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1 Regulamentacéo geral

Denominacao de acordo com a Resolucdo CNE/CEB n. 1, de 5 de dezembro de 2014, com Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos (CNCT), 3% edicao de 2016, Resolugdo CNE/CEB n. 6, de 20 de setembro de 2012.

Se a denominagédo e perfil do curso estiverem destoantes do CNTC, deve ser precedida de consulta ao 6rgao
competente do sistema de ensino, Secretaria de Educacao Profissional e Tecnoldgica (SETEC), que opinara sobre a sua
manutengdo como curso experimental, pelo prazo maximo de 3 anos. Apds esse prazo, caso a denominagdo do curso
ndo tenha sido incluida no Catalogo, a oferta dele devera ser suspensa.

A oferta de cursos Técnicos de Nivel Médio devera obedecer ao disposto na Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de
1996, no Decreto n® 5.154, de 23 de julho de 2004, no Decreto no 5.840, de 14 de julho de 2006, na Resolucdo
CNE/CEB n. 1, de 5 de dezembro de 2014, com Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT), 3? edicdo de 2016,
Resolucdo CNE/CEB n. 6, de 20 de setembro de 2012, legislacbes pertinentes e nas demais normas especificas,
expedidas pelos 6rgdos competentes...

2 Contextualizacéo
2.1 Apresentagéo

O presente documento constitui-se do projeto pedagdgico do Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na
forma Concomitante ao Ensino Médio, presencial, referente ao eixo tecnolégico Producdo Alimenticia, do Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos. Este projeto pedagdgico de curso se propde a contextualizar e definir as diretrizes
pedagogicas para 0 respectivo curso técnico de nivel médio para o Instituto Federal Goiano, Campus Rio Verde,
destinado a estudantes que estejam cursando o Ensino Médio, a partir do 2° ano, ou que j& o tenham concluido com
éxito.

O projeto deste curso consolida-se em uma proposta curricular baseada nos fundamentos filosoficos da préatica
educativa emancipatéria e transformadora, nas bases legais da educacdo profissional e tecnoldgica brasileira,
explicitadas na Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (LDB) n° 9.934/96, atualizada pela Lei n® 11.741/08, e
resolugdes do Conselho Nacional de Educacdo e Camara de Educagdo Bésica que normatizam a Educacdo Profissional
Técnica de Nivel médio e demais normatizagdes legais.

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

A educago 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 habilitagdo
técnica, reconhecida pelos érgéaos oficiais e profissionais.

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

Nesta vertente, este projeto encontra justificativa na medida em que propde a formagao de profissionais de nivel
médio com uma concepcédo cientifica e tecnolégica solida, com flexibilidade para as mudangas que acompanhem os
avancos da tecnologia e do conhecimento cientifico. Estes profissionais estardo habilitados para contribuir para o
desenvolvimento de sistemas de informacao, impulsionado pela necessidade de crescimento da nagéo.

Este documento apresenta os pressupostos tedricos, metodolégicos e didatico-pedagdgicos estruturantes da
proposta do curso em consonadncia 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 0s
envolvidos nesta praxis pedagogica.

Este documento tem por objetivo apresentar o projeto pedagdgico do curso Técnico em Alimentos ofertado na
forma concomitante, uma vez que houve mudangas significativas de ordem e pedagdgica desde a Ultima atualizagdo,
dentre elas, a alteracdo de ementas, assim como algumas mudangas de objetivos de algumas disciplinas.

A atualizacdo do PPC contempla ainda a adequacdo na oferta de disciplinas na modalidade Educagdo a
Distancia, atualizacdo de procedimentos, dentre outros.

E|
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2.2 Historico da instituicao

As Instituigdes que formam hoje a Rede Federal de Educacgdo 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 Pecanha. Essas escolas, inicialmente subordinadas ao Ministério dos Negécios da
Agricultura, Industria e Comércio, sdo transferidas em 1930 para a supervisdo do Ministério da Educacdo e Salde
Publica. Sete anos depois, sdo transformadas nos Liceus Industriais. Um ano ap6s 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 Educacdo Profissional e Tecnolégica assumiu
valor estratégico para o desenvolvimento nacional resultante das transformagdes das Gltimas 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 Educacdo, Ciéncia e Tecnologia.
As novas instituices 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 Goias ficou com dois Institutos: o Instituto Federal Goiano (IF
Goiano) e o Instituto Federal de Goids (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 6rgéo de
administracdo central, o IF Goiano tem uma Reitoria instalada em Goiénia, Capital do Estado. Em 2010, a Instituicdo
inaugurou mais um campus em Ipord 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-
pedagdgica e disciplinar, equiparado as universidades federais. Oferece educacdo superior, basica e profissional,
pluricurricular e multicampi, especializada em educacdo profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de
ensino. Atende atualmente mais de seis mil alunos de diversas localidades.

Na educacdo superior prevalecem os cursos de Tecnologia, especialmente na area de Agropecudria, € 0s de
bacharelado e licenciatura. Na educacdo 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 Integragdo da
Educacgdo Profissional com a Educacdo Béasica na Modalidade de Educacdo Jovens e Adultos (Proeja). A Instituicdo
também atua na pés-graduagdo, com a oferta de trés 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 Educagéo a
Distancia. O IF Goiano oferta cursos em EaD em todas as microrregifes geogréaficas do Estado de Goias, atingindo
mais de 60 municipios que firmaram parceria para abertura de 55 pélos de EaD, com aproximadamente quase 7.000
estudantes matriculados no ano de 2016.

Respaldado pela Lei n°® 11.892, de 29 de dezembro de 2008 (BRASIL, 2008), o Instituto Federal de Educagéo,
Ciéncia e Tecnologia Goiano foi criado juntamente com outros 37 Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia. InstituicBes estas que sdo fruto do reordenamento e da expanséo da Rede Federal de Educacdo Profissional
e Tecnoldgica, iniciados em abril de 2005.

Atualmente, o IF Goiano é composto por oito Campus — Ceres, Ipora, Morrinhos, Urutai, Rio Verde, Campos
Belos, Posse e Trindade, os quais estdo em pleno funcionamento; e quatro Campus Avangados distribuidos nos
municipios de Hidrolandia, Cataldo, Cristalina e Ipameri.

2.3 Historico do campus

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Goiano - Campus Rio Verde (IF Goiano - Campus Rio
Verde) localiza-se na regido Sudoeste do Estado de Goias, a 220 km da capital do Estado e 460 km da capital federal. A
area total do IF Goiano - Campus Rio Verde € de 219 ha, abrigando a sede administrativa, dependéncias e espacos de
formacéo profissional. Embora ainda ndo possua Unidades Descentralizadas, ressalta-se que a area de influéncia desta
instituicdo atinge, além do municipio de Rio Verde, outros 27 municipios da Regido Sudoeste Goiana.

O IF Goiano - Campus Rio Verde teve seu inicio a partir do Ginasio Agricola de Rio Verde-GO, autorizado a
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funcionar, pelo Ministério da Agricultura, em 27 de abril de 1967, ainda com a denominagdo de Ginasio Agricola de
Rio Verde, em decorréncia da Lei n® 4.024, ministrando as quatro séries do 1° Ciclo (ginasial), certificando o aluno
como Mestre Agricola. Apenas a partir do Decreto n° 60.731, de 19 de maio de 1967, é transferido para o Ministério da
Educacédo e Cultura, com a denominacédo de Diretoria do Ensino Agricola (DEA). Em 22 de setembro deste mesmo ano,
foi aprovado a alteracéo para Colégio Agricola de Rio Verde , sendo autorizado oficialmente pelo Decreto n° 62.178, de
25 de janeiro de 1968, quando comeca a funcionar o Curso Colegial Agricola, como ensino médio profissionalizante,
favorecido pelo Plano Nacional do Ensino Agricola de Grau Médio (PNEA), elaborado pelo MEC, até 1979, quando é
transformada em Escola Agrotécnica Federal de Rio Verde-GO (EAFRV). A partir de entdo, a Escola passa a oferecer o
curso Técnico Agricola, com habilitacdo em Agropecuaria, em nivel de segundo grau, como curso regular com duracao
de 03 (trés) anos.

Em 1981, em consonédncia com o Il Plano Setorial de Educagéo e Cultura, 0 MEC autoriza a Escola a oferecer
0 ensino técnico, modalidade supletivo, para o curso Técnico Agricola com habilitagdo em Agricultura, Leite e
Derivados. Com isso, a Escola passa a ter uma importancia ainda maior no processo de qualificacdo e formagdo de
recursos humanos para a regido Centro-Oeste.

Em 1993, por meio da Lei 8.731, de 17 de novembro desse ano, a EAFRV muda de designacdo publica
administrativa, passando de Administragdo Direta para Autarquia Federal, ligada ao MEC.

A partir de 1997, a EAFRV, por conta de convénio com o Programa de Expansdo da Educacdo Profissional
(PROEP), implanta a Reforma da Educacéo Profissional, projeto do MEC que tem o apoio financeiro internacional e
contrapartida nacional e amplia a oferta de cursos a comunidade, passando a formar profissionais nos cursos Técnicos
em Agropecuaria, Agricultura, Zootecnia, Agroindustria, Administracdo, Contabilidade, Secretariado e Administracao.

Em 18 de dezembro de 2002, a EAFRV cumpre mais uma etapa de sua histria rumo a uma interagdo maior
com a comunidade, sendo transformada em Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Rio Verde, condi¢do que
expande as possibilidades para esta institui¢do no que diz respeito a autorizacéo de funcionamento.

Em 29 de dezembro de 2008, o Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Rio Verde, é transformado em IF
Goiano - Campus Rio Verde, nos termos da Lei 11.892, vinculado ao Ministério da Educacgdo, possuindo natureza
juridica de autarquia, sendo detentor de autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica e
disciplinar.

Atualmente, o IF Goiano - Campus Rio Verde oferece os seguintes cursos técnicos: Administracdo (vespertino
e noturno), Agropecudria (matutino e vespertino), Biotecnologia, Quimica, Seguranca do Trabalho, Contabilidade,
Informética e Alimentos (noturno), incluindo o PROEJA - Administracdo/Alimentos/Edificacfes (Ensino Médio
Integrado ao Técnico).

Na modalidade de ensino a distancia, o IF Goiano - Campus Rio Verde participa da oferta de sete cursos
técnicos: Agucar e Alcool, Administracio, Logistica, Meio Ambiente, Secretariado, Seguranca do Trabalho e Servigos
Publicos.

Dentre os cursos de graduagdo, sdo ofertados: Tecnologia em Agronegdcio, Tecnologia em Saneamento
Ambiental, Licenciatura em Quimica (noturno), Agronomia, Bacharelado em Ciéncias Bioldgicas, Ciéncia da
Computacdo, Engenharia Ambiental, Engenharia de Alimentos, Engenharia Civil e Zootecnia (diurnos).

Em nivel de pés-graduacdo Stricto sensu, sdo ofertados os cursos de: Biodiversidade e Conservagio
(mestrado), Ciéncias Agrarias-Agronomia (mestrado e doutorado), Agroquimica (mestrado), Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (mestrado), Zootecnia (mestrado) e Biotecnologia e Biodiversidade (doutorado em associacdo ampla).

2.4 Justificativa

O municipio de Rio Verde é considerado o mais desenvolvido da Microrregido do Sudoeste Goiano. Possui
uma érea 8.379 km? e altitudes variando entre 550 a 910 m. O censo do IBGE de 2010 apontou uma populagdo de
176.424 habitantes, sendo 163.540 na area urbana e 12.884 no rural e a estimativa em 2015 apontava uma populagdo de
207.296 habitantes.

De acordo com a Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Goids (EMATER), no
recente crescimento do agronegécio brasileiro, a cidade de Rio Verde (GO) tem se destacado por contar com uma
importante estrutura agroindustrial e cooperativa agricola.

O municipio é um importante produtor de arroz, soja, milho, algoddo, sorgo, feijdo, girassol, conta ainda
com um importante plantel bovino, avicola e suino. Destaque também para o processamento industrial de carnes de
aves e suinos, industrias no segmento de embalagens metalica, plastica e celulose, bem como também de implementos
rodoviarios. Na pecudria, o destaque foi o crescimento no efetivo de aves e suinos.

Desta forma, nos Gltimos anos, 0 municipio de Rio Verde vem se consolidando como um dos principais polos
agroindustriais de Goias, pela forte inter-relacdo entre os segmentos produtivos da agropecuaria e da agroinddstria, com
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emprego de novas tecnologias, que de certo modo tém tornado esta relacdo bastante competitiva.

Com a instalagdo do segundo maior complexo agroindustrial da América Latina em 1997, o municipio tornou-
se atrativo para novas empresas e grandes inddstrias, mas nunca abandonou a atividade agropecuaria que deu inicio a
sua histdria, cada vez mais moderna e tecnificada.

O municipio é conhecido como a capital do agronegdcio por ser um dos maiores produtores de gréos do pais. E
conhecida como uma cidade rica, onde impera o modelo produtivista.

Rio Verde tem um comércio forte e competitivo, suficiente para atender a demanda da populacdo local e
regional. Para tanto, conta com uma grande estrutura de agéncias bancarias, 19 agéncias, 3.743 instituicdes de comércio,
4.191 postos de servigos, 457 industrias, 257 empreendimentos que exercem simultaneamente atividades de comércio e
servigos e 114 com atividades de comércio e industria.

Entre os referidos empreendimentos, destacam-se supermercados, farmacias, lojas de vestuario e calcados,
mdveis, revendas de automdveis, caminhGes, maquinas e implementos, produtos veterinarios e agricolas e um dos
maiores parques industriais do Centro-Oeste, constituido de quatro distritos industriais municipais e dois estaduais,
prontos para receber novas industrias.

Desde o ano de 2005, Rio Verde ocupa o segundo lugar no ranking dos municipios exportadores, segundo
dados do Ministério do Desenvolvimento, Indistria e Comércio Exterior (MDICE).

Todo esse conjunto de empreendimentos, juntamente com as inddstrias instaladas e em instalacdo, gera
empregos diretos e indiretos, contribuindo para o crescimento e o desenvolvimento econémico da regido. Entretanto, a
preocupacdo em sintonizar-se com as necessidades e expectativas da comunidade em que estdo inseridos tem
sensibilizado instituigdes e profissionais por propiciarem um atendimento de qualidade no ambito da Educacdo Técnica
e Tecnoldgica, na constante busca da eficiéncia na formacéo profissional e de alternativas que atendam as necessidades
dos diversos setores produtivos da sociedade.

Dessa forma, o Instituto Federal Goiano — Campus Rio Verde — GO, na condicdo de institui¢cdo de ensino, ha
quase 50 anos trabalha na formacéo de técnicos, em diferentes &reas do conhecimento, formando profissionais capazes
de aplicar tecnologias na pratica produtiva, contribuindo diretamente para a dindmica e o desenvolvimento socio-
econdmico-cultural de Goiés e, significativamente, do Sudoeste Goiano.

O Curso Técnico em Alimentos foi criado no ano de 1997 com o objetivo de formar profissionais para atender
a demanda de rotinas empresariais que estdo em constante evolucdo, ndo apenas abrindo perspectivas de trabalho para
0s que pretendem atuar no setor, mas colocando a servigo da comunidade, profissionais qualificados e éticos. Desde
entdo, o Instituto Federal Goiano — Campus Rio Verde — GO, busca oferecer uma formacdo profissional capaz de
atender as necessidades do processo produtivo, local e regional.

2.5 Nome do curso
Técnico em Alimentos.
2.6 Area do conhecimento
Ciéncia e tecnologia de alimentos.
2.7 Eixo tecnoldgico
Producéo de alimentos.
2.8 Nivel
Educacéo Profissional e Técnica de Nivel Médio.
2.9 Forma

Concomitante.

2.10 Modalidade
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Presencial, apresentando possibilidade de 20% da carga horaria na modalidade EAD, conforme disposto no
Capitulo 11, Artigo 26, Paragrafo Unico, da Resolucdo n°06 de 20 de setembro de 2012, que permite o uso de até 20%
da carga horaria total do curso na modalidade EAD.

2.11 Carga horaria total

Ensino: 1200 h
Atividades complementares: 40 h
Estagio: 160 h
Carga horéria total: 1400h

2.12 Duracéo do curso

4 semestres.

2.13 Tempo de integralizacéo

Minimo: 3 semestres
Maximo: 5 semestres (duragdo do curso X 2 - 1).

2.14 Habilitacdo

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

2.15 Periodicidade da oferta

O Curso sera oferecido em forma de componentes curriculares semestrais. O tempo normal para concluséo é de
4 semestres, ou seja, 2 anos. J& 0 tempo maximo para sua integralizacdo serd conforme a equacdo especificada no
Regulamento dos Cursos da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio do IF Goiano (tempo previsto de curso em
semestres X 2 - 1). Assim, o tempo de integralizacdo do presente curso serd de 7 semestres, incluindo possiveis
periodos de trancamento. Caso seja ultrapassado esse tempo, o aluno deverd, obrigatoriamente, participar de novo
processo seletivo.

2.16 Turno

Podera ser ofertado nos turnos matutino, vespertino e/ou noturno.

2.17 Quantidade de vagas

50 vagas por turma.
2.18 Requisitos de acesso

O ingresso ao presente curso, presencial, destinado a estudantes do Ensino Médio, a partir do 2° ano, ou
portadores de certificado de conclusdo do ensino médio poderé ser feito através de:

® processo seletivo, aberto ao pablico para o primeiro periodo do curso, atendendo as exigéncias da Lei n°® 12.711/2012,
regulamentada pelo Decreto n° 7.824/2012, e da Portaria Normativa MEC n° 18/2012;

e transferéncia ou reingresso, para periodo compativel, posterior ao primeiro semestre do Curso;

e convénio, portador de diploma, intercambio ou acordo cultural, matricula especial, Componente Curricular isolada,
conforme previsto no Regulamento dos Cursos da educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio do Instituto Federal
Goiano.

® 0 IF Goiano reservara, em cada processo seletivo para ingresso no Curso, por turno, no minimo 50% (cinquenta por
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cento) de suas vagas para estudantes que tenham cursado integralmente o ensino fundamental em escolas publicas,
inclusive em cursos de educacgdo profissional técnica, observadas as seguintes condicdes:

I — no minimo 50% (cinquenta por cento) das vagas reservadas serdo destinadas a estudantes com renda familiar bruta
igual ou inferior a um inteiro e cinco décimos salario-minimo per capita; e

I1- proporcédo de vagas no minimo igual a de pretos, pardos e indigenas na populacdo da unidade da Federacdo do local
de oferta de vagas da instituicdo, segundo o Ultimo Censo Demografico divulgado pelo Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica — IBGE, que sera reservada, por curso e turno, aos autodeclarados pretos, pardos e indigenas.

2.19 Local de funcionamento

Campus Rio Verde

2.20 Organizagéo curricular

O Instituto Federal Goiano — Campus Rio Verde — GO, oferece atualmente, no periodo noturno, o curso
Técnico em Alimentos na forma de disciplinas, divididas em quatro periodos que correspondem a um semestre cada,
totalizando dois anos de duragdo.

Poderd cursar o Técnico em Alimentos na forma concomitante, aquele que estiver cursando (a partir do 2° ano
do Ensino Médio) ou concluido o Ensino Médio ou equivalente.

Para receber o diploma de técnico, o aluno deverd comprovar a conclusdo do ensino médio ou equivalente e
realizar o estagio curricular obrigatério e as atividades complementares.

O curso possui uma carga horéria total de 1.400 horas. A Matriz Curricular constitui-se de 1200 horas em 24
disciplinas, ministradas de forma presencial com possibilidade de 20% do total da carga horéria destas ministradas na
modalidade de Educagdo a Distancia. Ademais, sdo previstas 40 horas de atividades extracurriculares e 160 horas de
estagio obrigatorio que deverdo ser realizadas conforme regulamentos especificos. O ndo cumprimento da carga horéaria
total implica na ndo concluséo do curso.

As aulas na modalidade a distancia utilizardo como ferramenta de tecnologia da informagdo e comunicacdo a
plataforma Moodle. A plataforma Moodle é uma plataforma que disponibiliza salas de aula virtuais onde o aluno tem a
possibilidade de acessar contetido de diversas midias, implementar e acompanhar as atividades de aprendizado e de
avaliacdo de conhecimentos, dirimir dividas e compartilhar conhecimentos por meio de féruns e mecanismos de
mensagens, entre outros recursos. O aluno teré acesso a plataforma com uso de um usuério e uma senha pessoal e por
meio de qualquer computador ou dispositivos méveis com acesso a navegagdo na internet, sera regida pela resolugdo n®
051/2015 de 19 de Junho de 2015.

2.21 Objetivos

2.21.1 Geral

O Curso Técnico em Alimentos visa & formacéo de um profissional com habilidades e competéncia para atuar
em empresas privadas de pequeno, médio e grande porte, de modalidades distintas. Propdem-se a desenvolver
competéncias técnicas, intelectuais, relacionais, sociais, politicas e de lideranga, trabalhando, durante o processo de
formacé&o, habilidades de aplicacdo de novas tecnologias de informacdo em diferentes funcGes e gerenciais, pensamento
estratégico, comunicacdo eficaz, iniciativa, flexibilidade, autonomia, senso ético e compreensdo do meio social,
politico, econémico e cultural.

2.21.2 Especificos

O Curso de Técnico em Alimentos tem como objetivos especificos formar técnicos capazes de:
- Atuar nas areas de Andlise de Alimentos
- Processamento de Cereais e Oleaginosas
- Processamento de Vegetais
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- Processamento de Carnes e Derivados

- Processamento de Leite e Derivados

- Comércio Alimenticio

- Participar efetivamente na recepc¢do e selecdo da matéria prima

- Sistema de armazenagem

- Linha de producéo

- Laboratérios de controle de qualidade fisico-quimica e microbiolégica

- Setor de embalagens de alimentos

- Desenvolvimento de novos produtos e no armazenamento e expedicéo dos produtos acabados

2.22 Metodologias e estratégias de ensino-aprendizagem

Metodologia para Ciavatta (2001, p. 139) ¢ a capacidade organizadora de pensar a realidade no seu momento
histdrico”.

Para a formacdo do técnico em alimentos, serd articulado o sentido profissional do técnico em alimentos com o
desenvolvimento responsével da ciéncia e da tecnologia, que deve estar voltado para a preservacdo da vida e para a
construcdo de relagcdes sociais éticas. O propdsito é, por um lado, dimensionar o significado da ciéncia e da tecnologia
na construcdo da realidade social, das instituicdes humanas, da consciéncia social e individual, dos valores e
possibilidades de emancipa¢do humana por meio dos novos recursos da ciéncia e da tecnologia. E, por outro lado,
busca-se situar o sujeito social, com suas possibilidades e responsabilidades com a natureza e com 0 homem.

Originalmente, em Grego, tecnologia significa arte aplicada — technikds. O sentido de arte aplicada associado
a reflexdo sécio-historica do desenvolvimento e das possibilidades que os recursos tecnoldgicos disponibilizam, podem
gerar novas formas de conceber a relacdo educacgdo e trabalho, posto que o trabalho, na modernidade, estd vinculado ao
dominio e uso das tecnologias. A intencdo € associar trabalho e desenvolvimento cientifico-tecnolégico com a
responsabilidade s6cio ambiental.

Quanto ao desenvolvimento da carga horaria, parte serd desenvolvida por meio de aulas teoricas e préticas em
sala de aulas convencionais e laboratérios e parte pelo desenvolvimento de projetos pelos alunos, em grupos, em
ambientes internos da escola ou externos, em horéario de livre escolha do grupo.

2.23 Perfil Profissional

Planeja e coordena atividades relacionadas a producédo alimenticia, a aquisicdo e manutencdo de equipamentos.
Executa e supervisiona 0 processamento e conservagdo das matérias-primas e produtos da industria alimenticia e
bebidas. Realiza andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais. Implanta programas de controle de qualidade.
Realiza a instalacdo e manutencdo de equipamentos, a comercializacdo e a producdo de alimentos. Aplica solucdes
tecnoldgicas para aumentar a produtividade e desenvolver produtos e processos.
- IndUstrias e agroinddstrias de alimentos e bebidas.
- Industria de insumos para processos e produtos.
- Laboratdrios de andlises laboratoriais e controle de qualidade.
- Instituicdes e 6rgdos de pesquisa e ensino.
- Consultorias.
- Orgdos de fiscalizagdo higiénico-sanitarias.
- Servicos de protecdo ao consumidor.
-Entrepostos de armazenamento e beneficiamento.
- Servicos de alimentacéo.
- Profissional autbnomo.
- Empreendimento proprio.

2.24 Matriz curricular

O Instituto Federal Goiano — Campus Rio Verde — GO, oferece, no periodo noturno, o curso Técnico em
Alimentos na forma de disciplinas, divididas em quatro periodos que correspondem a um semestre cada, totalizando
dois anos de duragéo.

Poderd cursar o Técnico em Alimentos, aquele que estiver cursando ou concluido o Ensino Médio ou
equivalente.

|
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Para receber o diploma de técnico, o aluno devera comprovar a conclusdo do ensino médio ou equivalente e
realizar o estagio curricular obrigatério e as atividades complementares.

O curso possui uma carga horaria total de 1.400 horas. A Matriz Curricular constitui-se de 24 disciplinas,
ministradas em salas de aula, em laboratérios de informatica e unidades de producdo; 40 horas de atividades
extracurriculares e no minimo 160 horas de estagio obrigatorio que deverdo ser realizadas conforme regulamentos
especificos. O ndo cumprimento da carga horéria total implica na ndo conclusdo do curso. E permitido que o estudante
possa cursar até 20% da Carga Horaria do Curso por meio de disciplinas a distancia, desde que estas sejam ofertadas
com vagas disponiveis e professores/tutores cadastrados.

2.24.2 Disciplinas obrigatdrias

Componentes curriculares obrigatorios constam na tabela abaixo:

SEMESTRE

cODIGO

DISCIPLINA

10

RV.QAP428

Quimica Aplicada

RV.TALO6

Seguranga e Biosseguranca

RV.TALO7

Tecnologia de Ovos e Mel

RV.EXAT722

Matematica Aplicada

RV.TALS81

Principios de Quimica e Bioquimica

RV.TALOS8

Etica e Relagdes no trabalho

RV.TALQ9

Portugués Técnico

20

RVTAL.82

Andlise de Alimentos

RV.TAL10

Empreendedorismo

RV.EXA810

Estatistica Basica

RV.TAL11

Tecnologia de Bebidas

RV.TAL12

Tecnologia de Oleos e Gorduras

RV.TAL712

Microbiologia de Alimentos

30

RV.TALO2

Tecnologia de Leite e Derivados

RV.TALS5

Tecnologia de Frutas e Hortalicas

RV.TALO3

Tecnologia de Carnes e Pescado

RV.TAL727

OperacBes Unitérias

RV.TAL87

Anédlise Sensorial

40

RV.TAL14

Métodos de conservacao de Alimentos

RV.TAL17

Embalagens e Aditivos

RV. TAL 18

Higiene e Legislacdo de Alimentos

RV.TAL717

Controle de Qualidade

RV.TAL16

Tecnologia de Cereais e Panificacdo

Tratamento de Residuos e Efluentes da Ind. de

RV.TAL13 Alimentos

2.24.2 Do ensino a distancia

A Modalidade Semipresencial nos Cursos Técnicos de Educagdo Profissional de Nivel Médio do IF Goiano -
Campus Rio Verde, é normatizada pela Resolugdo n° 051/2015 de 19 de junho de 2015, que aprova as Normas para
oferta de Carga Horaria Semipresencial em Cursos Presenciais do IF Goiano. A Resolugdo n° 051/2015 estabelece que:

Art. 1° Caracteriza-se modalidade semipresencial quaisquer atividades didaticas, médulos ou unidades de
ensino-aprendizagem centradas na auto-aprendizagem e com a mediacao de recursos didaticos organizados em
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diferentes suportes de informacéo, que utilizem o ambiente virtual de aprendizagem institucional.

Art. 4°, § 1° A oferta de componentes curriculares na modalidade semipresencial para 0s cursos presenciais ndo
podera ultrapassar 20% (vinte por cento) da carga horaria total do curso.

Art. 6° O planejamento, bem como a descri¢do das atividades dos momentos ndo presenciais, devera constar no
Plano de Ensino de cada disciplina de forma clara e precisa, especificando a carga horaria a distancia, a metodologia
adotada, critérios de avaliacdo, cronograma de atividades e mecanismos de atendimento individualizado aos estudantes.

Aurt. 6° 8§ 5° Os momentos ndo presenciais ocorrerdo por meio da utilizacdo do Ambiente Virtual de
Aprendizagem - AVA Institucional.

Paragrafo Unico. O acesso e utilizagdo de outras ferramentas como correios eletronicos, aplicativos de bate
papo, redes sociais, entre outros, ndo serdo levados em consideracdo para fins de avaliagéo.

Art. 10 Amparado pelo Art. 47 § 3°, da Lei n® 9394/96, essa diretriz considerara que, nas atividades ndo
presenciais, o registro da frequéncia de alunos ndo é obrigatério.

Deste modo, atividades ndo presenciais serdo desenvolvidas em componentes curriculares dos cursos técnicos do
Campus Rio Verde, conforme apresentado na Matriz Curricular. Em se tratando de carga horaria docente, este devera
cumprir a carga horéria total do curso, de forma presencial e ou a distancia, conforme estabelecido na Matriz Curricular
de cada curso Técnico e no Plano de Ensino de cada componente curricular.

O planejamento dos momentos ndo presencias também devera constar no Plano de Ensino de cada componente
curricular, de forma clara e precisa, especificando os objetivos, a metodologia adotada e a forma de avaliacéo,
considerando que as atividades presenciais devem computar, no minimo, 80% (oitenta por cento) da nota final, podendo
0 restante da nota ser composta por atividades no AVA (Ambiente Virtual de Aprendizagem).

No item do plano de ensino que trata sobre a metodologia abordada no componente curricular, o docente devera
estabelecer acBes em duas categorias: momentos presenciais e momentos a distancia. Em cada um dos momentos ele ird
detalhar como sera trabalhada o componente curricular e quais instrumentos serdo utilizados para atingir os objetivos
estabelecidos no plano de ensino. Também no item referente ao cronograma, o docente devera especificar quais serao as
datas em que haverd interacéo virtual com o discente, bem como estabelecer as atividades obrigatorias.

Compreende-se como interagdo virtual a relagdo estabelecida entre professor e aluno no ambiente virtual, através
de postagem de materiais, aplicacdo de atividades avaliativas e ndo avaliativas, participacdo em foruns de discussdo,
participacdo em salas de bate papo, comunicages individuais e coletivos.

As atividades avaliativas que forem aplicadas no ambiente virtual devem estar registradas pelo professor no
plano de ensino no item avaliacdo, sendo que o aluno deveré ser previamente cientificado.

A capacitacdo dos docentes para atuar nas atividades ndo presenciais sera periodica e continua, ao longo do ano
letivo, a fim de aperfeicoar seus conhecimentos no ambiente virtual e auxilid-los na metodologia aplicada, buscando
fundamentar a pratica educativa e fornecendo subsidios que garantam o bom andamento dos cursos. Os docentes
receberdo materiais de orientacdo sobre a utilizacdo do ambiente virtual e sugestdes de como a metodologia de ensino
pode ser adequada aos recursos do ambiente online.

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

Interagdo com os alunos através do AVA (Ambiente Virtual de Aprendizagem)

Publicacdo de materiais, como: videos, animagdes, musicas, sites, blogs, fotografias e outros recursos midiaticos;
Criacdo de atividades dissertativas e ou objetivas;

Publicacdo de comunicados individuais ou coletivos;

Criacdo de salas de bate papo;

Criagdo de féruns de discussao;

Visualizag8o de relatdrios de acesso.

O momento a distancia sera previsto apenas através do ambiente virtual de aprendizagem estipulado pelo
Campus. O acesso a outras ferramentas como: correios eletronicos, aplicativos de bate papo, entre outros, ndo serdo
levados em consideracéo para fins de avaliacao.

No inicio de cada semestre havera um momento de capacitacdo dos discentes de todos os cursos técnicos. No
momento do curso de aperfeicoamento serd disponibilizado um computador por aluno, as turmas que possuirem a
quantidade de alunos maior que a capacidade de computadores do laboratdrio de Alimentos devera ser dividida.

Durante a capacitacdo, cada discente recebera orientagdes sobre o0 acesso ao ambiente virtual e qual o caminho
usado para utilizar cada recurso. O docente ministrante do curso devera apresentar, na pratica, todos 0s recursos
disponiveis no ambiente virtual. Serd ensinado ao discente:

e  como acessar a plataforma;
e como navegar no ambiente virtual;
e como baixar os materiais publicados no ambiente;
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como postar e visualizar os comunicados;
como visualizar e responder as atividades postadas;
como participar dos foruns de discusséo;
como participar das salas de bate papo;
como visualizar suas notas nos componentes curriculares;
como editar seu perfil;
como visualizar o calendario académico;
O docente tera autonomia para organizar e planejar o componente curricular sob sua responsabilidade, desde que
respeitados 0s quesitos minimos do Regulamento dos Cursos de Nivel Médio e Técnico do IF Goiano, bem como o
Regulamento dos Cursos a Distancia.

2.24.3 Aproveitamento de estudos e de conhecimentos obtidos em processos formativos ndo
formais

O Conselho de Curso é o 6rgdo responsavel pela condugdo do processo de aproveitamento de estudos e de
conhecimentos obtidos em processo formativos ndo formais, em conformidade com o Regulamento dos Cursos de
Educaco Profissional Técnica de Nivel Médio do IF Goiano, capitulo XI, que estabelece:

Art. 77. Considera-se aproveitamento de estudos, o aproveitamento de conhecimentos e experiéncias
anteriores em processos formativos formais e ndo formais.

Art. 78. Para o aproveitamento de conhecimentos e experiéncias obtidos em componentes curriculares de
outros cursos, deve haver no minimo 75% (setenta e cinco) de similaridade de conteldo e carga horaria no componente
curricular pleiteado.

Art. 79. Podem ser aproveitados os conhecimentos e experiéncias com formagdo comprovada em outros
cursos, incluindo os obtidos em curso superior até 50% (cinquenta) da carga horaria do curso técnico.

Os critérios de aproveitamento de estudos e de conhecimentos estdo definidos no documento, em anexo:
Quadro de Equivaléncia das Disciplinas dos Cursos Técnicos do Campus Rio Verde.

3 Ementério

3.1 Disciplinas
QUIMICA APLICADA
QAP-428
Periodo: 1° Numero de aulas de 50min: 72 |Carga Horaria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horéria de 60min: 60 Pré-Requisito.: nenhum
Ementa:

Normas de seguranca no laboratério, materiais de laboratorio, classificagdo periddica dos elementos quimicos, ligagdes
quimicas, fungdes quimicas, estudos das solucdes, preparo de solucdes, titulagdo e padronizagdo de solugdes.

Contetdo:

1. Normas e técnicas de seguranca em laboratorios;

. Nome e utilidade de materiais e equipamentos de laboratério;

. Estudo da classificacdo periddica dos elementos quimicos: organizacdo e propriedades;

. LigacBes quimicas: ibnica, covalente, metalica e intermolecular;

. Estudo dos acidos, bases, sais e dxidos inorganicos: nomenclatura, formulacéo e propriedades;
. Estudo das solugdes: tipos de concentracdes, diluicdo e misturas de solucdes;

. Preparo e padronizagéo de solugcdes com concentraces diferentes utilizando titulacéo;

. NogGes sobre cromatografia e espectrometria

OoO~No Ok~ WwWN

Bibliografia basica:

1. FELTRE, Ricardo. Quimica: volume 1: quimica geral. Sdo Paulo: Moderna. 7ed. 2009.
2.FELTRE, Ricardo. Quimica: volume 1: teoria e exercicios. Sdo Paulo: Moderna. 7ed. 1990.
3.BRADY, James E; HUMISTON, Gerard E. Quimica geral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Bibliografia complementar:
1.ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e 0 meio ambiente. 3. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2006.
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2.JAMES E. Brady; Gerard E. Humiston. Quimica Geral. Livros Técnicos e Cientificos Ed. S/A — 12 ed. Rio de Janeiro
—RJ-1982.

3.USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimical: quimica geral 2. ed . S&o Paulo: Saraiva, 1996.

4.RUSSEL, John B. Quimica Geral. Tradugéo e revisao técnica Marcia Guekenzian.../et. al./ 22 ed. S&o Paulo: Makron
Books, 2012 — VVolume I e 11.

5.KOTZ, John C; TREICHEL JR., Paul M. Quimica geral e reac8es quimicas. Sdo Paulo: Thomson, 2012.

SEGURANCA E BIOSSEGURANCA

TAL-06
Periodo: 1° Numero de aulas de 50min:36 |Carga Hordria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 30H Pré-Requisito.: nenhum

Ementa:

Bases conceituais da biosseguranca; Bioética e biosseguranca; O conceito de risco; Classes de risco; Avaliacdo de
riscos; simbologia aplicada, Boas Préaticas de Biosseguranca, riscos ambientais (fisicos, quimicos, bioldgicos,
ergondmicos e acidentes), niveis de biosseguranca, mapa de risco. Risco ocupacional de transmissdo aérea e perfuro
cortantes, PGRSS, EPI, EPC, Estudos de casos, Legislacdo aplicada.

Conteddo:

1. Definicéo, aplicacdes, Simbologia aplicada, rotulagem;

Boas Praticas de Biosseguranca;

2.Riscos ambientais (fisicos, quimicos, acidentes, ergondmicos, e biolégicos);

3.Mapa de risco;

4. Niveis de Biosseguranga;

5.Uso de EPIs e EPCs;

6.Risco Ocupacional (introdugdo, transmissao aérea, acidentes com materiais perfuro cortantes);
7.Conscientizacdo da utilizacdo correta de praticas biosseguras.

Bibliografia basica:

1.HIRATA, M & MANCINI FILHO, J. Manual de Biosseguranca. Sdo Paulo, Manole, 2002 SCHNEIDER, V. Manual
de Gerenciamento de RRSS. Séo Paulo, CLR, Balieiro, 2001.

2.MASTROENI, M. Biosseguranca: aplicada a laboratorios e servicos de salde. 2° ed, Sdo Paulo, Atheneu, 2006.

Bibliografia complementar:
1.REICHMANN, E. Gestdo e Avaliacdo de Risco em Saide Ambiental, Sdo Paulo, BRILHANTE, 2000.

TECNOLOGIA DE OVOS E MEL

TAL-07
Periodo: 1° NuUmero de aulas de 50min:36 |Carga Horéria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 30H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:

Estrutura, composicao e propriedades funcionais do ovo de galinha. Fatores que influem na classificacdo comercial e
meios empregados na avaliacdo do ovo. Conservacdo do ovo pelos diversos processos. Definicdo, composigao, aspectos
mercadoldgicos, infraestrutura e equipamentos para processamento do mel, extragdo e envase.

Contetldo:

OVO0sS

1.Fisiologia da postura. Formacéo e expulsdo do ovo. 2.Anomalias produzidas durante a formacéo do ovo.
3.Estrutura e composicéo do ovo de galinha.

4.Propriedades funcionais dos ovos

5.Fatores que influem na qualidade da casca e da gema

6.Defeitos e anomalias dos ovos de mercado

7.Fatores que influem na classificacdo do ovo de mercado

8.Meios empregados na avalia¢do da qualidade do ovo

9.Defeitos provocados pela armazenagem

10. Processos tecnolégicos de desidratacdo de ovos integrais, da clara e da gema
11. Caracteristicas dos ovos desidratados

|




Concomitante

12.Defeitos. Inspecdo tecnolégica

13.0utros processos de conservacao

14.Envoltérios, acondicionamento e embalagens empregados em tecnologia de ovos e derivados
15.Comercializacdo de ovos

16. Legisla¢do nacional relativa a ovos e derivados.

MEL

17. Introducdo: colheita dos favos de mel e cuidados higiénicos necessarios a manipulagao
18.Mercado do Mel e Legislacdo

19.Infraestrutura e equipamentos para processamento

20.Extracéo, processamento e envasamento

21.Producédo de mel composto

22. Produtos que contém mel

23. Analises microbioldgicas e fisico-quimicas do mel

Bibliografia basica:

1.BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuéria. Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA). Aprovado pelo Decreto n°30.691, 29/03/1952, alterado pelos Decretos n°1255 de 25/06/1962,
1236 de 02/09/1994, 1812 de 08/02/1996 e 2244 de 04/06/1997. Brasilia, 1997, 241p.

2.KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composi¢do e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

Bibliografia complementar:
1.URGEL, Almeida Lima. Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Blucher, 2010.

MATEMATICA APLICADA

EXA-722
Periodo: 1° Numero de aulas de 50min:72 |Carga Horaria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horéria de 60min: 60H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:
Interpretacdo, formulacéo e resolucdo de problemas usando ferramentas matematicas. Sistema Métrico Decimal. Regra
de Trés. Porcentagem. Funcdo. Funcdo do 1° Grau. Fungdo do 2° Grau.

Contetdo:

1. Percentagens

1.2 Razdo centésima

1.3 Problemas envolvendo percentagens
2. Proporcdes

— Propriedade fundamental

3.Razdes

3.1 — Raz&o de dois nimeros

3.2 — Razéo de duas grandezas
4.Regra de Trés

4.1 — Regra de trés simples

4.2 — Regra de trés composta

5. SISTEMA METRICO DECIMAL
5.1. Unidades de comprimento

5.1.1. Multiplos e Submultiplos

5.2. Unidades de medidas de area
5.2.1. Mdltiplos e submaltiplos

5.3. Unidades de medidas de VVolume
5.3.1. Volumes de liquidos

5.3.2. Volumes de Sélidos

5.3.3. Multiplos e submultiplos

5.4. Unidades de medidas de massa
5.4.1. Multiplos e submultiplos




Concomitante

5.5. Unidades de medidas prdprias das ciéncias agrarias
5.6. Tabelas Métodos de transformagoes de unidades de medidas
5.7.Célculo de volumes de figuras geométricas.
5.8.0peracBes com poténcia de dez;

6. EXPRESSOES ALGEBRICAS

6.1. Ordem de resolucéo

6.2. Operacgdes com fragdes

7. POTENCIACAO

7.1. Propriedades, definicGes e aplicacdes

8. FUNCOES

8.1. Funcéo do primeiro grau

8.2. Funcdo do segundo grau

8.3. Func0es crescentes e decrescentes

8.4. Estudos de sinais

Bibliografia basica:

1.PAIVA, Manoel. Matematica. Sdo Paulo: Editora Moderna, Volume Unico, 1 2 Edigdo; 1999.

2.1EZZI, Gelson. et al. Matemética. S&o Paulo: Atual Editora, 22 edigo, vol. Unico, 2002.

3.GIOVANNI, J. R; BONJORNO, J.R. Matemética - 2° Grau (22 série). Editora FTD.

4.1EZZI, Gelson. Matematica — 2° Grau (1° ano).

5.S0UZA, Maria Helena Soares de; SPINELLI, Walter. Matematica - 2°Grau (22 série), Editora Scipione.

Bibliografia complementar:

1. ZAMBUZZI, Orlando A. Matematica (62 e 72 série), Editora Atica.

2.LANG, S. Calculo, vol. 1, livros técnicos e cientificos edit., Rio de Janeiro, 1975.

3.MAURER, Willie Alfredo, Calculo Diferencial e Integral, v 1 e 2. Editora Blucher Ltda, 1998.

4.ROGERIO, Mauro Urbano Silva, Hélio Correa, BADAN, Ana Amélia Fleury de Almeida  — Calculo Diferencial e
Integral de Uma Variavel — Cole¢do Didatica n® 9, editora UFG, 2001.

PRINCIPIOS DE QUIMICA E BIOQUIMICA

TAL-81
Periodo: 1° Numero de aulas de 50min:72 |Carga Horéria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 60 Pré-Requisito: nenhum

Ementa:

Agua: estrutura, propriedades fisico-quimicas, 4gua em alimentos, atividade de &gua, estabilidade de alimentos.
Quimica de carboidratos. Lipideos. Proteinas. Enzimas importantes na industria de alimentos e suas aplicacdes.
Vitaminas e minerais nos alimentos in natura e processados. Transformagdes bioquimicas em alimentos: alteragdes
“post-mortem” que ocorrem em animais e peixes, alteragdes pos-colheita em frutas e hortaligas, escurecimento
enzimatico e ndo enzimatico.

Contetdo:

1. Agua: propriedades fisicas da 4gua, a molécula da 4gua, interacdes de agua com solidos, atividade de 4gua nos
alimentos e a conservacdo dos alimentos.

2.Carboidratos: estrutura, classificacéo e reagbes quimicas de carboidratos.

3.Lipideos: estrutura, classificagdo e importancia nos alimentos. Oxidag&o de lipidios em alimentos.

4.Proteinas: estrutura, classificacdo e importancia nas rea¢des em alimentos.

5.Enzimas: alterac@es e interaces no processamento de alimentos e enzimas importantes na industria de alimentos.
6.Vitaminas e minerais: estrutura, classificacdo e funces.

7.Alteracoes post-mortem e transformagéo do musculo em carne.

8.Alteracdes pos-colheita de frutas e hortalicas.

Bibliografia basica:

1. BOBBIO, P. A; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos, S&o Paulo: Livraria Varela, 3 ed. 2001.
2. MELO FILHO, A.B.; VASCONCELOS, M.A.S. Quimica de alimentos. Recife: UFPE, 2011. 78p.

3. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de Alimentos, editora Edgard Bliicher LTA, Séo Paulo, 2004.
184p.

4. SILVA, S.N.; SILVA, C.R.R. Bioquimica. Recife: EDUFRPE, 2010. 114p.

Bibliografia complementar:

5|




Concomitante

1. ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. Vigosa: Editora UFV, 2 ed. 2001.
2. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. Trad. Adriano
Brandelli. Porto Alegre: Artmed, 4 ed. 2010.

ETICA E RELAGCOES NO TRABALHO

TAL-08
Periodo: 1° Namero de aulas de 50min :36  |Carga Horaria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 30H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:
Etica: Conceito e importancia. Questes éticas contemporaneas. Moral como objeto da ética. Etica e o Estado. A
evolucdo do mundo do trabalho. Repensando a Modernidade. A Etica e o trabalho.

Conteldo:

. Etica na Antiguidade;

. A Etica do Cristianismo;

. Etica moderna e contemporanea;

. Consciéncia Etica;

. Etica e Sociedade

. A evolucéo do mundo do trabalho;
. A crise da modernidade;

. Etica e os alimentos;

. Etica e as empresas.
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Bibliografia basica:

1. GOLCALVES, Maria H. B; WISE, Nely. Etica e trabalho. Rio de Janeiro: Ed. Senac Nacional, 1996.
2. SA, Antbnio Lopes de. Etica profissional. 9. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2009.

3. NALINI, José Renato. Etica geral e profissional. 9. ed. Sdo Paulo, SP: Revista dos tribunais, 2012.

Bibliografia complementar:

1.ALBORNOZ, Suzana. O que é trabalho. 1. ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 1986.

2.ALONSO, Félix Alonso; LOPEZ, Francisco granizo; CASTRUCCI, Plinio de Lauro. Curso de Etica em
Administragdo. 2. Ed. Sdo Paulo: Editora Atlas S.A. 2010.

3.KUMAR, KRISHAN. Da sociedade p6s-industrial a pés-moderna: novas teorias sobre 0 mundo contemporaneo.
Tradugdo, Ruy Jungmann; traducéo do capitulo I, Carlos Alberto Medeiros. — 2.ed. ampl. — Rio de Janeiro: Jorge
Zahar Editor, 2006.

4.STUKART, Hebert Lowe. Etica e Corrupgao. Sdo Paulo: Nobel, 2003.

5. TORRES, Jodo Carlos Brum (Org.). Manual de ética: questbes de ética teorica e aplicada. Caxias do Sul, RS:
EDUCS, 2014. Petrépolis, RJ: Vozes, 2014.

PORTUGUES TECNICO

TAL-09
Periodo: 1° Numero de aulas de 50min:36 |Carga Horéria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horéria de 60min: 30H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:
Leitura, compreensdo e producgdo de textos técnicos atendendo aos preceitos da redagdo técnica, oficial e comercial,
bem como a observancia nas situa¢tes de aplicabilidade desses textos no desempenho da funcéo.

Conteudo:
1. Leitura
1.1 Técnicas de leitura.
1.2 Praética de leitura.
1.3 Técnica de sublinhar.
1.4 Palavras-chave.
1.5 Ideia-chave.
1.6 Esquema.
1.7 Resumo.
2. Documentos empresariais e oficiais.
2.1 Relatoério.




Concomitante

2.2 Ata.

2.3 Memorando.

2.4 Convite e outros.
2.5 Oficio.

Bibliografia bésica:

1. BERTOLIN, Rafael e outros. Lingua Portuguesa. Novo Ensino Médio. Volume Gnico. Sdo Paulo: Sistema de Ensino
Ibep. 2005.

2. KOCH, Ingedore V. Ler e Compreender os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.

3. FIORIN, José Luiz. Para entender o texto: leitura e redagdo.16% ed. Sdo Paulo: Atica, 2006.

Bibliografia complementar:

1.FIORIN, José Luiz; SAVIOLLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e redacéo. 16. ed., reimpr. Sdo Paulo,
SP: Atica, 2006.

2.SAVIOLI, Francisco Platdo; FIORIN, José Luiz. Licdes de texto: Leitura e redagéo. 5% ed. S&o Paulo: Atica, 2006.
3.GARCIA, Othon Moacyr. Comunicag¢do em prosa moderna. 27. Ed. Rio de Janeiro: Fundacéo Getulio Vargas, 2010.
4.ALVES, Fernando. Dicionério e expressfes estrangeiras: correntes na lingua portuguesa. 2. ed. S&o Paulo, SP: Atlas,
2000.

5.AZEVEDO, Francisco Ferreira dos Santos. Dicionario analégico de lingua portuguesa: ideias afins. 2. Ed. Brasilia,
DF: Lexicon, 2010. 2014.

ANALISE DE ALIMENTOS

TAL - 82
Periodo: 2° Numero de aulas de 50min:72 |Carga Horaria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 60H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:
Amostragem e preparo de amostras. Qualidade e legislacdo para alimentos e bebidas. Principios, métodos e técnicas de
anélises dos alimentos. Atividades em laboratdrio.

Contetdo:

1.Introdugdo a Anélise de alimentos.

2.Importéncia e classificagdo da Andlise de Alimentos.

3.Métodos de Andlise.

4.Amostragem e preparo da amostra: aspectos fundamentais para a amostragem.
5.Coleta e preparacdo da amostra para analise.

6.Determinacédo do teor de umidade

7.Cinza e conteido mineral

8.Determinacdo do teor de carboidratos 9.Determinacéo do teor de lipidios
10.Determinacg&o do teor de proteinas

11.Determinag&o do teor de fibras totais em alimentos

Bibliografia basica:

1. ARAUJO, J.M. Quimica dos alimentos: teoria e pratica, 3 ed. ver. ampl., Vigosa: UFV, 2004.

2.CECCHI, M.H. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos, 22 ed. rev., Campinas, SP: Unicamp, 2010.
3.RIBEIRO, E.P., SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2% ed. S&o Paulo:Edgard Blucher, 2007.

Bibliografia complementar:

1.ALMEIDA-MURADIAN, L. B., PENTEADO, M.V.C. Vigilancia Sanitaria: topicos sobre legislacdo e analise de
alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

2.Métodos Fisico-Quimicos para Anélise de Alimentos - 4% Edi¢do 12 Edicdo Digital Il - IAL

3. AOAC Official methods of analysis of the Association of Official Analytical Chemists. Arlington, EUA, 2010.

EMPREENDEDORISMO

TAL - 10
Periodo: 2° NUmero de aulas de 50min:54 |Carga Horéria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 45H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:
Histérico do empreendedorismo no Brasil e no mundo; conceitos de empreendedorismo; caracteristicas e perfil do

|




Concomitante

empreendedor; plano de negdcio

Conteudo:

Histdrico do Empreendedorismo no Brasil e no mundo;
Conceito de empreendedorismo;

As diferentes concepgdes do empreendedorismo;
Caracteristicas e perfil do comportamento empreendedor;
Empreendedorismo, intraempreendedorismo, e o empreendedor;
Empreendedor / gerente / empresario.

PLANO DE NEGOCIO

1. Sumario Executivo

2. Anélise de Mercado

3. Plano de Marketing

4. Plano Operacional

5. Plano Financeiro

6. Construcdo de Cenarios

7. Avaliagdo Estratégica

8. Avaliagdo do plano de negécio

Bibliografia basica:

1.BERNARDI, Luis Antonio. Manual do empreendedorismo e gestdo. Sdo Paulo: Atlas. 2002. DOLABELA, Fernando.
Oficina do Empreendedor: A metodologia de Ensino que Ajuda a transformar conhecimento em riqueza. S&o Paulo:
Cultura, 1999.

Bibliografia complementar:

1. MAXIMIANO, Antonio César Amaru. Administracdo para Empreendedores. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall,
2006.

2.RAMAL, Silvina Ana. Como transformar seu talento em um negécio de sucesso - Gestdo de negdcio para pequenos
empreendimentos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006.

3.PELLMAN, Ron; PINCHOT, Gifford. Intra — Empreendedorismo na pratica — um guia de inovacdo. Rio de Janeiro:
Campus, 2002.

ESTATISTICA BASICA

EXA - 810
Periodo: 2° Numero de aulas de 50min:54 |Carga Horaria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horéria de 60min: 45H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:

Estatistica descritiva. Interpretacdo de gréficos e tabelas. Amostras. Representagdo de dados amostrais e medidas
descritivas de uma amostra. Principais distribuicGes. Métodos de inferéncia estatistica. Centralidade dos dados
amostrais.

Contetdo:

1. Andlise estatistica

1.1 Estatistica e métodos estatisticos

1.2 Fases dos métodos estatisticos

1.3 A Estatistica nas empresas

2.Populagéo ou Universo Estatistico

2.1 Variaveis

2.2 Populacéo e amostra

3 Tabelas de frequéncia e distribuicdo de frequéncia
3.1 Frequéncia absoluta

3.2 Tabela Primitiva ou Rol

3.3 Numeros e arredondamento de dados

3.4 Frequéncia Relativa

3.5 Frequéncia Percentual

3.6 Elementos de uma distribuicdo de frequéncia
3.7 Numero de classes e intervalos de classe
4.Representacgdo Grafica




Concomitante

4.1 Gréfico de setores

4.2 Gréfico em colunas ou Barras
4.3 Histograma

4.4 Grafico de linhas (poligonal)
5.Medidas de centralidade

5.1 Média aritmética simples

5.2 Média aritmética ponderada

5.3 Mediana

5.4 Moda

5.5 Média geométrica

5.6 Média harmonica

6.Medidas de disperséo

6.1 Analisando a dispersdo dos dados
6.2 Amplitude total

6.3 Desvio médio absoluto

6.4 Variancia

6.6 Desvio padréo

7 Medidas de centralidade e dispersao para dados
agrupados

7.1 Célculo da média

7.2 Célculo da mediana

7.3 Célculo da classe modal

7.4 Célculo da Variancia e do desvio padréo
8.Separatrizes

8.1 Os quartis

8.2 Os decis

8.3 Os percentis

Bibliografia basica:

1. IEZZI, Gelson et al. Fundamentos da matemaética elementar. Matemética comercial, financeira e estatistica
descritiva. Vol 11. 12 edi¢do. Atual, S&o Paulo, 2006.

2. FONSECA, Jairo Simon da. Curso de estatistica. S&o Paulo: Atlas, 1996.

3.SILVA, Ermes Medeiros da et al. Estatistica: para os cursos de economia, administracdo e ciéncias contabeis. 22
edi¢do. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

Bibliografia complementar:

1 MOREIRA, José dos Santos. Elementos da Estatistica. 82 edi¢do. Atlas, Sdo Paulo.

2. TRIOLA, Mério. Introducéo & Estatistica. 72 edi¢do. Editora LTC, Rio de Janeiro, 1999.

3.MAGALHAES, Marcos Nascimento. Nogdes de Probabilidade e Estatistica. 62 edicdo. Editora Edusp. Séo Paulo,
2004.

TECNOLOGIA DE BEBIDAS

TAL -11
Periodo: 2° Numero de aulas de 50min:54 |Carga Horéria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 45H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:
Bebidas alcoolicas fermentadas. Elaboracdo de vinhos. Bebidas alcodlicas destiladas. Aspectos tecnolégicos sobre
outras bebidas alcodlicas. Bebidas ndo alcodlicas: sucos, refrigerantes.

Conteudo:

. Introducéo a tecnologia de bebidas
. Bebidas alcodlicas

. Bebidas fermentadas

. Bebidas destiladas

. Bebidas destiladas e retificadas

. Bebidas alcodlicas por mistura

. Bebidas nao alcodlicas
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Concomitante

Bibliografia béasica:

1. VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas: matéria prima/ processamento/BPF-APPCC/ legislacéo/
mercado. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005.

2. BARUFFALDI. R. & OLIVEIRA MARICE. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Ed. Atheneu.
2008.

3. EVANGELISTA, J. Alimentos — um estudo abrangente. Sdo Paulo: Ed. Atheneu. 2008.

Bibliografia complementar:

1.INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS-ITAL. Fabricacéo de vinho de frutas. 1991.

2.INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS-ITAL. Industrializacdo de polpas,sucos e néctares de frutas,
1995.

3.INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS-ITAL. Industrializacdo de refrigerante, 1995.

4 WALDEMAR. G. V. F. Tecnologia de Bebidas. Sdo Paulo: Ed. Edgard Biicher 2005.

TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

TAL -12
Periodo: 2° Numero de aulas de 50min:54 |Carga Horario Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 45H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:
Tecnologia de dleos, de gorduras e de subprodutos; natureza de gorduras e 6leos; propriedades fisicas; fontes de
gorduras e 6leos; métodos de extracao.

Conteudo:

1. Definic&o de 06leos e gorduras

2.Fontes de dleos e gorduras comerciais

3.Composicdo e estrutura de éleos e gorduras

4.Propriedades fisicas

5.Propriedades quimicas Industrializa¢do de sementes oleaginosas
6.Extracdo e refinacdo de éleos e gorduras

7. Degomagem

8. Hidrogenacéo (descrigdo do processo) e métodos analiticos

Bibliografia basica:

1. BARRERA- ARELLANO, D. Estabilidad y utilizacion de nitrogeno en aceites y grasas. Grasas y Aceites, 1998, n°
49, v.1, p. 55-63.

2.BERGER, K. G. & HAMILTON, R. J. Lipids and oxygen: is rancidity avoidable in practice. In. : Developments in
oils and fats. Blackie Academic and Professional, Glasgow, UK,1995, p.193-202.

3.ERICKSON, D. R. Pratical Handbook of Soy Oil Processing and Utlization . Asa & AOCS, 1995, p.218-238.
4.MORETTO E.; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1998.

Bibliografia complementar:

1. HARTMAN, L.; ESTEVES, W.Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais. S8 Paulo: Secretaria da Industria e
Comeércio, 1983. LAWSON, H. Aceites y grasas alimentarios: tecnologia, utilizacién y nutricién. Zaragoza: Acribia,
1999.

ERICKSON, D. R. Pratical Handbook of Soy Oil Processing and Utlization . Asa & AOCS, 1995. Cap.11, 218-238p.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

TAL -712
Periodo: 2° Numero de aulas de 50min:72 |Carga Horaria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horéria de 60min: 60H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:

Conhecimento de conceitos basicos de microbiologia, diferenciagdo de microrganismos, fatores intrinsecos e
extrinsecos que influenciam no crescimento microbiano. Estudo das principais espécies de bactérias, fungos e virus de
interesse na ciéncia dos alimentos. Controle microbiano em alimentos: métodos fisicos e quimicos de preservacao.
Métodos analiticos de controle microbioldgico de alimentos.

Contetdo:
1. Importancia dos microrganismos nos alimentos e fontes de contaminacéo de alimentos;




Concomitante

1.1 Microrganismos de interesse em bacteriologia de alimentos (bolores, leveduras e bactérias);

1.2 Microrganismos indicadores;

1.3 Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano;

1.4 Controle microbiano em alimentos: métodos fisicos e quimicos de preservagdo: assepsia; eliminagdo dos
microrganismos; atmosfera modificada; temperaturas elevadas; temperaturas baixas; secagens; radiac@es; conservantes
quimicos;

2. Critérios microbiolégicos para avaliagdo da qualidade de alimentos: planos de amostragem; metodologias; padrdes e
normas (Legislacdo).

3. Detecgdo e contagem de microrganismos patogénicos: amostragem, Preparacdo de amostras, contagem por
plaqueamento, determinacdo do NUmero Mais Provavel, Métodos indiretos, Contagem total de bactérias mesofilas;
Contagem total de bactérias terméfilas; Contagem total de bactérias psicrofilas; Contagem total de bolores e leveduras;
Numero Mais Provavel de Coliformes Totais e termotolerantes e Escherichia coli; Contagem de Staphylococcus
aureus; Deteccdo de salmonela.

Bibliografia basica:

1. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 182p. 2008.

2. JAY, J. M.; Microbiologia de Alimentos, 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 711p. 2005.

3. SILVA, N.; e colaboradores, Manual de métodos de anélises microbioldgicas de alimentos, Sao Paulo: Varela,
1997.

Bibliografia complementar:
1. FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto Alegre: Artmed, 424 p. 2002.
2. SIQUEIRA, R. S. Manual de microbiologia de alimentos. Brasilia: Artmed, 159 p. 1995.

TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

TAL - 02
Periodo: 3° Numero de aulas de 50min:72 |Carga Horaria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 60H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:
Obtencao higiénica do leite. Fatores que interferem na composi¢éo do leite. Tipos e tratamentos do leite. Legislagéo e
padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos. Tecnologia de fabricacdo de produtos derivados.

Contetdo:

. Sistemas de coleta e transporte do leite.

. Granelizagdo

. Leite: composicdo e caracteristicas fisicas e quimicas;

. Propriedades tecnoldgicas das proteinas, gordura e lactose
. Leite: caracteristicas microbioldgicas e conservacao;

. Etapas de processamento do leite fluido

. Processamento térmico: pasteurizagdo e esterilizagdo;

. Processos tecnolégicos aplicados & conservacao do leite

. Manteiga

10. Doce de leite

11. Queijos: principios gerais.; principais grupos tecnoldgicos; processos bioquimicos da cura.

O©oo~NoO Ok, WNE

Bibliografia basica:

1. ORDONEZ et al. Tecnologia de Alimentos. Editora Artmed, vol 2, 2005.

2 .BEHMER, M. L. A Tecnologia do Leite. Ed. Nobel, S&o Paulo: 3% ed. 1984. 321 pp.

3. FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Ed. Globo, Porto Alegre: 1990. 279 pp.

Bibliografia complementar:

1. BRASIL, MAPA. Instrugdo Normativa 62. Brasilia: D.O.U., 2011.

2. BRASIL, MAPA. Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitéaria de Produtos de Origem Animal. Brasilia: D. O. U.,
1952,

3. BRASIL. Leis, decretos, resolucbes e portarias. Regulamento da inspecdo industrial e sanitaria de produtos de
origem animal. Brasilia: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. 1998. Disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/sda/dipoa/riispoa.htm
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Concomitante

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

TAL -85
Periodo: 3° Numero de aulas de 50min:72 |Carga Horéaria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 60H |Pré-Requisito: nenhum

Ementa:
Conceito e classificacdo de frutas e hortaligas. Técnicas de colheita e manejo pos-colheita. Fisiologia pds-colheita.
Processos de alteracdo em vegetais. Pigmentos em vegetais. Processos tecnolégicos de produtos de origem vegetal.

Conteudo:

1.Conceito e classificacdo de frutas e hortaligas:

1.1 Morfoldgica, bioquimica e fisioldgica;

1.2 Qualidade: extra, primeira qualidade, segunda qualidade etc.
2. Técnicas de colheita e manejo pés-colheita:

2.1 Principios da fisiologia pés-colheita de frutas e hortaligas;
2.2 Determinacdo do ponto de colheita;

2.3 Maturacéo;

2.4 Armazenamento e conservacao de frutas e hortaligas;

2.5 Transporte de produtos de origem vegetal.

3. Enzimas e Pigmentos:

3.1 Enzimas de importancia no processamento de frutas e hortaligas;
3.2 Pigmentos de ocorréncia em frutas e hortalicas;

3.3 Fatores envolvidos na estabilidade dos pigmentos;

4. Processos tecnoldgicos de produtos de origem vegetal:

4.1 Processamento de frutas e hortalicas minimamente processadas;
4.2 Conservas (acidificados e compotas)

4.3 Frutas e hortalicas desidratadas;

4.4 Doces e geléias

4.5 Produtos de tomate

4.6 Sucos e polpas

Bibliografia basica:

1. CHITARRA, M. I. F & CHITARRA, A . B. Pés-colheita de frutos e hortaligas Escola Superior de Agricultura de
Lavras. 22 edicdo, 2005.

2. GAVA, A. J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Nobel, 2008.

3. MAIA, G. A;; SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. S. Processamento de sucos de frutas tropicais. Fortaleza: Edi¢cdes UFC,
2007.

Bibliografia complementar:

1. BOBBIO, P. A. & BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos, 32 edi¢do , ed. Varela, 2001, 143 p.

2. AGUIRRE, J.M. Desidratacao de frutas e hortalicas - manual técnico, Campinas, ITAL, p. 4-4 a 4-40, 1997.

3. SOLER, M. P. et al. Industrializa¢do de frutas- manual técnico n° 8, Campinas, ITAL, 1991.

4. TOCCHINI, R. P. et al, 1995. Industrializacdo de polpas sucos e néctares de frutas — manual, Campinas, ITAL, 1995.

TECNOLOGIA DE CARNES E PESCADO

TAL - 03
Periodo: 3° NUmero de aulas de 50min:72 |Carga Horéria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 60H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:

Estrutura e composicdo do musculo. Abate. Manipulagdo da matéria-prima. Alteracdes da carne. Processamento da
carne (salga, secagem, defumacdo, produtos emulsionados). Instalacdo e equipamentos, rendimentos e qualidade.
Controle e inspecdo.

Contetdo:

1. A carne como alimentos: composicéo fisica, anatdmica, quimica, valor nutritivo.
2. Transformagéo do musculo em carne.

3. Fatores que afetam a qualidade da carne.

3.1. Fatores pré-abate




Concomitante

3.2. Fatores pés-abate

4. AlteracGes da carne e os agentes causadores.

5. Refrigeracdo e congelamento.

6. Processamento tecnoldgico de produtos avicolas e seus subprodutos.

7. Processamento tecnoldgico de carne bovina, suina e seus subprodutos.

8. Processamento tecnoldgico de pescados e seus sub produtos.

9. Ingredientes e aditivos em produtos carneos.

10. Aspectos sanitarios das operacfes tecnoldgicas basicas no processamento da carne.
11. Zoonoses

Bibliografia béasica:
1. FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos, Zaragoza : Acribia, 1993.
2.0CKERMAN, H. W. Industrializac@o de subprodutos de Origem Animal . 1 ed., Zaragoza : Acribia, 1994.

Bibliografia complementar:

1.REVISTA NACIONAL DA CARNE. www.dispemar.com.br

2.SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R., TERRA, N. N. ; FRANCO, B. D. M. Atualidades em Ciéncia e Tecnologia de
Carnes . S&o Paulo : Varela, 2006.

OPERACOES UNITARIAS

TAL - 727
Periodo: 3° Numero de aulas de 50min:72 |Carga Horéria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 60H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:
Tratamento térmico de alimentos. Trocadores de calor. Processo de Evaporacdo. Destilacdo. Desidratacdo de alimentos.
Cristalizacdo. Extracdo solido-liquido e liquido-liquido. Refrigeracdo. Absor¢do. Adsor¢éo

Conteudo:

1. Introducéo as operacdes unitérias da indUstria de alimentos envolvendo fendmenos de transferéncia de calor e
simultanea de calor e massa.

2. Tratamento térmico de alimentos. Pasteurizagdo e esterilizacdo. Trocadores de calor;

2.1 Tipos de trocadores de calor: Tubo duplo, Placa s, Casco-tubo, Serpentina.

2.2 Perfis tipicos de temperatura.

2.3 Evaporacdo: Simples e Mdltiplo efeito.

2.4 Condensacdo.

3. Introdugdo a Refrigeracdo e Congelamento.

4. Destilagdo: Equilibrio liquido-vapor. Vaporizacéao parcial e condensacéo.

4.1 Mistura de dois componentes. Coluna de destilacdo fracionada.

4.2 Misturas com multiplas componentes. Destilagdo azeotrdpica. Destilacéo extrativa. Destilagdo por arraste de vapor.
5. Absorcado: Equilibrio gés-liquido. Mecanismo da absorg¢éo.

5.1 Extragdo: Liquido-Liquido. Condigdes de equilibrio.

5.2 Extragdo sélido-liquido. CondicGes de equilibrio. Equipamentos para a extrac¢do sélido-liquido.

6. Secagem: Comportamento geral dos sélidos na secagem. Propriedades do ar de secagem. Teor de umidade de
equilibrio. Mecanismos de transferéncia de calor na secagem. Aplicagdes ao projeto de equipamentos de secagem.
Secadores de tabuleiro. Secadores rotativos. Secadores de tambor. Secagem por pulverizaco.

6.1 Atomizadores. Secador pneumatico. Secador em feito fluidizado. Secador em turbo-prateleira.

6.2 Liofilizacdo.

Bibliografia basica:

1. FOUST, A.S., WENZEL, L. A., CLUMP, C.W., MAUS, L., ANDERSEN, L.B. Principio das Operac¢@es Unitérias.
Rio de Janeiro: Editora Guanabara Dois, 1982.

2.GEANKOPLIS, C.J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compafiia Editorial Continental, S.A. de C.V.
Meéxico , D.F., 1998.

3.RIZVI, S.S.H. Thermodynamic properties of foods in dehydration. In: Engineering Properties of Foods, (M.A. Rao
and S.S. H. Rizvi, eds.). Academic Press, New York, 223-309, 1995.

Bibliografia complementar:
1. PERRY, R.H., CHILTON, C.H. Manual de Engenharia Quimica. 5a ed., Guanabara Dois, Rio de Janeiro, 1986.
KREITH, F. Principios da transmissao de calor. Edgar Blucher, 1977.
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Concomitante

2.COULSON E RICHADSON, Tecnologia Quimica - Operacdes Unitarias, vol Il -, Fundacdo Calouste Gulbenkian,
1968.
3.BLACKADDER, NEDDERMAN, NEMUS, Manual de Operacdes Unitarias- 1982.

ANALISE SENSORIAL

TAL - 87
Periodo: 3° NUmero de aulas de 50min:72  |Carga Horaria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 60H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:

Histdrico, importancia e aplicacdo da Analise Sensorial. Fatores que influenciam e condig¢Oes dos testes sensoriais. Os
6rgdos do sentido e a percepcdo sensorial. Selecdo e treinamento de painel sensorial. Métodos sensoriais:
discriminativos, descritivos e afetivos.

Conteudo:

. Histérico da Analise Sensorial

. Elementos de Analise Sensorial

. Fatores que Influenciam na Analise Sensorial

. Selecéo e Treinamento de Equipe

. Testes Discriminativos

. Testes Descritivos

. Testes Afetivos

Bibliografia basica:

1. CHAVES, J.B.P., SPROESSER, R.L. Préticas de laboratorio de andlise sensorial de alimentos e bebidas.
Universidade Federal de Vigosa. Imprensa Universitaria. Vigosa, MG, 1996.

2. DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 3 edi¢do, 2011.

3. MININ, V. P. R. Anélise sensorial: estudo com consumidores. Vicosa: Ed. UFV, 2006.

Bibliografia complementar:

1. NEVES, L.S.; WOSIACKI, G.. Analise Sensorial Descritiva Quantitativa - estatistica e interpretacdo. Ponta Grossa:
UEPG, 1. ed. 2010. 90p.

2. PALERMO, J.R. Andlise sensorial: fundamentos e métodos. Atheneu, 2015.
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METODOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS

TAL -14
Periodo: 4° Numero de aulas de 50min:54 |Carga Horaria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horéria de 60min: 45H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:

Fundamentos da preservacdo dos alimentos.Importancia da conservacdo dos alimentos. Técnicas de Conservacdo de
Alimentos. Emprego de baixas temperaturas. Tratamento térmico. Uso de aditivos quimicos. FermentacgBes industriais.
Defumacéo. Concentracdo. Evaporagdo. AlteracBes nos alimentos provocadas pelos métodos de conservacao.
Consequéncias da ma conservagao dos alimentos.

Contetdo:

1. Causas, objetivos e consequéncias da agroindustrializag&o.

2. Composicéo e funcéo dos alimentos.

3. Alterag6es dos alimentos por:

3.1 microrganismos

3.2 reacBes quimicas e enzimaticas

3.3 macrorganismos

3.4 fatores fisicos

3.5 processos fisioldgicos.

4. Principios e métodos de conservacdo de alimentos por:

4.1 aplicacéo de calor

4.2 remocao de calor

4.3 controle da atmosfera

4.4 reducdo da atividade de agua




Concomitante

4.5 acidificacdo

4.6 irradiacdo

4.7 aditivos quimicos
4.8 métodos avangados

Bibliografia basica:

1. ORDONEZ, J.A.P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos.v.1, Sao Paulo:
Artmed, 2005. 294p.

2. CONTRERAS, C. A, BROMBERG, R., CIPOLLI, K.M.V.A.B., MIYAGUSKU, Higiene e sanitizagdo nas
industrias de alimentos, Sao Paulo:Varela, 2002. 181p.

3. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, Rio de Janeiro: Livraria Ateneu, 1992. 625p. FRANCO, B.G.M.,
LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos, Sdo Paulo: Atheneu, 1996. 182p

Bibliografia complementar:

1. RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3%d, Sdo Paulo: Atheneu, 2005.455p.

2. ROITMAM, |.; TRAVASSOS, L. R. & AZEVEDQO, J. L. Tratado de microbiologia. v1, Sdo Paulo: Manole, 1987.
181p.

3. SILVA, J.A., Tépicos da Tecnologia de Alimentos, S&o Paulo: Livraria Varela, 2000. 227p.

EMBALAGENS E ADITIVOS

TAL -17
Periodo: 4° NUmero de aulas de 50min:54  |Carga Horéria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 45 Pré-Requisito: nenhum

Ementa:

Embalagens (conceitos, funcéo, classificagdo, materiais utilizados, interacdo embalagem e alimento, controle de
qualidade, rotulagem de alimentos). Aditivos alimentares (conceitos, classificacdo quanto a origem e presenca nos
alimentos, categoria e classe funcional, principais aditivos utilizados em alimentos de origem animal e vegetal, cddigos
descritos na Legislacdo e Regulamento Técnico).

Conteudo:

EMBALAGENS

1. Introducdo: conceitos, fungdes, mercado atual e importancia na conservagdo, armazenamento e transporte dos
alimentos;

1.1 Embalagens metalicas: a¢o e aluminio, processos de producdo de latas, tipos de vernizes, controle de qualidade de
embalagens metalicas e interacdo com os alimentos.

1.2 Embalagens plasticas: principais polimeros utilizados na embalagem de alimentos, processo de fabricacéo e
controle de qualidade de embalagens pléasticas e interacdo com os alimentos.

1.3 Embalagens de papel: matéria prima, producéo e controle de qualidade de embalagem a base de celulose e interacdo
com os alimentos.

1.4 Embalagens de vidro: matéria prima, producéo do vidro e controle de qualidade da embalagem de vidro e interagdo
com os alimentos.

1.5 Embalagens biodegradaveis e ativas.

ADITIVOS

2 Introducdo: definicdo, classificacao.

2.1 Principais aditivos utilizados em alimentos

2.2 Classes funcionais de aditivos alimentares: classificacéo, defini¢Ges, propriedades, fungdes, aplicagdes.

2.3 Legislacdo: alimentos permitidos, quantidade limite, rotulagem, normas para a aprovacao de aditivos, normas e
procedimentos para o0 uso em alimentos.

Bibliografia basica:

1. CASTRO, A.G.; POUZADA, A.S. Embalagens para indUstria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget. 2003. p. 609.
2. CALIL, R. Aditivos nos Alimentos. S&o Paulo, 1999.

3. GAVA, A.J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos- principios e aplica¢des. Sdo Paulo:
Nobel, 2008. p. 511.

Bibliografia complementar:

1. DANTAS, Silvia Tondella; GATTI, Jozeti A. B.; SARON, Elizabete Segantini. Embalagens metalicas e a sua
interacdo com alimentos e bebidas. Campinas: CETEA/ITAL, 1999. 232 p.

2. BRASIL. Portaria no 540- 27.10.97 do SUS/MS. 1997.
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Concomitante

3. BRASIL. Portaria no 42- 16.01.98 do SUS/MS. 1998.

4. BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu. 1998.
318p.

5. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, 2% ed. Sdo Paulo, Atheneu, 1994. Mothé, J. R. Curso de informagdes
sobre aditivos em alimentos. Rio de Janeiro: IGAPRO, 1986.

HIGIENE E LEGISLACAO DE ALIMENTOS

TAL - 18
Periodo: 4° Namero de aulas de 50min: 54 |Carga Horaria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 45H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:

Higiene e satde publica. Nogdes sobre higiene industrial. Limpeza e sanificacdo. Detergentes. Qualidade da &gua.
Controle de vetores. Normas e padrdes da construcdo de uma industria de alimentos . Aditivos. Residuos industriais.
Salubridade do ambiente. Legislacdo para produtos de origem vegetal e animal. Sistema APPCC.

Conteudo:

. Conceitos de Saude Publica e sua relacdo com os alimentos.
. Principios da producdo higiénica de alimentos.

. Requisitos de qualidade da agua.

. Caracteristicas dos detergentes e sanitizantes.

. Métodos aplicados na limpeza e desinfec¢do industrial.

. Métodos aplicados ao controle de vetores.

. Disposicéo adequada de residuos de inddstrias de alimentos.
. Normas legais referentes a microrganismos em alimentos.

. Normas legais referentes a aditivos e contaminantes em alimentos.
10. Normas legais especificas para produtos de origem animal.
11. Normas e padrdes de construgdo de industrias de alimentos.
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Bibliografia basica:

1. CONTRERAS, C.J. ET AL. Higiene e sanitiza¢do na industria de carnes e derivados. S&o Paulo: Varela, 2002.
2. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S., EDS. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. S&o Paulo: Varela,
2001.

3. MiDIO, A.F.; MARTINS, D.I. Toxicologia de alimentos. So Paulo, Varela, 2000.

Bibliografia complementar:

CONTROLE DE QUALIDADE

TAL - 717
Periodo: 4° Numero de aulas de 50min:72 |Carga Horéria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 60H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:

Principios gerais do controle de qualidade. Ferramentas aplicadas na Gestdo da Qualidade e Controle de Qualidade nas
indUstrias de alimentos Padrdes de qualidade. Boas Praticas de Fabricacdo. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle. Técnicas de consultoria e auditoria.

Contetdo:

1. Conceitos gerais da Qualidade e Controle de Qualidade (CQ);

2. Ferramentas gerenciais da qualidade;

3. Boas Praticas de Fabricagdo (BPF);

4. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);

5. Consultoria e auditoria em empresas processadoras de alimentos;
6. Treinamento pessoal nas empresas processadoras de alimentos.

Bibliografia basica:

1. CAMPOS, V. F.; TQC: controle de qualidade total (no estilo japonés), Nova Lima: Falconi, 9ed., 286p. 2014;

2. SILVA, J. E. A;; Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacao, Sdo Paulo: Varela, 6ed.,
642p. 1995.

3. SANTOS JUNIOR, C. J. M. Manual de Seguranca Alimentar: boas praticas para servicos de alimentacdo, Rio de




Concomitante

Janeiro: Rubio, 206p. 2016.

Bibliografia complementar:

1. COMISSAO INTERNACIONAL PARA ESPECIFICACAO MICDROBIOLOGICA DOS ALIMENTOS. APPCC
na qualidade e seguranga microbiologica de alimentos: APPCC para garantir a qualidade e a seguranca
microbioldgica de alimentos, S&o Paulo: Varela, 377 p. 1997.

2. JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos, 6ed, Porto Alegre: Artmed, 711 p. 2005.

TECNOLOGIA DE CEREAIS E PANIFICAGAO

TAL - 16
Periodo: 4° NUmero de aulas de 50min:72 |Carga Horaria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 60H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:
Cereais . Armazenamento. Processos operacionais na moagem e no beneficiamento de cereais. Farinhas. Panificacdo e
massas alimenticias. Amido: fontes e métodos de obtenc¢do; caracteristicas fisicas e quimicas e modificacbes industriais.

Conteudo:

1. Introducéo

1.1. Definicéo de cereal

1.2. Principais cereais para alimentagdo (Trigo, Milho, Centeio, Triticale, Sorgo, Arroz, Aveia, Cevada).
1.3. Estrutura e composi¢do quimica do gréo.

1.4. Importancia tecnoldgica e econdmica dos cereais

1.5. Valor econdmico

1.6. Valor nutricional

2. Processos operacionais de beneficiamento

2.1. Classificacdo de graos

2.2. Fatores que afetam o armazenamento: umidade, secagem, aeracao.
3. Principais alteracBes provocadas nos graos: microrganismos, insetos, roedores
4. Amido

4.1. Estrutura do granulo de amido

4.2. Gelatinizacéo e retrogradacdo do amido

4.3. Métodos de extragdo

4.4. Diferentes fontes de amido

4.5. Utilizag8o do amido na industria de alimentos

4.6. Amido modificado

5.3. QOutras utilizacBes

6. Obtencéo de farinhas

6.1. Farinhas

6.2. Etapas de processamento

6.2.1 Moagem via seca

6.2.2 Classificagfo por dimensoes

6.2.3. Classificagdo por composicdo

6.3 Critérios de qualidade do trigo

7. Panificacéo

7.1. Sistemas de panificacdo

7.2. Formacao da massa

7.3. Fermentagéo

7.4. Moldagem, maturacdo e cozimento

7.5.Qualidade da farinha de trigo para panificagéo.

7.6 Massas

7.7 Bolachas

7.8Cereais Matinais: Cereais para cozinhar; cereais prontos para 0 consumo.
8. Anélise de Alimentos

8.1. Determinac&o de Proteina

8.2. Determinacdo de Fibra

8.3. Determinacdo de Lipideos

|




Concomitante

8.4. Determinacéo de Carboidratos

Bibliografia bésica:

1. HOSENEY, R. C. Principios de quimica y Tecnologia de cerealesy, 2nd. Ed. Acribia, Zaragoza, Espafia.1994.
2. CIACCO, C. F. & CHANG, Y. K. Como fazer massas. SaoPaulo: icone, 1986. 124 p.

3. CIACCO, C. F.; CRUZ, R. Fabrica¢do de amido e sua utilizacdo. Campinas: Fundacéo Tropical de Pesquisas e
Tecnologia (série tecnologia agroindustrial - n°. 07), 1982. 259 p.

Bibliografia complementar:

1. MARNEY, C. et al. Manejo, uso e tratamento de subprodutos da industrializacdo da mandioca: Fundacéo Cargil.
2. MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e andlise de biscoito. S&o Paulo: Varela, 1999.

Agricultura: tubérculos amilaceos latinos, V. 2: Fundacdo Cargil.

TRATAMENTO DE RESIDUOS E EFLUENTES DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

TAL - 13
Periodo: 4° Namero de aulas de 50min:54 |Carga Horéria Semipresencial: Até 20% da CH
Carga Horaria de 60min: 45H Pré-Requisito: nenhum

Ementa:

Importancia do tratamento de efluentes nas indlstrias de alimentos. Parametros de poluicdo hidrica. Tratamento de
&gua potavel e de caldeiras. Tipos de tratamento de efluentes empregados na industria de alimentos. Residuos sélidos e
tratamento. Aproveitamento de residuos da industria de alimentos.

Conteddo:

1. NocGes de qualidade das &guas: a agua na natureza; a 4gua e 0 homem; impurezas encontradas na agua; parametros
de qualidade da &gua — fisicos, quimicos e microbioldgicos; requisitos e padrdes de qualidade da dgua; poluicbes da
aguas.

2. Tratamento de aguas residuais (esgotos domésticos e efluentes industriais): caracteristicas dos efluentes e legislacéo
ambiental; processos de autodepuragdo dos cursos de aguas;

3. Métodos de tratamento de efluentes: tratamento preliminar, tratamento primério e tratamento secundério.

Bibliografia basica:

1. HERMES, L. C.; SILVA, A. S. Avaliacao da qualidade das aguas: manual pratico. Brasilia, DF: EMBRAPA
Informacg&o Tecnoldgica, 2004. 55p.

2. VON SPERLING, M. Introducéo a qualidade das dguas e ao tratamento de esgotos. 22 ed. VVol. 1. Belo Horizonte:
Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambiental: Universidade Federal de Minas Gerais; 1996. 243p.

3. VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgotos. Vol. 1. Belo Horizonte: Departamento de
Engenharia Sanitaria e Ambiental: Universidade  Federal de Minas Gerais; 1996. 211p.

Bibliografia complementar:

1. APOSTILA: Tratamento de Efluentes Industriais. Agroindustria. SENAI: Nucleo de Documentagdo e Informacao.
2. GAVA, Al. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284 p.

3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. Principios e préatica. 22 ed. Porto Alegre. Artmed. 2006.
602p.

4. OETTERER, M. et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Ed. Manole. 2006. 612p.

4 Atividades académicas

4.1 Estagio supervisionado

O estagio curricular supervisionado obrigatorio tera duragdo de 160 horas, sendo um dos instrumentos de
pratica profissional, requisito para concluséo do curso Técnico em Alimentos Concomitante ao Ensino Médio.

A carga hordria minima para cumprimento do estagio é de 160 horas, conforme previsto na resolugdo
CNE/CEB n° 01/04. O estdgio poderé ser realizado a partir do final do 1° semestre letivo cursado. A carga horéaria do
estagio profissional supervisionado, em periodo letivo ndo podera exceder as jornadas diérias de 6 horas, perfazendo 30
horas semanais. Em periodo de férias e recessos escolares, a empresa e 0 estagiario deverdo definir em comum acordo a
carga horéria a ser cumprida, sendo aceita carga horaria acima de 6 horas/dia e nunca superior a 8 horas/dia perfazendo
até 40 horas semanais.

O Estagio Curricular Supervisionado tem por objetivo proporcionar aos estagiarios (as) o contato direto com o
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campo de atuacédo profissional, a fim de que os mesmos possam desenvolver sua competéncia técnico politico social,
vislumbrando a transformacéo social.

Sé poderao realizar o estagio os alunos que estiverem regularmente matriculados e segurados contra acidentes

pessoais, morte e invalidez. A responsabilidade pela aquisi¢éo de apolice de seguro é de responsabilidade do IF Goiano.

O Estagio Curricular Supervisionado podera ser realizado tanto no IF Goiano como em instituicdes publicas ou

privadas, propriedades rurais, profissionais liberais e atividades de extensdo em empreendimentos ou projetos de
interesse social, desde que apresentem condicBes de proporcionar experiéncia pratica na area de formacéao do aluno.

O Plano de Estagio Curricular Supervisionado tem como objetivo enumerar as atividades que serdo
desenvolvidas durante o estagio, de acordo com a planilha de atividades correlatas com a area do curso. Entendem-se
como atividades correlatas deste curso:

e CONgressos

e workshop

e palestras

e jornadas

e seminarios

e visitas técnicas

®  CUrSOS

e outros eventos que venham a contribuir para
a formacéo profissional de seus estudantes.

Quanto ao acompanhamento do estagio, o orientador (professor do IF Goiano designado pelo coordenador de
curso) fara visitas mensais ao trabalho do estagiario com objetivo de acompanhar o rendimento do estagiario, em sua
falta o supervisor da empresa informara ao orientador quanto ao progresso do aluno. O estagiario devera entregar um
relatério final constando todas as atividades realizadas e experiéncias obtidas. O modelo do relatério final sera
fornecido pelo setor responsével do estagio.

O estagiario sera avaliado pelo supervisor através de seu desempenho na empresa, e pelo professor orientador
através das visitas na empresa; e das atividades que foram desempenhadas constadas no relatério final. A média final
deverd ser igual ou superior a 6,0.

4.2 Atividades complementares

As Atividades Complementares estdo previstas como sendo obrigatérias para a conclusdo do curso, perfazendo
um total de 40 horas, que deverdo ser cumpridas e, devidamente, certificadas, necessariamente, concomitantemente aos
periodos do curso, realizadas dentro ou fora do Instituto Federal Goiano.

Estas atividades tém a finalidade de enriquecer a aprendizagem, privilegiando a complementacéo da formacéo
social e profissional dos discentes. Além disso, visam articular teoria e prética, colaborando para a elevagdo da
qualidade profissional dos discentes e incentivando a participacdo do Cémpus no cendriotécnico-cientifico.

As atividades complementares podem ser cumpridas em atividades promovidas pelo Instituto Federal Goiano,
por outras instituicdes ou empresas, sejam estas publicas ou privadas. Estas atividades serdo avaliadas e aprovadas pela
Coordenagdo de Curso, que notificara & Coordenacdo de Registros Escolares, com base em documentos comprobatdrios
e mediante a comprovacédo, por meio de diplomas, certificados e/ou outros documentos, que constem, obrigatoriamente,
carga horaria e atividades desenvolvidas.

Devido a eventual diversidade de atividades, a coordenacdo de curso orientara os alunos no sentido de que a
escolha das atividades possa fortalecer, ainda mais, a sua formagdo. Exemplos de atividades complementares validas:

a) monitorias;

b)  grupos de estudos supervisionados por um docente;

c) unidades curriculares que ndo integram a matriz curricular do curso;
d) elaboracéo de material didatico com orientagdo de um docente;
e) curso regular de lingua estrangeira;

f)  estagio extracurricular;

g) participacdo em projetos de pesquisa;

h) apresentacdo de trabalhos em eventos cientificos;

i)  trabalhos publicados em periddicos cientificos;

j)  participagdo em evento cientifico;

k) participagdo em eventos de extensdo;

I)  participagdo em oficinas;

3|
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m) participacdo em minicursos;
n) apresentacdo de trabalhos em eventos de extenséo;
0) organizacdo de eventos académicos, cientificos, politicos, artisticos, e culturais, vinculados a instituicéo;
p) participacdo como voluntario em atividades de carater humanitario e social, programadas e organizadas pela
instituicao.
Caso exista alguma atividade complementar que nédo esteja contemplada acima, a mesma seré objeto de analise
por parte do Conselho de Curso para validagéo.
No Anexo Il, encontra-se a Minuta de Regulamento das Atividades Complementares.

5 Avaliacéo
5.1 Avaliacéo do processo ensino-aprendizagem

Na avaliacdo da aprendizagem, como um processo continuo e cumulativo, sdo assumidas as funges
diagnostica, formativa e somativa, de forma integrada ao processo ensino e aprendizagem. Essas fungdes devem ser
observadas como principios orientadores para a tomada de consciéncia das dificuldades, conquistas e possibilidades dos
estudantes.

Nessa perspectiva, a avaliacdo deve funcionar como instrumento colaborador na verificagdo da aprendizagem,
levando em consideracgdo o predominio dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

A avaliacdo é concebida, portanto, como um diagnéstico que orienta o (re)planejamento das atividades, que
indica os caminhos para 0s avangos, como também que busca promover a interagdo social e o desenvolvimento
cognitivo, cultural e socioafetivo dos estudantes.

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

A assiduidade diz respeito a frequéncia diaria as aulas tedricas e préaticas, aos trabalhos escolares, aos
exercicios de aplicacdo e a realizagdo das atividades.

O aproveitamento escolar é avaliado através de acompanhamento continuo e processual do estudante, com
vista aos resultados alcancados por ele nas atividades avaliativas. Em atencdo a diversidade, apresentam-se, como
sugestéo, os seguintes instrumentos de acompanhamento e avaliacdo da aprendizagem escolar:

I. observacdo processual e registro das atividades;
Il. avaliacGes escritas em grupo e ou individual;
Il produgdo de portfolios;
IV. relatos escritos e orais;
V. relatérios de trabalhos e projetos desenvolvidos;
VI. instrumentos especificos que possibilitem a autoavaliacdo (do docente e do estudante).

A avaliacdo do processo de ensino-aprendizagem do campus Rio Verde para 0s cursos técnicos subsequentes
obedecem todas as normas citadas nos capitulos: XII — Da Frequéncia; e XIIl — Da avaliagdo do rendimento, do
Regulamento dos Cursos da Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia aprovado na resolugdo n° 001/2016 de 20 de janeiro de 2014.

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

Os estudos de recuperagdo paralela e final € um direito assegurado do aluno sendo assim decarater obrigatério.

O aproveitamento de componentes curriculares obedecerd aos itens I, 11 e 11 do artigo 36 da Resolucdo CNE/CEB
N°06/2012. No caso do item I, o reaproveitamento serd permitido apenas se o conteido da Componente Curricular
concluida abranger oitenta por cento (80%) ou superior ao contetido da Componente Curricular que se prop&e o
aproveitamento. Para os itens Il e 111, o professor atual da Componente Curricular, a ser aproveitada, devera formular
uma avaliacdo a fim de verificar a potencialidade do conhecimento deste aluno. Caso o aluno tenha o desempenho
igual ou superior a oitenta por cento (80%) nesta avaliacdo, 0 mesmo se torna dispensado do componente

curricular.

5.2 Concluséo do curso (certificados e diplomas)

O diploma de Ensino Médio e Técnico em Alimentos serd concedido ao aluno que concluir todos os
componentes curriculares integrantes do curso.
No diploma devera constar o histérico do aluno, sua habilitacdo, e o eixo tecnoldgico ao qual o curso pertence.
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Os histéricos escolares que acompanham o diploma devem explicitar os componentes curriculares cursados, de acordo
com o correspondente perfil profissional de conclusdo, explicitando as respectivas cargas horarias, frequéncias e
aproveitamento dos concluintes.

5.3 Avaliacéo da qualidade do curso

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

O corpo discente sera avaliado por seu rendimento académico, que serd acompanhado pelo professor e pelo
setor pedagdgico, sendo avaliado e discutido em reunifes pedagdgicas e de colegiado do curso,

A avaliagdo institucional sera realizada pelos servidores, docentes e administrativos, e discentes, pela
Comissdo Propria de Avaliagdo (CPA) do IF Goiano, conforme Lei 10.861/2004.

6 Corpo Docente

6.1 Coordenador

A coordenacdo do presente curso encontra-se sob a responsabilidade da Prof?. Dr?. Priscila Alonso dos Santos,
SIAPE 1565897, que possui a funcdo FUC1 - Coordenador de Curso.

6.2 Quadro docente

O curso conta com 6 professores e devido ao seu carater interdisciplinar, o curso Técnico em Alimentos conta
com a participacdo de professores de diferentes formacGes académicas, como Cientistas da Computacéo, Matematicos,
Licenciados em Letras/Inglés, além de Administradores, e Bacharéis em Direito. Todos os docentes listados abaixo
estdo contratados em regime de Dedicagdo Exclusiva (DE).

Quadro docente vide anexo IlI.

6.3 Conselho do curso

O Conselho do Curso ¢é formado pelo Coordenador do curso, 04 (quatro) docentes efetivos diretamente ligados
ao curso Técnico em Alimentos 01(um) técnico administrativo da area pedagdgica do IF Goiano - Campus Rio Verde, e
01 (um) representante discente. As reunides do Conselho de Curso ocorrem, ordinariamente, a cada bimestre. As
atribuicGes do Conselho de Curso estdo definidas no regulamento dos Cursos de Educacdo Profissional Técnica de
Nivel médio do IF Goiano.

7 Infraestrutura do campus

O Instituto Federal Goiano - Campus Rio Verde possui uma area total de 219 hectares, abrigando a sede
administrativa, dependéncias e espacos de formagdo profissional. O abastecimento de energia elétrica provém de rede
de concessionaria particular regional. O abastecimento de agua provém de Estagdo de Tratamento de Agua pertencente
a Instituicdo. O esgoto sanitario é contido em fossas e lagoas de decantagdo. Uma parte do lixo é encaminhada para
reciclagem e outra parte é coletada pela Prefeitura Municipal de Rio Verde. Em relagdo a internet, o IF Goiano -
Campus Rio Verde possui conexdo em alta velocidade proporcionada por um link dedicado de 100 Mbps.

Vide detalhamento da estrutura do campus no Anexo IV.

7.1 Gabinete de trabalho para os professores

O Campus possui um bloco destinado aos professores, contendo 32 ambientes, com média de 16 m? de area,
com mesas, cadeiras e armarios para até 4 professores. O bloco ainda contém 02 banheiros (masculino e feminino). E
também, proximo aos laboratorios existem gabinetes individuais que abrigam os docentes responsaveis por cada
laboratorio.

Em todos os gabinetes € possivel se conectar a internet através de rede sem fio ou mesmo através de
cabeamento. Existe uma impressora que é compartilhada entre os professores, através da sala de apoio ao docente. O

|
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gabinete de trabalho apresenta boa iluminac&o e ventilacdo adequada. E nesse gabinete 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.

7.2 Sala de Professores

A sala dos professores é ampla, contando com armarios individuais, mesas e cadeiras. O espaco fisico é

adequado ao namero de professores por periodo.

7.3 Sala de Aula

O Campus Rio Verde possui, atualmente, trés pavilhfes destinados a aulas, sendo estes descritos abaixo:
PAVILHAO PEDAGOGICO I: contém 15 salas de aulas;
PAVILHAO PEDAGOGICO II: contém 17 salas de aulas;
PAVILHAO PEDAGOGICO Il1: contém 17 salas de aulas;
Patio da Alimentos/Quimica: contém 6 salas;

Prédio da Zootecnia: contém 1 sala;

PAVILHAO DE ENGENHARIAS II: contém 3 salas;
UNIDADES EDUCATIVAS DE PRODUCAO: contém 6 salas;
Prédio de Mecanizagdo Agricola: contém 2 salas;

PAVILHAO DA POS-GRADUACAO: contém 2 salas;

Sede do PPGCA-AGRO: contém 1 sala.

7.4 Sala de coordenacéo

Os coordenadores (ensino, pesquisa e extensdo) possuem salas individuais. No momento nédo héa sala para os

coordenadores dos cursos, no entanto é prevista sua criacdo para a proxima ampliagdo do Campus.

7.5 Laboratoérios a serem utilizados no curso

ESPECIFICACOES STATUS

Informatica: 10 (dez) laboratérios contando com 205 (duzentos e *

cinco) computadores e ainda mais 30 (trinta) computadores em

diversos laboratdrios de pesquisa para o uso dos discentes e

pesquisadores, ja para o uso dos docentes existem 60 computadores

nos diferentes ambientes de escritorios docentes e mais 110

computadores de uso dos servidores da area administrativa.

Fisica *

Quimica Geral *

Topografia e Geomatica *

Inteligéncia Geografica *

Fendmenos de Transporte ** (Equipamentos em processo
de compra. Empenho em Notas)

Seguranca do Trabalho **

Eletricidade e Medidas Elétricas Hhx

Acionamentos Elétricos Hhx

Instalacdes Elétricas *(Equipamentos em processo de
compra. Empenho em Notas)

Eletr6nica Hhx

Magquinas Elétricas faleied

Automacdo e Instrumentacéo Hhx

Ciéncia dos Materiais *(Equipamentos em processo de
compra. Empenho em Notas)
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Manutencdo e Redes

Microbiologia Geral e de Alimentos,

Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Tecnologia de Leite e Derivados

Analise de Alimentos

Tecnologia de Cereais e Panificacdo

Tecnologia de Carnes e Derivados

Fisico-Quimica de Leite e Derivados

|k k[ K| k| X[ K| k| X

Analise Sensorial
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*Implantado
**Em processo de implantacdo
***A ser implantado.

7.6 Biblioteca

A biblioteca possui uma érea total de 800 m?, dividida em dois espacos: um ocupado com estantes de livros e
outro com mesas para estudo. Ha também o espaco administrativo, equipado com ficharios, computadores, banheiros
masculinos e femininos.

A biblioteca é coordenada por um grupo de servidores, que possibilitam o atendimento em horério corrido, de
07:00h as 22:00h, de segunda-feira a sexta-feira, aspecto de grande importancia pois cria elasticidade de tempo para
estudo e pesquisas dos alunos.

O IF Goiano - Campus Rio Verde tem acesso ao Portal de Periédicos 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
reas do conhecimento.

7.7 Atendimento as pessoas portadoras de necessidades especificas e/ou de mobilidade
reduzida

Em atendimento ao prescrito no Regulamento dos Cursos de Graduagdo do Instituto Federal Goiano, capitulo
IX, Secdo V em relacdo ao Atendimento as Pessoa com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE), o Campus
Rio Verde, foi regulamentado pela Resolugdo 024/2013/CS de 01 de margo de 2013, do Conselho Superior do Instituto
Federal Goiano.

O NAPNE busca promover a inclusdo de pessoas com necessidades especificas no Campus, contribuindo para
0 seu acesso na instituicdo, permanéncia e conclusdo com éxito do curso ofertado, por meio da promocéo de acdes
adequadas para a inserc¢do dos diferentes grupos de pessoas excluidas e marginalizadas no &mbito do IF Goiano.

Seu principal objetivo é implementar a¢fes de inclusdo de Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais
(visuais, auditivos, fisicos, mentais e altas habilidades), partindo da discussdo sobre aspectos técnicos, didatico-
pedagogicos, adequagdes, quebra de barreiras arquitetdnicas, 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 pedagdgica inclusiva.

Nesse sentido, as atribuicbes do NAPNE séo:

e Prestacdo de assisténcia direta aos projetos da instituicdo que possuam algum apelo ligado aincluséo;

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

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

o Estabelecimento de parcerias com outras instituicdes 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.

7.8 Recursos Audiovisuais

O Campus Rio Verde conta com infraestrutura de apoio pedagdgico, a fim de ofertar suporte ao
desenvolvimento das atividades académicas como aulas, reunides e eventos.

Os recursos audiovisuais € 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/apresentacdo dos trabalhos académicos, os alunos poderdo utilizar os computadores
portateis, projetor multimidia e outros recursos didaticos disponibilizados pela coordenagdo do curso.
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Assim, o Campus Rio Verde possui 52 projetores multimidia disponiveis aos docentes além de 20 lousas
interativas que podem ser utilizadas com o intuito de facilitar o processo ensino/aprendizagem.

7.9 Areas de lazer, circulacéo e convivéncia

O Campus Rio Verde conta com uma ampla area para circulagdo (coberta e ao ar livre), onde os discentes
podem desenvolver atividades interativas, além de trilhas ecoldgicas na area de reserva natural.
A area de lazer disponibilizada aos alunos do Campus Rio Verde compreende as seguintes estruturas:
e 01 quadra poliesportiva coberta; e
e (02 campos para futebol.
A area de circulacdo conta com amplo espaco arborizado com pequenas areas de convivéncia e bancos de
alvenaria; e varias areas de estacionamento descoberto, porém arborizadas.
Além disso, estd em fase final de construcdo, ao lado do ginasio poliesportivo, a area que abrigard os Centros
Académicos dos cursos bem como um local para socializagdo dos estudantes, totalmente coberto e equipado com
bancos, bebedouros e cantina.

7.10 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, formacdo plena, producdo de conhecimento, melhoria, do
desempenho académico e o bem estar biopsicossocial. (Art. 1° da Politica de Assisténcia Estudantil do IF Goiano). No
Campus Rio Verde a assisténcia estudantil é de responsabilidade da Geréncia de Assisténcia Estudantil (GAE)
composta por uma equipe multidisciplinar sendo: assistente social, psicélogo, auxiliar de enfermagem, odontologista,
fisioterapeuta, nutricionistas, professores de educacdo fisica entre outros. Sendo responséavel, também, pela implantagéo
e implementacédo dos servicos 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 neste campus, nos
cursos presenciais 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 Resolucéo n° 033, de 13
de setembro de 2011. O programa é direcionado aos estudantes que ndo possuem condi¢des econdmicas/financeiras de
prosseguirem sua trajetoria académica.

Para inclusdo no programa do IF Goiano - Campus Rio verde com matricula e frequéncia regular; os alunos
devem apresentar condigdes socioecondmicas que justifiguem a necessidade do recebimento do auxilio financeiro
estudantil. Dentre os beneficios estdo: o Auxilio Alimentacéo e a Bolsa Auxilio Permanéncia, e também de servicos de
assisténcia médica, odontoldgica e social, composta dos profissionais listados abaixo:

e Médico;
Auxiliar de enfermagem e enfermeira;
Odontologista;
Nutricionista;
Psicdlogo;
Assistente Social;
Assistentes de alunos;
Pedagogo (a);
Fisioterapeuta.
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7.11 Servigos
Servigos de assisténcia médica, odontoldgica e social.

8. Referéncias Bibliograficas do Projeto
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BRASIL. Lei 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional, para dispor
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BRASIL. Lei 4.024 de 20 de dezembro de 1961, que fixa as Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional.

BRASIL. Lei 8.731, de 16 de novembro de 1993, que transforma as Escolas Agrotécnicas Federais em autarquias e da
outras providéncias.

BRASIL. Lei 11. 892, de 29 de dezembro de 2008, que institui a Rede Federal de Educagéo Profissional, Cientifica e
Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia, e dé outras providéncias.

BRASIL. Lei 10. 861, de 14 de abril de 2004, que institui o Sistema Nacional de Avalia¢do da Educa¢do Superior —
SINAES e da outras providéncias.

BRASIL. Resolucdo CONAES n° 01 de 17 de junho de 2010, que normatiza o Ndcleo Docente Estruturante e dé outras
providéncias.

BRASIL. Portaria n° 2.051, de 9 de julho de 2004, que regulamenta os procedimentos de avaliacdo do Sistema Nacional
de Avaliacdo da Educacéo Superior (SINAES), instituido na Lei no 10.861, de 14 de abril de 2004.

CIAVATTA, Maria. O conhecimento histdrico e o problema tedrico-metodoldgico das mediagdes. In: FRIGOTTO,
Gaudéncio e CIAVATTA, Maria (Orgs.). Teoria da Educacao no labirinto da capital. Petropolis, RJ: Vozes, 2001.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO. Resolucdo Conselho Superior do
IF Goiano n° 033/2011, de 13 de setembro de 2011.
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Goiano. 2016.
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ANEXO |

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO — CAMPUS RIO VERDE

MATRIZ CURRICULAR 2018/01 - TECNICO EM ALIMENTOS

PRE- CARGA HORARIA NUMERO DE AULAS
; . REQUISITO (CHR) (h/a = 50min) }
PERIODQ CODIGO DISCIPLINA TOTAL ToTaL | CREDITOS
TEORICAPRATICA o pry TEORICA| PRATICA {1
QAP - 428 |Quimica Aplicada - 30 30 60 36 36 72 4
TAL - 06
Seguranga e i 30 - 30 36 - 36 2
Biosseguranca
TAL-07 |Tecnologia de Ovos e Mel - 30 - 30 36 - 36 2
EXA-722 | Matematica Aplicada - 60 - 60 72 - 72 4
1° |TAL-81 incipi imi
Principios de Quimica e i 45 15 60 54 18 72 4
Bioguimica
TAL-08 |Etj o
Etica e Relagdes no ) 30 ) 30 36 . 36 ?
Trabalho
TAL-09 |Portugués Técnico - 30 - 30 36 - 36 2
SUB-TOTAL 300 360 20
TAL-82 |Analise de Alimentos - 45 15 60 54 18 72 4
TAL-10 |Empreendedorismo - 30 15 45 36 18 54 3
EXA - 810 | Estatistica Bésica - 45 - 45 54 - 54 3
TAL-11 |Tecnologia de Bebidas - 30 15 45 36 18 54 3
2> ITAL-12 i s
Tecnologia de Oleos e ) 30 15 45 36 18 54 3
Gorduras
TAL-712 |Mi i i
M|_crob|o|og|a de - 45 15 60 54 18 72 4
Alimentos
SUB-TOTAL 300 360 20
TAL - 02 i i
Tecnologia de Leites e ) 45 15 60 54 18 72 4
Derivados
TAL - 85 i
Tecnologia de Frutas e ) 45 15 60 54 18 72 4
Hortalicas
o |TAL-03 i
3 Tecnologia de Carnes e i 45 15 60 54 18 72 4
Pescado
TAL - 727 |Operagdes Unitarias - 60 - 60 72 - 72 4
TAL-87 | Anélise Sensorial - 45 15 60 54 18 72 4
SUB-TOTAL 300 360 20
TAL-14 5 3
Metodos de Conservacéo ) 45 ) 45 54 . 54 3
de Alimentos
TAL-17 |Embalagens e Aditivos - 45 - 45 54 - 54 3
TAL-18 |Higi islaca
Hl_glene e Legislacdo de ) 45 i 45 54 i 54 3
Alimentos
40 TAL - 717 |Controle de Qualidade - 60 - 60 72 - 72 4
TAL - 16 i i
Tec_n(_)logla de Cereais e ) 60 15 60 7 18 7 4
Panificacdo
TAL-13 |Tratamento de Residuos e
Efluentes da Industria de - 45 - 45 54 - 54 3
Alimentos
\ SUB-TOTAL| 300 360 20
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CARGA HORARIA TOTAL 1200
Estagio Obrigatorig 160
Atividades extracurriculareg 40
SUB-TOTAL 200

TOTAL 1400

Carga Horaria de Disciplinas = 1.200 horas
Total da Carga Horaria do Curso = 1.400

A carga horaria semanal (CHS) foi obtida pelo seguinte célculo:

CHS: Pres. + EAD

O valor apontado na carga horéria total (CH Total) foi obtido por meio do seguinte célculo:

CH Total= NS x CHS, onde

e NS - Numero de semanas

Em NS foram contabilizadas 20 semanas, com aulas de 60 minutos. A carga horéria relégio (CHR) do componente

curricular foi obtida através do seguinte célculo:

CHR = CH Total x 50
60

Sendo que até 20 % de CHR podem ser destinados ao ensino a distancia.
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ANEXO 11
Minuta do Regulamento das Atividades Complementares

Art. 1°, Este regulamento normatiza as Atividades Complementares como componente curricular do Curso Técnico em
Alimentos do IF Goiano - Campus Rio Verde.

Art. 2°. A integralizagdo das Atividades Complementares do Curso deverad ocorrer durante o periodo em que o aluno
estiver, regularmente, matriculado.

Art. 3°. As Atividades Complementares constituem acdes que devem ser desenvolvidas ao longo do curso, criando
mecanismos de aproveitamento de conhecimentos adquiridos pelo aluno, por meio de estudos e praticas independentes,
presenciais e/ou a distancia, de maneira complementar ao curriculo, levando em consideragdo atividades de ensino,
pesquisa e extensdo.

Art. 4° As Atividades Complementares visam, adicionalmente, garantir a interagdo teoria-pratica, contemplando as
especificidades do curso, além de contribuir para o desenvolvimento de conhecimentos, habilidades e atitudes inerentes
ao exercicio das atividades profissionais do aluno.

Art. 5°. As Atividades Complementares sdo obrigatorias, devendo ser cumpridas em um total de 60 horas, no decorrer
do curso, como requisito para sua integralizacéo.

Art. 6°. S8o consideradas Atividades Complementares aquelas pertencentes as seguintes categorias: Iniciacdo Cientifica,
Monitoria, Extenséo, Estagio Extracurricular e Eventos Cientificos.

Art. 7°. As atividades complementares passiveis de validacdo pelo Coordenador de Curso, bem como suas respectivas
cargas horarias e documentacdo comprobatdria, sdo as seguintes:

Aproveitamento das Atividades Complementares

DESCRICAO DAS
ATIVIDADES

CARGA HORARIA
VALIDA COMO
ATIVIDADES
COMPLEMENTARES

DOCUMENTO DE
COMPROVACAO

1.1 Pesquisas desenvolvidas
durante o curso, sob orientacdo
docente no IF Goiano.

Até 15 horas por pesquisa,
méaximo de 20 horas em todo
0 Curso.

Certificado ou declaracéo
assinada pelo professor
orientador

1.2 Pesquisas desenvolvidas
durante o curso, sob orientacdo
docente em outra instituicdo

Até 15 horas por pesquisa,
méaximo de 20 horas em todo
0 Curso

Certificado ou declaracéo
assinada pelo professor
orientador

relacionadas ao Curso Técnico em
Alimentos IF Goiano

Curso.

1. Iniciacdo | 1.3Publicagdo/Comunicacéo de Até 05 horas por publicacdo, | Copia do Aceite da publicacéo
Cientifica | resultados de pesquisa, sob méaximo de 15 horas em todo | ou Certificado.
orientacdo docente em eventos 0 Curso.
cientificos especificos
(seminarios, coléquios,
congressos, simpdsios, etc.) e/ou
publicados em anais
1.4 Producado cientifica publicada | Até 15 horas por trabalho, Copia do Aceite da publicacdo
em periddicos reconhecidos pela méaximo de 20 horas em todo | ou Certificado
CAPES ou que tenha registro 0 Curso.
ISSN
1.5 Publicacéo de livros ou Até 15 horas por trabalho, Copia da publicacdo
capitulos de livros com registro méaximo de 20 horas em todo
ISBN. 0 CUrso
1.6 Participagdo em grupos de Até 15 horas por trabalho, Declaracéo do Professor
estudos sob orientacdo docente. méaximo de 20 horas em todo | Orientador
0 CUurso
02. 2.1 Atividades de monitoria em Até 15 horas por ano letivo, Certificado ou declaracéo
Monitoria | Componentes Curriculares no méaximo de 20 horas no assinada pelo professor

orientador.

3.1 Participacdo em projetos e/ou
cursos de extensdo oferecidos pelo

Até 15 horas por projeto ou
curso, maximo de 20 durante

Certificado ou declaracéo
assinada pelo professor
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IF Goiano.

todo o curso

orientador

3.2 Participacdo em projetos e/ou
cursos de extensdo, congressos e
seminarios oferecidos por outras

Até 10 horas por projeto ou
curso, maximo de 20 durante
todo o curso

Certificado ou declaracéo
assinada pelo professor
orientador

03. instituicGes
Extensdo | 3.3 Socializacio dos projetos de Até 05 horas por evento, Certificado ou Declaracéo de
extensdo ou de cursos de extensdo. | maximo de 15 horas durante | participagéo.
todo o curso.

3.4 Participacdo em Até 05 horas por semestre, Certificado ou Declaracao de
atividades/trabalhos de carater maximo de 20 horas (sujeito | participacao
publico/social (mesarios em a andlise da coordenagdo do
eleices; trabalhos voluntérios de | Curso).
carater humanitario e social
realizados pelo Instituto Federal
Goiano, em ONG’s,
instituigdes/drgdos publicos e/ou
privados; campanhas de
conscientizacéo, etc.)

04. Estagio | 4.1 Prética de Estagios Até 10 horas por semestre Declaracdo de execugdo dos

Extra Extracurriculares na area/ letivo, mé&ximo de 20 horas estagios assinada pelo(a)

Curricular | nivel/modalidade relacionada ao durante todo o curso (sujeito | coordenador(a) da organizacéo
Curso Técnico em Alimentos do a analise da coordenagdo do
IF Goiano. Curso).
5.1 Elaboracéo/Execucdo de Até 10 horas por ano letivo, Declaracéo de execugéo
Projetos Educacionais em méaximo de 20 horas durante | assinada pelo(a) coordenador(a)
instituicGes escolares ou espagos todo o curso (sujeito a da instituicdo.

05. Eventos | ndo-escolares (seminérios, andlise da coordenacédo do

Cientificos | oficinas, palestras, etc.). Curso).

5.2 Participacdo em eventos
cientificos ou culturais
promovidos pelo IF Goiano.

Até 15 horas por evento,
maximo 20 horas durante
todo o curso.

Certificado ou declaracéo
assinada pelo coordenador do
evento

5.3 Participacdo em comissdes
organizadoras de eventos
cientificos ou culturais
promovidos pelo Curso de
Técnico em Alimentos do IF
Goiano.

Até 05 horas por evento,
maximo de 20 horas durante
todo o curso.

Certificado ou declaracéo
assinado pelo coordenador do
evento.

Aurt. 8°, Caso exista alguma atividade complementar ndo contemplada no Art. 7°, a mesma sera objeto de analise por
parte do Conselho de Curso para validagéo.
Aurt. 9°, O aluno devera participar de atividades que contemplem, pelos menos, duas das categorias/atividades elencadas

no artigo 7°.

Art. 10. O registro das Atividades Curriculares no histdrico escolar do aluno sera na forma de conceito Satisfatorio ou

Nao Satisfatorio.

Art. 11. No decorrer do ultimo semestre do Curso, o aluno devera entregar a copia da documentagdo comprobatdria da
sua participacdo em Atividades Complementares, com apresentagao dos originais, ao coordenador do curso, que fara o
registro em formuldrio proprio. Apds validagdo da documentagdo, o coordenador do curso emitira o parecer, deferindo
ou indeferindo, que sera enviado para a Secretaria de Registros Escolares. Paragrafo Unico. Compete ao aluno zelar
pela organizacdo de sua vida académica, controlando o nimero de horas necessarias para integralizacdo da carga horaria
de atividades complementares, constantes da matriz curricular de seu curso.
Art. 12. Os casos omissos deverdo ser encaminhados ao Conselho de Curso.
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ANEXO Il
Quadro docente

DISCIPLINA

NOME DO DOCENTE

Status

Quimica Aplicada

Luismar de Paula Souza

Seguranca e Biosseguranca

Melissa Céssia Favaro Boldrin Freire

Higiene e Legislacdo de Alimentos

Melissa Céssia Favaro Boldrin Freire

Matematica Aplicada

Caike da Rocha Damke/Paulo Henrique
Rodrigues Gongalves

Principios de Quimica e Bioquimica

Mariana Buranelo Egea

Etica e Relacdes no Trabalho

Geovana Rocha Placido

*

Portugués Técnico

Sandra Mara Santos Lemos de Oliveira

*

Anélise de Alimentos Priscila Alonso dos Santos *
Empreendedorismo Lidia Nunes de Avila Carvalhaes *
Estatistica Basica Idalci Cruvinel dos Reis *
Tecnologia de Bebidas Mayra Conceicéo Peixoto Martins *
Tecnologia de Oleos e Gorduras Geovana Rocha Placido *
Microbiologia de Alimentos Leticia Fleury Viana *
Tecnologia de Leite e Derivados Priscila Alonso dos Santos *
Tecnologia de Frutas e Hortaligas Geovana Rocha Pléacido *
Tecnologia de Carnes e Pescado Melissa Céssia Favaro Boldrin Freire *
Operagdes Unitarias Rogério Favareto *

*

Analise Sensorial

Mariana Buranelo Egea

Métodos de Conservagdo de Alimentos

Mayra Conceicéo Peixoto Martins

Embalagens e Aditivos

Mayra Conceicéo Peixoto Martins

*

Tecnologia de Ovos e Mel

Priscila Alonso dos Santos

*EFETIVO




ANEXO IV
Infraestrutura do campus

INFRAESTRUTRA

ESPECIFICACOES

STATUS

Laboratorios

Informatica: 10 (dez) laboratérios contando com 205
(duzentos e cinco) computadores e ainda mais 30 (trinta)
computadores em diversos laboratdrios de pesquisa para
0 uso dos discentes e pesquisadores, ja para 0 uso dos
docentes existem 60 computadores nos diferentes
ambientes de escritérios docentes e mais 110
computadores de uso dos servidores da area
administrativa.

Fisica

Quimica Geral

Topografia e Geomatica

¥ k| k| ¥

Inteligéncia Geografica

Fenbmenos de Transporte

** (Equipamentos em
processo de compra.
Empenho em Notas)

Seguranca do Trabalho

*%*

Eletricidade e Medidas Elétricas

*k%k

Acionamentos Elétricos

*k%k

InstalacGes Elétricas

*(Equipamentos em
processo de compra.
Empenho em Notas)

Eletronica

*k%k

Magquinas Elétricas

*k%k

Automag&o e Instrumentacdo

*k%k

Ciéncia dos Materiais

*(Equipamentos em
processo de compra.
Empenho em Notas)

Manutencéo e Redes

*

Microbiologia Geral e de Alimentos,

Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Tecnologia de Leite e Derivados

Andlise de Alimentos

Tecnologia de Cereais e Panificacdo

Tecnologia de Carnes e Derivados

Analise Sensorial

Salas de aula climatizadas

51 salas de aulas climatizadas (cada uma com
capacidade para 50 alunos)

| k| k| k| X[ X[ X[

01 nova Biblioteca com capacidade para 750 alunos

** (Em fase de

Biblioteca construgo)
Acervo Bibliografico Fhx
. 01 novo anfiteatro com capacidade para 900 pessoas ** (Em fase de
Anfiteatro construgao)
Centro de lazer (com cantina, sala com jogos de mesa ** (Em fase final de
Centro de Convivéncia etc.) para os estudantes. Este Centro seré construido nas | construcéo)

imedia¢des do Ginasio Poliesportivo do Campus

Projetores de multimidia
(Datashow)

52 Datashow

*

Projetores de multimidia
(Lousa Interativa)

20 Lousas Interativas

Internet banda larga

Banda larga de 100 Mb
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Auditério climatizado com capacidade para 300 pessoas, | *
Auditorio para 300 pessoas | equipado com mesa de som, 2 microfones com fio, 2
microfones de lapela, 4 caixas acusticas, TV 60” e DVD

45 escritorios para docentes, equipados com mesa, *
Escritérios para docentes cadeiras e computadores (média de 3 docentes /
escritorio)
Escritorios para 12 escritdrios climatizados e individualizados para *

Coordenacdes de Curso Coordenadores de Curso de Graduacdo

*IMPLANTADO, **EM PROCESSO DE IMPLANTAGAO — PRAZO PREVISTO PARA ENTREGA, ***A SER
IMPLANTADO
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