e derivados — iniciando um
pequeno grande negdcio agroindustrial. Brasilia/DF:
EMBRAPA, 2003.

2. EMBRAPA. Processamento da carne bovina -
iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial.
Brasilia/DF: EMBRAPA, 2004.

3. NEVES, L. F.; CASTRO, L. T. Marketing e estratégia em
Agronegdcios e Alimentos. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

4. OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia
de alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.

Sanitaria de Alimentos: qualidade das matérias-
primas, doengas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos. 32ed. Barueri,
Sao Paulo: Ed. Manole, 2008.

3. LOPES, E. A. Guia para elaboracdo dos
procedimentos operacionais padronizados exigidos
pela RDC n°® 275 da ANVISA. Sdo Paulo: Livraria
Varela, 2004.

Bibliografia complementar:
1. BRAGANTE, A. G. Desenvolvendo produto alimenticio:
conceitos e metodologias. S3o Paulo,2012.

CONTROLE DE QUALIDADE
ALM.CQ

Semestre: |TSA%: NASP?; NASD3:
3¢ 16 1 4

QTA*: 80 CHT®: 80h |Duragdo da aula: 60 min.

Ementa

Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas
industrias de alimentos e bebidas. Organizacdo,
planejamento, implantacdo e avaliagdo dos sistemas de
controle e garantia da qualidade adotados pela industria
de alimentos (BPF, PPHO, APPCC, POP, ISO 9001-2000-
14000-22000).
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2. GERMANO, P. M. L.. Higiene e Vigilancia

4 Avaliagao

4.1 Avaliagao do ensino-

aprendizagem

processo

A avaliagdo no IF Goiano é vista como um
processo continuo e abrangente que considera o aluno
em sua integralidade, objetivando ser coerente com a
ideia de formagdo de um profissional que tenha a
dimensdo de seu papel social e a consciéncia da func¢do
social da instituicdo/empresa em que atua.

E entendida como parte inerente ao processo
de ensino e seus resultados devem servir para
orientagdo da aprendizagem, cumprindo uma fungdo
eminentemente educacional. Pauta-se na concepgdo
formativa, e visa estimular a iniciativa dos estudantes,
contribuindo para a formagédo de um profissional pleno
e com competéncias técnicas e tecnoldgicas para atuar
nas diversas areas relativas ao curso.

Para a avaliagdo do desempenho, deverdo ser
utilizados, em cada disciplina, no minimo dois ou mais
instrumentos de avaliagdo diferentes entre si,
elaborados pelo professor.

O processo de avaliacdo serd realizado em
funcdo dos principios de formagdo, com prevaléncia
dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e os
critérios de cumulagdo e continuidade.

Na avaliagdo da aprendizagem, como um
processo continuo e cumulativo, sdo assumidas as
fungdes diagndstica, formativa e somativa, de forma
integrada ao processo ensino e aprendizagem. Essas
funcbes devem ser observadas como principios
orientadores para a tomada de consciéncia das
dificuldades, conquistas e possibilidades dos
estudantes. Nessa perspectiva, a avaliagdo deve
funcionar como instrumento colaborador na verificagdo
da aprendizagem, levando em consideragdo o
predominio dos aspectos qualitativos sobre os
guantitativos. A avaliagdo é concebida, portanto, como
um diagndstico que orienta o (re) planejamento das
atividades, que indica os caminhos para os avangos,
como também que busca promover a interagdo social e
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o desenvolvimento cognitivo, cultural e socio afetivo
dos estudantes.

No desenvolvimento deste curso, a avaliagao
do desempenho escolar serd feita por disciplina
(podendo integrar mais de um componente),
considerando aspectos de assiduidade e
aproveitamento.

A assiduidade diz respeito a frequéncia diaria
as aulas tedricas e praticas, presenciais e a distancia,
aos trabalhos escolares, aos exercicios de aplicagdo e a
realizagdo das atividades a distancia.

O aproveitamento escolar é avaliado através
de acompanhamento continuo e processual do
estudante, com vista aos resultados alcangados por ele
nas atividades avaliativas.

A estrutura proposta na EaD observa a
consideragao dos resultados ao longo do processo,
para permitir o acompanhamento do desempenho do
aluno. O processo avaliativo serd composto por uma
avaliagdo escrita presencial e atividades de percurso
com a utilizacdo do ambiente virtual de aprendizagem.
As atividades de percurso sdo avaliagGes (forum, tarefa,
questiondrio e outras estratégias) indicadas pelos
professores, postadas no ambiente e desenvolvidas
durante a disciplina, com vistas ao enriquecimento e
integralizagdo dos estudos.

Nos cursos técnicos concomitantes, a
composicdo da Nota Final (NF) serd definida pelo
professor da disciplina. O resultado final devera ser
expresso em uma escala de zero (0) a dez (10).

O percentual da avaliagdo e atividades de
percurso estdo assim distribuidos, na composicdo da
nota final em cada disciplina:

a) As atividades de percurso no AVA correspondem a
40% da nota final;

b) A Avaliacdo Escrita Presencial corresponde a 60% da
nota final.

O processo avaliativo ainda prevé estratégias
complementares, de favorecimento a progressdo,
como a avaliagdo em segunda chamada, a recuperagdo
e o exame final. Os demais critérios e os procedimentos
de avaliagdo estdo definidos no regulamento dos
cursos técnicos de nivel médio do IF Goiano, assim
como as orientagdes relativas a frequéncia, calculo de
notas e outros assuntos especificos de avaliacdo.

Os estudos de recuperagdo paralela e final é
um direito assegurado do aluno sendo assim de carater
obrigatdrio. Podera ser feito no AVA, em atendimento
as necessidades especificas apresentadas pelos alunos.

Ndo havendo a possibilidade de reoferta do
curso pelo Campus, serdo adotadas estratégias
especiais em favor da promocdo e recuperacdo de
alunos, a saber:
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a) Intensificar os procedimentos de recuperagdo
continuada, sempre que se constatarem perdas no
processo de aprendizagem;

b) Aplicar avaliagGes ou exames substitutivos, inclusive
guanto ao Exame Final, apds discussdes em Conselho
de Classe e as recomendacgGes deste;

c) Fazer um monitoramento frequente do
cumprimento de atividades e da frequéncia dos alunos,
por meio de a¢des da Coordenacgdo de Apoio ao Ensino
e da Coordenacdo de Assisténcia ao Educando;

d) Se houver recursos e professores, poderdo ser
disponibilizadas disciplinas em oferta especial.

O aproveitamento de disciplinas obedecera
aos itens |, Il e Il do artigo 36 da Resolu¢do CNE/CEB
N206/2012. No caso do item |, o reaproveitamento sera
permitido apenas se o conteldo da disciplina concluida
abranger setenta e cinco por cento (75%) ou superior
ao conteudo da disciplina que se propde o
aproveitamento. Para os itens Il e Ill, o professor atual
da disciplina, a ser aproveitada, devera formular uma
avaliacdio a fim de verificar a potencialidade do
conhecimento deste aluno. Caso o aluno tenha o
desempenho igual ou superior a setenta e cinco por
cento (75%) nesta avaliagdo, o mesmo se torna
dispensado da disciplina.

4.2 Conclusdo do curso (certificados e
diplomas)

O diploma de Técnico em Alimentos serd
concedido ao aluno que cumprir os requisitos de
conclusdo especificados nesse PPC.

No diploma devera constar o histérico do
aluno, sua habilitagdo, e o eixo tecnoldgico ao qual o
curso pertence. Os historicos escolares que
acompanham o diploma devem explicitar as disciplinas
cursadas, explicitando as respectivas cargas horarias,
frequéncias e aproveitamento dos concluintes.

Esse curso conta com Certificacdo Parcial,
conforme Item 2.14.1.

4.3 Avaliagao da qualidade do curso

Para averiguar e garantir a qualidade do curso
ofertado, um processo continuo de avaliagdo podera
ser instaurado, com atividades de avaliagdo docente,
discente e institucional.

O corpo discente serd avaliado por seu
rendimento académico, que sera acompanhado pelo
professor e pelo setor pedagdgico, sendo avaliado e
discutido em reunides pedagogicas e de conselho
técnico do curso.



5 Coordenagao Pedagodgica do Curso

5.1 Coordenagao

O curso Técnico em Alimentos tera um
Coordenador préprio ou um Coordenador de Area,
responsavel pela condugdo pedagogica e administrativa
do curso, conforme atribuicdes definidas em
regulamentagdo atinente.

A coordenagdo do curso podera ser auxiliada
por meio de designacdo de um coordenador de
atividades complementares, um coordenador de
estagio supervisionado obrigatério e suporte técnico
ofertado pela coordenagdo do EaD do Campus
Morrinhos ou da Reitoria.

6 Infraestrutura institucional

O Instituto Federal Goiano Campus Morrinhos
possui uma area coberta de aproximadamente 17.000
m2, entre prédios administrativos, pedagdgicos,
esportivos, laboratdrios, biblioteca, galpbes e
residéncias. A drea total do Instituto Federal Goiano —
campus Morrinhos é de 192 hectares.

O abastecimento de energia elétrica provém
de rede de concessionaria particular regional. O
abastecimento de agua provém de pocos artesianos
controlados pertencente a Instituicido. O esgoto
sanitdrio é contido em fossas e lagoas de decantagdo e
de sistema publico de coleta. O lixo é coletado pela
Prefeitura Municipal. Em relagdo a internet, o IF Goiano
possui conexdao em alta velocidade proporcionada por
um link dedicado e outro de backup.

6.1 Sala de Professores

O Campus Morrinhos possui locais destinados
aos professores, com mesas, cadeiras e armdrios. Conta
ainda com banheiros (masculino e feminino).

Em todos os locais é possivel se conectar a
internet através de rede com ou sem fio. Existe
impressora que é compartilhada entre os professores,
através da sala de apoio. Os locais de trabalho
apresentam boa iluminagdo e ventilagio adequada. E
nesse local que os professores podem fazer seus
planejamentos e demais atividades relacionadas ao seu
trabalho, bem como utilizar para atendimento ao
discente e a comunidade em geral.

6.2 Sala de Aula
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O Campus Morrinhos possui salas de aulas
amplas, arejadas, climatizadas, com projetores
multimidia e quadros de vidro.

6.4 Sala de coordenagao

Os coordenadores possuem salas especificas,
climatizadas e com acesso a internet.

6.5 Laboratoérios a serem utilizados no curso

ESPECIFICACOES STATUS

Informatica

Fisica

Quimica

Microbiologia

Analise Sensorial

Analise de Alimentos

¥ ¥| ¥| ¥ ¥ *| *

Laboratorio de Tecnologia de Frutas
e Hortalicas e Laboratério de
Tecnologia de Leites e Derivados

Laboratdrio de Tecnologia de *
Panificacdo

Laboratorio de Tecnologia de *
Carnes:

Laboratorio de fisico-quimica *

*Implantado
**Em processo de implantagao
***A ser implantado.

6.5.1 Laboratdrios Especializados
6.5.1.1 Laboratdrio de Microbiologia:

O Laboratério de Microbiologia destina-se as
atividades praticas das disciplinas de Fundamentos de
Microbiologia e Microbiologia de Alimentos, além de
ser utilizado também para os experimentos realizados
em Projetos de Pesquisa e Estagios dos alunos dos
diversos cursos do IF Goiano campus Morrinhos.

Fazem parte do Laboratério de Microbiologia
os seguintes equipamentos: autoclave vertical, banho-
maria com agitacao, bomba de vacuo e ar comprimido,
capela de fluxo laminar, centrifuga de bancada,
contador de col6nias digital, estufa DBO, estufa de
cultura bacteriolégica, estufa de secagem digital,
homogeneizador de amostra, lampada UV 465 nm,
microscépio binocular (ocular 10 x com campo de visdo
de 18 mm), microscopio esterioscopico com zoom
didatico, microscépio bioldgico trinocular, microscdpio
esterioscépico com zoom didatico, sistema de filtracdo
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completo com kitazato, sistema de filtragdo maniflod
em vidro, stomacher — homogeneizador, camara digital
para captura de imagem, entre outros.

6.5.1.2 Laboratério de Tecnologia de Frutas e Hortalicas
e Laboratdrio de Tecnologia de Leites e Derivados:

O Laboratério de Tecnologia de Frutas e
Hortalicas é voltado para aulas praticas das disciplinas
de Tecnologia de Frutas e Hortaligas, Desenvolvimento
de Novos Produtos, Tecnologia de Bebidas e para os
experimentos realizados em Estagios, Projetos de
Pesquisa, Projetos de Extensdo e também serve de
estrutura para cursos  extracurriculares. A
infraestrutura do laboratdrio conta com equipamentos
utilizados para selegdo, classificacdo e processamento
das matérias-primas de origem vegetal, contando com:
liquidificador industrial de 20 litros, 6 litros e 2 litros,
forno micro-ondas, fogdes industriais, geladeiras,
panelas, forno elétrico, pasteurizador de placas, tanque
de recebimento de leite, tanque encamisado para
preparagdo de derivados de leite, tacho encamisado
com misturador, camaras-frias, compressor de ar
comprimido, empacotadeira de leite (sistema fecha-
enche-fecha), multiprocessador de alimentos, prensa
para queijo, seladora a vacuo, desidratador, picador de
vegetais, entre outros.

6.5.1.3 Laboratério de Tecnologia de Panificacdo:

O Laboratdrio de Tecnologia de Panificacdo
destina-se as aulas praticas da disciplina de Panificagao,
e também é utilizado para aulas praticas de Analise
Sensorial de Alimentos e aulas oferecidas por cursos de
extensdo e atividades relacionadas a Projetos de
Pesquisa. Neste Laboratdrio contém: misturadores
planetdrios (masseira), forno industrial a gds, forno
elétrico, armdrio para descanso de massa, forno micro-
ondas, fogdo industrial e batedeira industrial.

6.5.1.4 Laboratério de Tecnologia de Carnes:

O Laboratério de Tecnologia de Carnes é
destinado as atividades de aulas praticas das disciplinas
de Tecnologia de Carnes e Derivados e Tecnologia de
Pescados, com infraestrutura contendo: camara-fria de
congelamento, camara-fria de resfriamento, moedor,
misturador, embutidora de linguica e outros. Nesse
Laboratdrio, também sdo processadas as carnes e seus
produtos derivados para serem servidos ao Refeitério
do IF Goiano campus Morrinhos.

6.5.1.5 Laboratério de Informatica:
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O IF Goiano — Campus Morrinhos possui 3
laboratorios de informatica, sendo 1 Laboratério
Notebooks, com 30 maquinas; e 2 Laboratdrios
DeskTop, com 14 maquinas por laboratério. Além
disso, conta com 1 laboratério de redes de
computadores e 1 laboratéorio de manutencdo de
computadores.

6.5.1.6 Laboratério de fisico-quimica (Projeto Vitae e
Projeto FINEP):

O Laboratodrio de fisico-quimica foi implantado
com verbas adquiridas pelos Projetos Vitae e Projeto
FINEP. Os equipamentos para este Laboratdrio foram
orcados no valor de R$350 mil em equipamentos
importados, sdo eles: Cromatodgrafo a gds com detector
de massas, FID, NPD e injetor automatico;
Cromatégrafo a liquido com detector de arranjo de
diodo; Espectrofotometro UV-Vis; Espetrofotdmetro de
Absorcdo Atdmica e outros que objetivam a analise de
composicdo quimica de amostras. As atividades
desenvolvidas neste Laboratdrio, fardo parte da
disciplina de Analises fisico-quimicas de alimentos,
além de outras desenvolvidas em Projetos de Pesquisa
e cursos de extensdo no IF Goiano campus Morrinhos.

6.6 Biblioteca

A Biblioteca do Campus Morrinhos possui
acerto amplo e diversificado e ainda conta com
assinaturas eletrénicas de bases de livros e revistas
virtuais, sistema de empréstimos informatizado,
espacos para estudos individuais e em grupo.

O sistema informatizado propicia a reserva de
exemplares, cuja politica de empréstimos prevé um
prazo maximo de 7 (sete) dias para o aluno e 7 (sete)
dias para os servidores, além de manter pelo menos 1
(um) volume para consultas na propria Instituigdo. O
acervo estd dividido por areas de conhecimento,
facilitando, assim, a procura por titulos especificos.

Ha também o espago administrativo com
computadores, banheiros masculinos e femininos.

As bibliotecas sdo coordenadas por um grupo
de servidores, que possibilitam o atendimento em
horario ininterrupto, de 7h30 as 22h, de segunda-feira
a sexta-feira, aspecto de grande importancia pois cria
elasticidade de tempo para estudo e pesquisas dos
alunos.

O IF Goiano tem acesso ao Portal de Periddicos
CAPES por meio do endereco



www.periodicos.capes.gov.br, que oferece acesso aos
textos completos de artigos de mais de 9095 revistas
internacionais, nacionais e estrangeiras, além de mais
de 90 bases de dados com resumos de documentos em
todas as areas do conhecimento.

6.7 Atendimento a pessoas com deficiéncia

(PcD)

O atendimento as pessoas com deficiéncia
conta com as orientagdes do Nucleo de Atendimento as
Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas
(NAPNE), em conformidade com a Resolugdo n°
24/2013 do Conselho Superior do IF Goiano.

O NAPNE busca promover a inclusdo de
pessoas com necessidades especificas nos campi,
contribuindo para o seu acesso na instituicdo,
permanéncia e conclusdo com éxito do curso ofertado,
por meio da promogao de a¢bes adequadas para a
insercdo dos diferentes grupos de pessoas excluidas e
marginalizadas no ambito do IF Goiano.

Seu principal objetivo é implementar agbes de
inclusdo de Pessoas com Necessidades Educacionais
Especiais (visuais, auditivos, fisicos, mentais e altas
habilidades), partindo da discussdo sobre aspectos
técnicos, didatico-pedagdgicos, adequacdes, quebra de
barreiras arquitetonicas, atitudinais e educacionais,
bem como as especificidades e peculiaridades de cada
deficiéncia e altas habilidades, buscando a reflexdo
sobre o papel do professor e da instituicdo numa
pratica pedagodgica inclusiva.

Nesse sentido, as atribuigdes do NAPNE sdo:

e Prestagdo de assisténcia direta aos projetos da
instituicdo que possuam algum apelo ligado a
inclusao;

e Estimulo ao espirito de inclusdo na comunidade
interna e externa, de modo que o aluno nao
apenas acumule conhecimentos técnicos, mas
valores sociais consistentes, para que atue na
sociedade de forma consciente e comprometida;

e Realizacdo de levantamento das areas do Campus
com problemas de acessibilidade e estudo das
possiveis adaptagdes;

e Estabelecimento de parcerias com outras
instituicGes especializadas de atendimento as
pessoas com necessidades especiais.

e Acompanhamento e apoio didatico-pedagdgico
aos alunos com Necessidades Educacionais
Especiais (NEE's) e seus professores.

6.8 Recursos Audiovisuais

O IF Goiano conta com infraestrutura de
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apoio pedagodgico, a fim de ofertar suporte ao
desenvolvimento das atividades académicas como
aulas, reunides e eventos.

Os recursos audiovisuais e multimidia visam
contribuir para a qualidade dos trabalhos realizados em
sala de aula, contribuindo para o desempenho didatico-
pedagdgico dos docentes e, consequentemente, para a
aprendizagem dos discentes.

Para o desenvolvimento/apresenta¢do dos
trabalhos académicos, os alunos poderdo utilizar os
computadores portateis, projetor multimidia e outros
recursos didaticos disponibilizados pela coordenagdo
do curso.

Assim, o Campus Morrinhos possui projetores
multimidia disponiveis aos docentes além de lousas
interativas que podem ser utilizadas com o intuito de
facilitar o processo ensino/aprendizagem nos
encontros presenciais.

6.9 Areas de lazer, circulagdo e convivéncia

O Campus Morrinhos conta com uma ampla
area para circulagdo (coberta e ao ar livre), onde os
discentes podem desenvolver atividades interativas.

6.10 Assisténcia estudantil

A assisténcia estudantil deve ser entendida
como direito social, capaz de romper com tutelas
assistencialistas e com concessdes estatais, com vistas
a inclusdo social, formagdo plena, produgdo de
conhecimento, melhoria, do desempenho académico e
o0 bem-estar biopsicossocial. (Art. 12 da Politica de
Assisténcia Estudantil do IF Goiano). No IF Goiano a
assisténcia estudantil é de responsabilidade da
Geréncia de Assisténcia Estudantil (GAE) composta por
uma equipe multidisciplinar sendo: assistente social,
psicdlogo, auxiliar de enfermagem, odontologista,
fisioterapeuta, nutricionistas, professores de educagdo
fisica entre outros. Sendo responsavel, também, pela
implantacdo e implementacdo dos  servigcos
assistenciais através de Programas cujo objetivo é
minimizar a evasdo escolar, bem como oportunizar o
acesso a educacdo de forma igualitaria.

O programa de Assisténcia Estudantil é
destinado aos estudantes regularmente matriculados
nos campi, nos cursos presenciais e a distdncia em
todas as suas modalidades, em consonancia com o
Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) e
Regulamento do Programa de Assisténcia Estudantil no
IF Goiano, aprovado pela Resolugdo n2 033, de 13 de
setembro de 2011. O programa é direcionado aos
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estudantes que nao possuem condigGes
econdmicas/financeiras de prosseguirem sua trajetdria
académica.

Para inclusdo no programa do IF Goiano - com
matricula e frequéncia regular; os alunos devem
apresentar condi¢des socioeconOmicas que justifiquem
a necessidade do recebimento do auxilio financeiro
estudantil, como o Auxilio Transporte e também de
servicos de assisténcia médica, odontoldgica, e
psicoldgica composta dos profissionais listados abaixo:

e Médico;

e Enfermeira;

e (Odontologista;

e Nutricionista;

e  Psicélogo;

e Assistentes de alunos;
e Pedagogo (a).

7 Infraestrutura e Recursos Especificos para
EaD

A tecnologia passou a ser um aliado
importantissimo para todo tipo de tarefa,
especialmente na EaD, que precisa contar com redes
informaticas internas, telefones e outros.

Existem equipamentos que favorecem o
desenvolvimento de aulas dindmicas, criativas,
interativas e modernas, tais como: aparelhos de
projecdao multimidia, TVs, computadores e outros.

Assim, a oferta do curso Técnico em Alimentos
Concomitante ao Ensino Médio conta com um
Ambiente  Virtual de Aprendizagem, Sistema
Académico-Administrativo e outros recursos de
atendimento.

7.1 Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA)

Como ja citado anteriormente, o aluno contara
com Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), por
meio do qual serdo viabilizadas atividades que visem o
ensino-aprendizagem, com acesso a materiais didatico-
pedagdgicos, ferramentas assincronas e sincronas,
midias educacionais, além de ferramentas de
comunicagao que propiciem as interrelagdes sociais.

O objetivo do AVA é propiciar recursos para
consulta de material didatico, textos complementares,
realizar atividades didaticas e outras atividades
relacionadas ao curso. E uma ferramenta acessada com
senha individual, que funcionard como ambiente de
apoio a aprendizagem.

No IF Goiano o AVA é planejado para atender as
demandas da EaD e, para isso, apresenta a estudantes
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e professores um ambiente facil e leve, quanto ao
acesso, navegacao e visualizagdo.

Além das atividades e ferramentas de interagdo,
pelo AVA, o aluno tem acesso aos servigos de:
informacgdes académicas, notas, calendarios,
informagGes pedagdgicas, cronogramas, arquivos
disponiveis, slides e materiais complementares das
aulas, bem como os contatos necessdrios para sanar
duvidas quanto ao andamento do curso.

7.2 Sistema Académico-Administrativo

Como Sistema Académico-Administrativo, os
campi e/ou polos utilizardo o especificado pela
Instituicdo, que auxiliara na gestdo académica de
matricula, lancamento de notas e vinculagdo de
professores, norteando os processos académicos e
administrativos.

Sera utilizado para interface entre instituicdo e
ensino, permitindo cadastros auxiliares, criagdo de
estrutura organizacional, gestdao de ambiente de
aprendizagem e demais a¢des necessarias e inerentes a
este sistema.

Além disso, a equipe do curso considerara a
estrutura e ferramentas em atendimento aos
Referenciais de Qualidade para a Educacdo Superior a
Distancia (2007) e também na execu¢do dos Cursos
Técnicos de Nivel Médio na mesma modalidade.

8 Planejamento de Ensino

O planejamento de ensino constitui uma
dimensdo essencial e prioritaria na pratica pedagogica
do professor. Envolve planos instrucionais especificos
para atividades em educagdo a distancia e que serdo
elaborados a partir dos planos de disciplina, aqui
apresentados, e a definicdo do AVA utilizado como
apoio as aulas presenciais.

8.1 Planos de Ensino

Os planos de ensino sdo indicadores prévios
para o planejamento completo dos professores em sua
area disciplinar. Eles determinam os conteldos e
referéncias imprescindiveis para a formacgdo dos
cursistas.

9 EMBASAMENTO LEGAL

Dentre os documentos legais mais importantes
e recorrentes para a orienta¢do da pratica educacional,
nas modalidades presencial e a distancia, constam os
que seguem.

Considera-se que ¢é preciso observar os ja



existentes, mas, também, os que serdo criados e/ou
homologados, e determinados como parametros para a
atividade nas institui¢des publicas de ensino da Rede
Federal.

9.1 Documentos da Legislacao Nacional
a) Catdlogo
MEC/SETEC/2008;
b) Constituicdo da Republica Federativa do Brasil;

c) Decreto n.2 5.154/04: regulamenta o paragrafo 2.2
do artigo 36 e os artigos 39 a 41 da Lei 9.394/96;

d) Lei n.2 9.394/96: estabelece as Diretrizes e Bases da
Educagdo Nacional

e) Lein.2 11.788/08: disp&e sobre o estagio;

f) Lei n.2 11.892/08: cria os Institutos Federais de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia;

g) Parecer CNE/CEB n.2 39/2004: dispSe sobre a
aplicagdo do Decreto n.2 5.154/2004 na Educagdo
Profissional Técnica de Nivel Médio.

h) Resolugdo CNE/CEB 6/2012: Define Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional
Técnica de Nivel Médio.

Nacional de Cursos Técnicos

9.2 Normativas Institucionais

a) Regimento Interno do IF Goiano;

b) Regimento Interno do IF Goiano Campus Morrinhos;
c) Regulamento dos Cursos de Educacdo Profissional
Técnica de Nivel Médio do IF Goiano;

d) Regulamento dos Cursos a Distancia do IF Goiano;

e) Regulamento de Estagio Curricular Supervisionado
dos Cursos Técnicos do IF Goiano;

f) Orientagbes normativas, regulamentos de estagio e
atividades complementares do Curso Técnico de
Alimentos do Campus Morrinhos, e outras normativas
atinentes.
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ANEXO |
Total de Nun;z::adnea.i:ulas Carga
SEMESTRE CODIGO DISCIPLINA Semanas Horaria

Letivas  |presencial Distancia| Total
NC.AED Ambientacdo em Educagdo a Distancia 8 1 4 40
NC.II Introducdo a Informatica 8 1 4 40
ALM.FCTA |Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 8 1 4 40
ALM.SST Saude e Segurancga do Trabalho 4 1 4 20
10 ALM.CTA  |Microbiologia Basica 12 1 4 60
ALM.GA Gestdo Agroindustrial 8 1 4 40
ALM.ERI Etica ou RelagBes Interpessoais 8 1 4 40
ALM.TFH Tecnologia de Frutas e Hortalicas 16 1 4 80
ALM.TRE Tratamento de Residuos e Efluentes 8 1 4 40

400
ALM.MA Microbiologia de Alimentos 12 1 4 60
ALM.AS Analise Sensorial 12 1 4 60
ALM.QBA |Quimica e Bioquimica de Alimentos 12 1 4 60
59 ALM.MCA |Métodos de Conservagao de Alimentos 16 1 4 80
ALM.TPOA-I [Tecnologia de Produtos de Origem Animal | 16 1 4 80
ALM.AA Aditivos Alimentares 4 1 4 20
ALM.TOG |Tecnologia de Oleos e Gorduras 8 1 4 40

400
ALM.TB Tecnologia de Bebidas 12 1 4 60
ALM.TPOA-I| Tecnologia de Produtos de Origem Animal Il 16 1 4 80
ALM.EA Embalagens de Alimentos 8 1 4 40
30 ALM.TFP Tecnologia de Farindceos/Panificacdo 12 1 4 60
ALM.AALM |Anadlise de Alimentos 12 1 4 60
ALM.DNP  |Desenvolvimento de Novos Produtos 8 1 4 40
ALM.CQ Controle de Qualidade 16 1 4 80

400

CARGA HORARIA TOTAL DE ENSINO| 1200

ESTAGIO SUPERVISIONADO| 160
ATIVIDADES COMPLEMENTARES| 40

CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO| 1400

O valor apontado na carga hordria total foi obtido por meio do seguinte calculo:

CH Total = Total de Semanas Letivas x NiUmero de Aulas Semanais

O Total de Semanas Letivas foi contabilizado CH Total/5, com aulas de 60 minutos.
Obs.: A coordenagdo do curso podera adotar outras estratégias de distribuicdo de carga hordria presencial para as disciplinas
predominantemente tedricas, desde que respeitados o maximo de 20% da carga hordria total do curso em atividades presenciais.
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