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Resolucdo CONSUP/IFRR N° 749, de 19 de julho de 2023.

Aprova o Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em
Alimentos na Modalidade a Distancia do Instituto Federal
de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Roraima (IFRR)
Campus Novo Paraiso.

A Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e
Tecnologia de Roraima, deste Conselho, no uso de suas atribuigdes legais, tendo em vista a autonomia
institucional conferida pelo Art. 1° da Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008, considerando a Lei n°®
9.394, de 20 de dezembro de 1996 (Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional), a Resolugao
CONSUP/IFRR N° 716, de 4 de janeiro de 2023. (Organizagédo Didatica do IFRR), a Resolugao
682/2022 - CONSUP/IFRR, de 16 de julho de 2022 (Regulamento sobre elaboragdo de projeto
pedagogico de cursos do IFRR), bem como o constante no Processo n.° 23230.000499.2022-61 e a
decisao do colegiado tomada na 862 sessao plenaria, realizada em 7 de junho de 2023,

RESOLVE

Art. 1.° Aprovar o Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos na Modalidade a
Distancia do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Roraima (IFRR) Campus Novo
Paraiso, conforme Anexo.

Art. 2.° Esta Resolugéo entra em vigor na data de sua publicagao.

Conselho Superior do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Roraima,
Boa Vista-RR, 19 de julho de 2023.

NILRA JANE FILGUEIRA BEZERRA
Presidente do CONSUP
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DADOS DE IDENTIFICAGAO DA INSTITUICAO

NOME DA INSTITUIGAO: Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Roraima, Campus Novo Paraiso.
CNPJ: 10.839.508\0003-01
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ENDERECO: Rodovia BR 174, Km 512, Vila Novo Paraiso, Caracarai - RR

TELEFONES: (95) 3532-4100 - (95) 3532-4101

SITE: https://novoparaiso.ifrr.edu.br

EIXO TECNOLOGICO: Produgéo Alimenticia
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IDENTIFICAGAO DO CURSO

DENOMINAGAO DO CURSO

Curso Técnico em Alimentos

EIXO TECNOLOGICO

Producéo Alimenticia

NiVEL DO CURSO

Nivel Médio Subsequente

TITULO OUTORGADO

Técnico em alimentos

MODALIDADE

Ensino a Distancia

INTEGRALIZAGAO CURRICULAR

3 a 5 Mddulos

TURNO DE FUNCIONAMENTO

Integral

NUMERO DE VAGAS

35 vagas por turma

PERIODICIDADE DE OFERTA: Anual
PROPOSTA DE APROVAGAO

CARGA HORARIA 1200 horas
REGIME LETIVO Modular
DURAGAO PREVISTA DO CURSO 18 meses

COORDENAGAO RESPONSAVEL

Coordenacédo de Ensino Técnico Subsequente

COORDENADORA DO CURSO

Tassiane dos Santos Ferrdo




1 APRESENTAGAO DO CURSO

Com o Advento da Lei 11.892/2008, surge o Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Roraima - IFRR, tendo como
proposta, articular e integrar a formagao académica, a preparagéo para o trabalho, bem como, promover uma formagéo contextualizada
em principios e valores.

O IFRR é uma autarquia de base educacional humanistico-técnico-cientifica, encontrando na territorialidade e no modelo pedagégico aqui
proposto elementos singulares para sua definicdo e identidade. Possui estrutura pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de
Educagédo Profissional e Tecnolégica em diferentes niveis e modalidades de ensino. Dentre os Campi que compdem o IFRR esta o
Campus Novo Paraiso, situado no municipio de Caracarai que oferta Curso Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio, Curso
Técnico em Aquicultura Integrado ao Ensino Médio, o Curso Técnico em Agropecudria Integrado ao Ensino Médio e o Curso Técnico em
Agropecuaria em Regime de Alternancia e Bacharelado em Agronomia tendo como eixo central a agricultura familiar.

O IFRR, Campus Novo Paraiso apresenta a comunidade local, a Proposta Pedagdgica do e Curso Técnico Subsequente em Alimentos
com estrutura modular, na modalidade Educagéo a Distancia — EaD. Essa modalidade de educagdo vem crescendo de forma planejada
e gradual, adequando-se as caracteristicas e necessidades regionais. E oportuno também mencionar que a localizagéo geografica do
Campus no Estado e a demanda regional dos produtores ligados a agricultura familiar por ofertas de curso nessa area favorecem a
implementacéo do Curso de Técnico em Alimentos.

A oferta de novos cursos, nas diferentes modalidades, converge com a adequagéo aos desafios atuais e cenarios propostos para um
ensino de qualidade. Sobre esse viés surge um padrdo de eficiéncia, e de relacionamento nessa nova abordagem do ambiente externo,
em que, por meio dessa oferta a Instituicdo venha a, efetivamente, colocar-se em consonancia com as circunstancias atuais, em
condigdes de fecundas parcerias com os municipios da regido.

Vale destacar que o Instituto busca novas tecnologias e ferramentas para desenvolver uma educacgédo profissional de qualidade de maior
alcance do publico. A educagdo a distancia, € um meio de capacitagdo profissional para o mundo do trabalho, investindo no
fortalecimento da cidadania; colaborando com o desenvolvimento tecnolégico e de servigos da regido; oportuniza outras formas de
ensino, que se enquadrem na legislagdo vigente e asseguram uma gestédo administrativa e uma pratica pedagogica de qualidade.

2 HISTORICO DA INSTITUICAO MANTENEDORA E DO IFRR,CAMPUS NOVO PARAISO

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Roraima é originario da extinta Escola Técnica que foi implantada,
informalmente, em outubro de 1986, iniciando suas atividades em 1987 com os cursos Técnicos em Eletrotécnica e em Edificagdes,
funcionando em espaco fisico cedido pela Escola de Formagao de Professores de Boa Vista — RR.

Através do Decreto n° 026 (E) de 12 de outubro de 1988, o Governo do entéo Territério Federal de Roraima criou a Escola Técnica de
Roraima. O Parecer n° 26/89 do Conselho Territorial de Educagdo autorizou e reconheceu a Escola, aprovou o seu Regimento Interno e
as grades curriculares dos cursos por ela ministrados e tornou validos todos os atos escolares anteriores ao Regimento. Por forga da Lei
Federal n° 8.670 de 30 de junho de 1993, foi criada a Escola Técnica Federal de Roraima, iniciando, em 1994, suas atividades nas
instalagdes fisicas da Escola Técnica Estadual, com 74% de seus servidores redistribuidos do quadro de pessoal do ex-Territério Federal
de Roraima, incorporando ao seu patriménio rede fisica, materiais e equipamentos e absorvendo todos os discentes matriculados
naquela escola nos cursos de Edificagdes e Eletrotécnica. Em dezembro de 1994 a Escola Técnica Federal de Roraima foi transformada
em Centro Federal de Educagao Tecnoldgica, através da Lei n° 8.948 de 8 de dezembro, publicada no DOU n° 233, de 9 de dezembro,
Secgdo |. Entretanto, sua efetiva implantagdo como CEFET-RR s6 ocorreu através do Decreto Federal de 13 de novembro de 2002,
publicado no DOU n° 221, Segao |, tendo a referida solenidade ocorrida no dia 10 de dezembro de 2002.

Em 2005, o Governo Federal, através do Ministério da Educacgéo, instituiu o Plano de Expansdo da Rede Federal de Educagao
Profissional e Tecnoldgica no pais. Estabelecendo a implantagdo de Unidades Descentralizadas — UNEDs em diversas Unidades da
federagdo, sendo o Estado de Roraima contemplado na fase |, com a Unidade de Ensino Descentralizada de Novo Paraiso, no municipio
de Caracarai, sul do Estado e na Fase Il com a UNED Amajari, regido norte do Estado. Em 19 de novembro de 2007, a UNED Novo
Paraiso foi inaugurada pelo Ministro da Educacédo Fernando Haddad.

Em 29 de dezembro de 2008, a Lei n° 11.892, institui a Rede Federal de Educagéo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, sendo desta
forma criado o Instituto Federal de Educagéo Ciéncias e Tecnologia de Roraima — IFRR, transformando a partir de entdo, a UNED Novo
Paraiso em Campus Novo Paraiso, com oferta de vagas prioritarias para cursos do eixo tecnolégico de producéo alimenticia, tendo ja
implantado os Cursos Técnico em Agropecudria integrado ao Ensino Médio, Técnico em Agropecuaria integrado ao Ensino Médio na
modalidade PROEJA e Técnico em Agricultura, em regime de alternancia.

O presente Campus esta localizado na regido Sul do estado de Roraima nas proximidades da Vila Novo Paraiso, municipio de Caracarai,
distante 256 Km de Boa Vista. Essa localizagdo é importante e estratégica proxima ao anel rodoviario localizado na Vila Novo Paraiso
que interliga a BR-174 acesso Boa Vista a Manaus - com a BR-210 que d& acesso aos municipios de Sao Luiz do Anaua, Séo Jo&o da
Baliza e Caroebe; e com a BR — 432 que permite também o acesso ao municipio do Canta.

O Campus Novo Paraiso tem uma area de abrangéncia, que permite o acesso aos seus cursos e atividades de estudantes filhos de
agricultores e proprietarios rurais residentes em seis pequenos municipios do estado num total de 78.212 habitantes (IBGE, 2010),
conforme especificagéo a seguir: Caracarai, Sdo Luiz, Sdo Jodo da Baliza, Rorainépolis, Caroebe e Canta.

O IFRR por meio doCampus Novo Paraiso, passou a ser visto pela comunidade local como uma oportunidade concreta de acesso a
educacéo, tanto na perspectiva da formagao profissional quanto como veiculo para a ascenséo social e garantia da expectativa de um
futuro melhor para seus filhos.

Frente a essa realidade e visando o cumprimento de sua fungdo social, o IFRR,Campus Novo apresenta essa Proposta Pedagdgica
contendo as descrigdes do objetivo geral, dos objetivos especificos e as diretrizes que norteardo a Proposta Pedagdgica do Curso
Técnico em Alimentos, na modalidade de Educagéo a Distancia, com a definicdo do curriculo, incluindo-se as condigdes necessarias ao
funcionamento do curso, com a especificagdo dos recursos de pessoal e instalagées fisicas.



3 JUSTIFICATIVA

A atividade agropecuaria possui lugar de destaque no cenario nacional, empregando de forma direta e indireta mais de 4 milhdes de
pessoas no Brasil, somente na cadeia produtiva do leite. No ano de 2013 cerca de 98,8% dos municipios brasileiros desempenhavam
alguma atividade leiteira (BRASIL, 2013). Estima-se que em torno 23,5% do PIB brasileiro seja oriundo do agronegécio, segundo a
Confederagéo da Agricultura e Pecuaria do Brasil (CNA).
A industria alimenticia é um dos setores que mais movimenta investimentos em todo o mundo. No Brasil, ela representa 14% da
economia, empregando 21% da mao-de-obra, exportando 14% do que produz. A industria brasileira de alimentos e bebidas tem
vivenciado uma verdadeira revolugdo, impulsionada pela estabilizagdo econdmica e a conquista de uma abertura comercial mais ampla.
Para impulsionar ainda mais o crescimento desse setor é necessario fazer uso de recursos como automagao e biotecnologia, sendo de
extrema importancia atender a necessidade de adequagao do processo de transformagéo juntamente com a legislagdo (BRASIL, 2013).
Demandando um efetivo acompanhamento e controle em todas as fases: aquisicdo da matéria-prima, higiene, limpeza, sanitizagdo da
producdo, conservagdo e armazenamento da matéria-prima e produtos, controle de qualidade através de andlises microbiolégicas e
fisico-quimicas, gestdo agroindustrial, além do comprometimento com a preservacdo do meio ambiente, o que requer profissionais
altamente capacitados e com conhecimentos vastos na area de alimentos (BRASIL, 2013).
Segundo o Censo Agropecuario de 2017 (IBGE, 2019), a agricultura familiar no Brasil emprega mais de 10 milhdes de pessoas, além de
ser responsavel por significativa parte da produgdo que mobiliza o mercado interno, representando 23% do valor total da produgéo dos
estabelecimentos agropecuarios do pais. Destes estabelecimentos, 77% foram classificados como agricultura familiar, o que corresponde
a 23% da area total dos estabelecimentos agropecuarios brasileiros. Sabe-se que com investimento necessario e formagédo adequada,
este setor tendera a apresentar resultados muito mais significativos.

O desenvolvimento sustentavel pauta-se em formas de produgdo agricola e animal que assuma padrées comprometidos com uma
postura agroecoldgica, que pressuponha uma nova forma de relagdo com recursos naturais, com um sistema de produgdo mais
diversificado, que seja capaz de aproveitar os insumos disponiveis nas propriedades, reduzindo desperdicios, custos e aumentando a
rentabilidade (WEZEL et al., 2009).

Em vista do exposto, o setor agropecuario na regido Sul de Roraima supre o mercado consumidor de forma efetiva, porém, ainda é
pouco explorada, a atividade de processamento de seus produtos agricolas. Segundo o IEA - Instituto de Economia Agricola, estatisticas
indicam que acima de 70% dos lucros gerados com o agronegécio, de maneira geral, referem-se a fase de “p6s-porteira”, especialmente
no processamento e comercializagdo dos produtos.

Os municipios e vilas circunvizinhas aoCampus Novo Paraiso apresentam sua economia voltada para a agropecuaria, sendo uma regiao
com grande potencial para fornecer matérias-primas de origem animal e vegetal para desenvolvimento da industria alimenticia,
provenientes das culturas, como: Bovinocultura de corte e leite, Piscicultura, Suinocultura, Ovinocultura, caprinocultura, Avicultura,
Apicultura, Olericultura, Fruticultura em geral, Cereais e Tubérculos.

A regido ¢é formada basicamente por pequenos proprietarios rurais e/ou agroindustriais, sendo uma produgdo baseada na atividade de
subsisténcia com predominancia da agricultura familiar, a regido vem passando por transformagées socioecondémicas significativas, cita-
se, nos acessos ao financiamento da produgdo, a capacitagdo e ao escoamento da produgdo, proporcionado a inser¢gdo no mundo
globalizado através da melhoria da sua infraestrutura fisica, formag&o de profissionais capacitados, praticas empresariais e diversificacdo
de produtos para atender cada vez mais as demandas crescentes do mercado consumidor de bens e servigos.

A qualificagdo de profissionais € de suma importancia, pois favorece a obtencdo de produtos alimenticios mais seguros nos aspectos
sanitarios e de melhor qualidade, ademais a necessidade de formacédo de profissionais atuantes e capazes de atender a essas
necessidades e tendéncias. Com a introdugdo de novas tecnologias e as novas formas de organizagdo da produgdo, a qualificagdo
exigida dos trabalhadores, s&o as principais exigéncias do mercado de trabalho do mundo atual.

Além de ter um papel relevante na evolugdo do PIB total, inclusive por seus desdobramentos crescentes sobre a industria alimenticia,
tanto na area de insumos quanto de alimentos industrializados, as transformagdes da agroindustria permitem a queda dos pregos da
alimentagdo, aumentando o poder de compra da populagdo e determinam a diferenciagdo de produtos, alterando o padrdo de consumo
nacional.

E importante salientar que o beneficiamento de produtos agropecudrios agrega valor & matéria prima, sendo estes processados por
agroindustrias, afetando de forma positiva toda a cadeia produtiva, gerando demanda de profissionais qualificados e melhor remuneracéo
aos mesmos. Portanto, a atividade agroindustrial da regido sul de Roraima pode fortalecer, de forma sistémica, todos os segmentos do
agronegdcio regional, incluindo sua atividade turistica e o comércio local.

Esse Curso busca atender a solicitacdo de qualificagdo e formagéo basica da populagéo, alavancando o comércio, a industria e o setor
de servigos, gerando méao de obra qualificada, novas frentes de trabalho, novos empregos, melhoria na qualidade dos servigos prestados,
sistematizagédo na resolugdo dos problemas locais com a possibilidade de manter as pessoas em suas cidades, diminuindo a migragao
para outros lugares com melhor infraestrutura, gerando possibilidades para acesso ao mercado de trabalho e manutengéo da
empregabilidade.

Dentro do planejamento estratégico do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Roraima, em seu Plano de
Desenvolvimento Institucional - PDI para o intersticio de 2019 - 2022, apresentou-se como proposta de execugéo para esse periodo o
Curso Superior em Tecnologia em Alimentos, no Campus Novo Paraiso. No entanto, a oferta do curso superior ndo se mostrou oportuna
devido a auséncia de infraestrutura laboratorial para executar as atividades didatico-cientificas do curso superior. Dessa forma, verificou-
se a viabilidade estrutural e orgamentaria para a modalidade de Ensino a Distancia em nivel Técnico Subsequente por apresentar maior
abrangéncia do publico-alvo, visto que, a localizagédo do IFRR, Campus Novo Paraiso estd a 50 km do municipio mais préximo.

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Roraima dispde de varios polos de EaD por todo o estado. OCampus Novo
Paraiso possui experiéncia na oferta de Cursos de Formag&o Continuada - FIC nesta modalidade, além de prever a implantagdo de um
Curso Técnico Subsequente no Planejamento de Agdo do Centro de Referéncia em Educacéo a Distancia. A estrutura atual justifica a



criagdo do Curso Técnico em Alimentos, pelo fato do IFRR — Campus Novo Paraiso, possui profissionais capacitados na area de
alimentos, infraestrutura basica para a oferta de praticas de ensino, além de contar com a construgdo de setores de processamento de
leite que estd em andamento, e a oferta do Curso Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio desde o ano de 2015.

A Educagdo a Distancia é uma modalidade de ensino de relevancia para o contexto da realidade local e socioeconémica do pais,
atendendo com qualidade o ensino tecnolégico em menor espago de tempo. Sendo assim, o IFRR — Campus Novo Paraiso, ao construir
a Proposta Pedagdgica Curricular para o Curso de Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio Subsequente, oportuniza a construcéo
de um aprendizado significativo, contextualizado e nio fragmentado, proporcionando ao mercado de trabalho profissionais aptos a
atuarem no setor alimenticio, de forma a atender a necessidade da regido.

4 OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GERAL

e Formar profissionais técnicos com visdo critica e integrada capaz de compreender, organizar, executar e gerenciar atividades
relacionadas a obtengao de alimentos e seu processamento, envolvendo desde a produgdo primaria até a comercializagdo, com o
intuito de promover as atividades econémicas e desenvolvimento sustentavel social e ambiental da regido Sul do Estado de
Roraima, bem como capacitar profissionais para trabalharem em equipe, capazes de se adaptar a novas situagdes e com boa
comunicagao oral e escrita.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Formar profissionais que adquiram conhecimentos cientificos, valores de responsabilidade social, justica e ética profissional;

e Capacitar profissionais para implantar, monitorar, validar e corrigir procedimentos de qualidade, boas praticas de Fabricagdo —
BPF, Procedimentos Operacionais Padronizados — POP e Procedimentos Padrédo de Higiene Operacional — PPHO.

e Formar profissionais para atuar no processamento e conservagdo das matérias-primas, ingredientes, produtos e subprodutos da
industria de alimentos;

e Preparar profissionais para realizar analises fisico-quimica, microbiolégica e sensorial em alimentos;

e Formar profissionais para gerenciar a manutengdo de equipamentos, a comercializagdo e a produgdo de produtos e subprodutos
do leite de maneira empreendedora;

e Formar profissionais para implantar solugdes tecnoldgicas para alavancar produtividade com qualidade e desenvolvimento de
novos produtos e processos;

e Qualificar profissionais para trabalhar em equipe, de forma ética e humanista, com responsabilidade social no gerenciamento da
qualidade dos alimentos, do ambiente e da saude do consumidor;

e Habilitar os futuros profissionais Técnicos em Alimentos para atuarem com eficiéncia no mercado de trabalho.

5 REGIME LETIVO

O Curso Técnico Subsequente em Alimentos na modalidade de Educagéo a Distancia ofertara uma turma anual com 35 vagas, adotando
o regime letivo modular. A carga horaria total do curso serd de 1200 horas (em horas-relégio de 60 minutos) distribuidas em trés
médulos, a qual devera ser cumprida em trés semestres de estudos com integralizagdo maxima de cinco semestres.

6 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O publico-alvo do Curso Técnico Subsequente em Alimentos na modalidade de Educagdo a Distancia € composto pelos egressos do
Ensino Médio. Seu ingresso no Curso dar-se-a4 mediante o atendimento aos seguintes requisitos:

| - Comprovagéo de conclusédo do Ensino Médio;

Il - Aprovacao, no limite das vagas oferecidas, em Processo Seletivo definido em edital;

IIl - No caso de transferéncia, deve-se considerar as normas descritas na Organizagao Didatica vigente;

IV - A distribuigdo das vagas para as politicas de agbes afirmativas/cotas sociais dar-se-a em cumprimento a Lei n.° 12.711, de 29 de
agosto de 2012, para o acesso ao Curso Técnico em Alimentos Subsequente. Serdo reservadas 50% das vagas, sendo distribuidas entre
os estudantes oriundos de familias com renda igual ou inferior a 1,5 salario-minimo (um salario-minimo e meio) per capita, para
estudantes que tenham cursado integralmente o Ensino Médio em escolas publicas e por estudantes que se autodeclararem pretos,
pardos e indigenas, em proporgédo no minimo igual a de pretos, pardos e indigenas na populagdo da Unidade da Federagédo onde esta
instalada a instituigao.

6.1 PERMANENCIA DO ESTUDANTE

Com a finalidade de garantir a permanéncia do estudante no Curso, o Campus Novo Paraiso destinara recursos em sua matriz
orgamentaria para o desenvolvimento do Programa de Assisténcia Estudantil de que trata o Art. 8° da Resolugdo n.° 066-Conselho
Superior, de 14 de fevereiro de 2012, que devera ser fomentada nas seguintes areas:

= Moradia estudantil;

= Alimentacéo;

= Atengédo a saude biopsicossocial;

= Inclusao digital;

= Cultura;

= Esporte;



= Apoio didatico;

» Acompanhamento pedagdgico;

= Incluséo social;

» Produgéo intelectual.

Conforme o Art. 11 da Resolugédo n° 066 — Conselho Superior, de 14 de fevereiro de 2012 em relagdo as agdes, nos programas e nas
atividades executadas pelo ensino, pesquisa e extensdo que envolvam repasse financeiro direto aos estudantes, devera ser considerado
o seguinte critério:

| — Habilidade técnica e/ou desempenho académico;

§ 1° Aproveitamento satisfatorio e a Frequéncia Escolar minima para aprovagao sao requisitos para permanéncia no programa.

§ 2° O Setor de Servigo Social de cadaCampus sera responsavel por realizar a avaliagdo das situagdes de vulnerabilidade social dos
discentes a serem contemplados nos programas de assisténcia estudantil desenvolvidos pela CAES.

§ 3° Sera de responsabilidade doCampus o acompanhamento das frequéncias e rendimentos. Cabera aos Campi monitorar a
frequéncia, aproveitamento académico e o uso adequado dos beneficios previstos no Art. 24 da Res. n. 205 CONSUP, e disponibilizar a
informagéo por meio de relatérios mensais para que a CAES acompanhe os estudantes beneficiarios.

Paragrafo Unico: Cada Campus tera autonomia para planejar suas agdes de acordo com sua realidade e recurso previsto, observando as

determinagdes desta Resolugéo e os limites estipulados na forma da legislagcdo orgamentaria e financeira vigente.
7 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO
O profissional do Curso Técnico Subsequente em Alimentos devera:

e Planejar e coordenar atividades relacionadas a produgéo alimenticia;

e Conhecer os processos para aquisicdo e manutencédo de equipamentos;

e Executar e supervisionar o processamento e conservagdo das matérias-primas e produtos da industria alimenticia e bebidas;
e Realizar andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais;

e Implantar programas de controle de qualidade;

e Realizar a instalagédo e manutengéo de equipamentos, a comercializagéo e a producéo de alimentos;

e Aplicar solugdes tecnoldgicas para aumentar a produtividade e desenvolver produtos e processos.

Ademais, o profissional Técnico em Alimentos tem grande relevancia na coordenagédo e desenvolvimento dos processos produtivos
seguros conforme normas higiénicas-sanitarias vigentes. Além disso, é responsavel pela criagdo e conservagdo de novos produtos
alimenticios e avaliagdo de qualidade dos insumos, matérias primas e produtos, pautados na responsabilidade social e ambiental, com
enfoque no desenvolvimento econdmico sustentavel da regido sul do Estado de Roraima.

7.1 AREA DE ATUACAO DO EGRESSO

O profissional do Curso Técnico em Alimentos pode atuar em organizagdes privadas, em industrias e agroindustrias de alimentos e
bebidas, nas industria de insumos para processamento de produtos, assim como, em laboratérios de andlises e controle de qualidade, e/
ou em Instituigdes e 6rgdos de pesquisa e ensino, consultorias, érgdos de fiscalizagdo higiénico-sanitarias, nos servigos de protegédo ao
consumidor, no armazenamento e beneficiamento dos alimentos, servigos de alimentacédo, em associagdes e cooperativas ou se tornar
um profissional autbnomo a partir do desenvolvimento de empreendimentos préprios. Assim, o Técnico em Alimentos podera:

e Realizar processos produtivos e laboratoriais de alimentos, transformando matérias-primas em produtos industrializados, em linha
de produgao e laboratdrios, de acordo com normas de Qualidade, Seguranca dos Alimentos, Ambiental e do Trabalho e padrdes
oficiais de 6rgédos regulamentadores do Ministério da Agricultura e Ministério da Saude;

e Analisar as caracteristicas econdmicas, sociais e ambientais da regido, identificando as atividades peculiares da area a serem
implementadas;

e Planejar, organizar e monitorar: a obtengdo e o preparo da produgédo vegetal e animal; o processo de aquisi¢do, preparo,
conservagao e armazenamento da matéria-prima; e a colheita e a pds-colheita dos produtos agroindustriais; os processos de
montagem, monitoramento e gestdo do empreendimento agroindustrial.

e Programar a produgdo e estoque, prevendo custos, recursos humanos, necessidades materiais, matérias-primas e insumos,
mediante o estabelecimento de critérios de avaliagdo e com o auxilio das tecnologias bem como, avaliagdo do manuseio e
condigbes de armazenamento de matérias-primas e insumos;

e Elaborar cronogramas de andlises laboratoriais, o programa de higienizagdo e planos de seguranga dos alimentos;

e Elaborar fluxogramas de producdo, estabelecer procedimentos operacionais e avaliar a viabilidade técnica de produgdo com o
auxilio de normas e padrdes técnicos, visando o melhor aproveitamento de matérias-primas e insumos e a otimizagdo dos
recursos naturais e humanos no processo produtivo;

e Ser capaz de elaborar relatérios de melhorias de processos agroindustriais;

e Auxiliar no desenvolvimento de novos produtos, mediante realizacdo de pesquisa de mercado, catalogos e manuais técnicos,
gerando dados e planilhas de resultados, de acordo com a legislacéo vigente;

e Levar a efeito os Programas de Seguranca dos Alimentos de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs), Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO), Analises de Perigo e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), Programas de Autocontrole (PAC) em linhas de produgéo, laboratério e ambientes de trabalho;

e Zelar pela ética profissional, respeitando as normas estabelecidas e no cumprimento de suas fungdes e obrigacdes legais;

e Desenvolver acdes empreendedoras e inovadoras subsidiadas pelas novas tecnologias.

7.2 ACOMPANHAMENTO DO EGRESSO



Sendo um recurso fundamental para a construgdo de politicas nas agdes institucionais do IFRR,Campus Novo Paraiso, consoante a
Resolugdo n. 246 do CONSUP/IFRR, prevé a criagdo do Nucleo de Acompanhamento dos Egressos para identificar as opinides dos
egressos acerca da sua formagdo académica e sua atuagdo no mundo do trabalho, considerando a estrutura de ensino, pesquisa e
extensdo. Para tanto, o Nucleo desenvolvera as a¢des descritas a seguir:

e Criar um banco de dados atualizado com informagdes que possibilitem manter comunicagdo permanente com o egresso;

e Proporcionar ao egresso, atualizagdo académica por meio da oferta continuada de cursos, seminarios, oficinas e palestras
direcionadas a complementagao profissional;

e Realizar o registro pessoal e socioecondémico dos egressos;

e |dentificar a aceitagdo do egresso junto ao mercado de trabalho, através de dados de empregabilidade na area de formagéo e
fungdes exercidas na empresa empregadora e/ou atividades de empreendedorismo desenvolvida pelo egresso;

e Realizar um processo de autoavaliagdo do egresso;

e Estabelecer parcerias com empresas e instituicdes que gerem oportunidades de emprego aos egressos.

e Disponibilizar uma aba no site Institucional para que os egressos ao se cadastrarem participem do processo de interagdo com os
antigos e novos estudantes, de modo que sejam motivados a participar dos eventuais encontros de turmas.

8 ORGANIZAGAO CURRICULAR

A organizagdo curricular do Curso Técnico em Alimentos subsequente na modalidade de Educagéo Profissional em EaD esta pautada
nas determinagdes legais vigentes, presentes em diferentes dispositivos, tais como: Atos normativos do Ministério da Educagdo e
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica; Catalogo Nacional de Cursos Técnicos do Ministério da Educacdo; Diretrizes
definidas no Plano de Desenvolvimento Institucional do IFRR; Organizagdo Didatica vigente; Decreto n. 90.922, de 6 de fevereiro de
1985, que dispdes sobre o exercicio da profissdo de técnico industrial de nivel médio; Resolugédo n. 06 de 20 de setembro de 2012;
Resolugdo do CNE/CP n. 01, de 05 de janeiro de 2021, ambos, responsaveis em definir as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educagao Profissionalizante e Tecnoldgica. Decreto n. 5.154, de 23 de julho de 2004 e Lei 9.394/96, de 20 de dezembro de 1996, que
estabelece as Diretrizes e Bases da Educacgao Nacional.
Nessa perspectiva, o Curso Técnico em Alimentos subsequente tera sua organizagdo curricular dividida em trés modulos semestrais, que
correspondem a dezoito meses, sob uma carga horaria total de 1200 horas de atividades académicas, onde cada semestre tera 80 horas
de atividades presenciais e 320 horas de atividades académicas ndo presenciais, totalizando 400 horas por semestre.
A Proposta Curricular do Curso foi desenvolvida com o objetivo de garantir a formagao integral do estudante, aliada a formagé&o técnica,
que possibilitara sua insergdo no mundo do trabalho. Dessa forma, o curriculo deve oportunizar aos educandos a aquisicdo das
competéncias e habilidades necessarias a sua atuagao profissional, atrelados ao desenvolvimento de valores éticos, morais, culturais,
sociais e politicos.
Nesse contexto, o curriculo escolar apresentado no Quadro 1, sera desenvolvido sob diferentes procedimentos didaticos pedagdgicos,
que visam o fortalecimento da autonomia e participagao dos estudantes na sistematizagédo da aprendizagem significativa, transpondo os
limites da sala de aula. Dentre eles, podemos citar: metodologias ativas, aula expositiva dialogada, analise e discussdes sobre diferentes
tematicas, resolucéo de problemas, mapa conceitual, estudo dirigido individual ou em grupo, leitura e produgéo textual, estudo de caso,
consultas aos acervos da biblioteca, férum, ensino com pesquisa que fomente o desenvolvimento de projetos e experimentos, visitas
técnicas, objetivando a integragéo dialogo com a teoria e pratica, assim como, o aproveitamento de experiéncias anteriores.

8.1 ESTRUTURA CURRICULAR

Quadro 1 — Estrutura curricular do Curso Técnico em Alimentos subsequente.

1° MODULO
Cadigo Componente Curricular cH CH
Presencial Total
1.1 Introdugdo a Informatica, AVA e EAD 12 60
1.2 Higiene e seguranca dos alimentos 8 40
1.3 Introdugdo a agroindustria 12 60
1.4 Matematica aplicada a agroindustria 8 40
1.5 Microbiologia de alimentos 12 60
1.6 Principios de bioquimica de alimentos 12 60
1.7 Saude e seguranga do trabalho 8 40
1.8 Iniciagdo a metodologia cientifica 8 40
TOTAL Médulo 80 400
2° MODULO
Cadigo Componente Curricular cH cH
Presencial Total
2.1 Andlise de alimentos 8 40
2.2 Cooperativismo, associativismo e empreendedorismo 8 40
2.3 Embalagens e aditivos 8 40
2.4 Legislagéo aplicada a agroindustrias de alimentos 8 40




25 Processamento de carnes e derivados 18 90

2.6 Processamento de frutas e hortaligas 18 90

2.7 Tecnologia e conservagao de alimentos 8 40

2.8 Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) 4 20
TOTAL Médulo 80 400

3° MODULO

Codigo Componente Curricular cH cH
Presencial Total

3.1 Gestao de producéo e controle de qualidade 12 60

3.2 Gestéo e legislagdo ambiental 4 20

3.3 Processamento de leite e derivados 18 90

34 Processamento de raizes, cereais e tubérculos 18 90

35 Projetos agroindustriais 12 60

3.6 Analise Sensorial 40

3.7 Tecnologia e processamento de ovos e mel 40
TOTAL Médulo 80 400
TOTAL 240 1200
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 1200

8.2 REPRESENTAGAO GRAFICA DO PROCESSO FORMATIVO

Figura 1 - Fluxograma do processo formativo do Curso Técnico Subsequente em Alimentos.
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Componente: INTRODUGAO A INFORMATICA, AVA E EaD

Carga Horaria

EaD
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Total

48 horas 12 horas

60 horas

Médulo 1

Competéncias e Habilidades Ementario

Fonte: Autor

(2023).

8.3



e Conhecer nogbes basicas de processamento de dados e Sistema Operacionais, softwares diversos e
suas classificagdes;

e Operar microcomputadores e conhecer seus periféricos, Software Utilitarios para exposigdo de trabalho
digital;

e Capacitar o estudante a utilizar as:

Ferramentas dos softwares de escrita;
Edigao e Formatacéo de texto;
Construgao de planilhas e listas;
Construgao de graficos e formulas;
Ferramenta de apresentagao de slides.

e Conhecer praticas adequadas de netiqueta ao processo de comunicacéo e uso das tecnologias;
e Fazer uso de programas e bases de dados confiaveis para fins de pesquisa.

Ementa

e Conceitos basicos da evolugdo dos computadores;

o Nocdes basicas de hardware e software;

e Uso da Internet;

e Ferramentas de apoio;

e Editores de texto;

e Programas para palestras e seminarios;

e Planilhas eletronicas.

e Introdugdo ao Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA/Moodle;
e Introdugdo a EaD: principios, histérico e legislagéo.

Bibliografias Recomendadas

Basicas:

DANTAS, M. Tecnologias de redes de comunicagado e computadores. Rio de Janeiro: Booel Books, 2002.
328p.

JERRY, J. J.. Windows 7 - Rapido e Facil - Um Guia Pratico, Simples e Colorida Sdo Paulo: Bookman.
KURGOSE, J. F.; ROSS, K. W.Redes de computadores e a internet: uma abordagem top-down. 3. ed. Séo
Paulo: Pearson Addison Wesley, 2006. 634p.

MARGCULA, M; BENINI-FILHO, P. Informatica — Conceitos e Aplicagdes. Editora Erica, 2° edi¢éo, 2007.
ROSINI, A. M.; PALMISANO, A. Administracado de sistemas de informagéo e a gestdo de conhecimento. 2.
ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 2012. 212p.

MANZANO, A. L. N. G.; MANZANO, M. I. N. G.Estudo dirigido de informatica basica. 8. ed. rev. Sao Paulo:
Editora Campus, 2011.

LITTO, F. M.; FORMIGA, M. M. M. (Org.).Educacéo a Distancia: o estado da arte.S&o Paulo: Pearson
Education do Brasil, 2009.

SILVA, A. C. Aprendizagem em Ambientes Virtuais e Educagao a Distancia. Mediagao, 2009.

SILVA, R. S.MOODLE para Autores e Tutores - Educagéo a Distancia. Novatec, 2011.
Complementares:

SILVA, ANGELA CARRANCHO DA. Aprendizagem em Ambientes Virtuais. Editora: Mediagao, 2009.
VALENTINI, C. B.; SOARES, E. M.do S. Aprendizagem em Ambientes Virtuais: compartilhando idéias e
construindo cenarios. Editora: EDUCS, 2010.

PEREIRA, A. C. AVA: Ambientes Virtuais de Aprendizagem em Diferentes Contextcs. Editora Ciéncia
Moderna, 2007

Componente: HIGIENE E SEGURANCA DOS ALIMENTOS

Carga Horaria
Médulo 1

EaD Presencial Total

32 horas 8 horas 40 horas

Competéncias e Habilidades




e Compreender a legislagao vigente relativa aos processos de higienizagéo da industria de alimentos, os
processos de desinfecgdo de equipamentos e a importancia da higiene pessoal e dos habitos higiénicos
e estado de saude dos manipuladores e as exigéncias sanitarias de instalagdes e equipamentos bem
como as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), utilizando-se de literatura técnica e exercicios praticos visando a preservagao dos alimentos e
a garantia da qualidade dos alimentos manipulados.

e Estudar a agdo de microrganismos, a parasitologia e a transmissdo de doengas pelos alimentos,
utilizando-se de literatura técnica e estudos de casos visando a preservagdo da qualidade dos
alimentos manipulados.

e Entender os processos de conservagéo e estocagem dos alimentos, utilizando-se de literatura técnica e
estudos de casos visando a preservagéo da qualidade dos alimentos manipulados;

e Diferenciar os custos operacionais e fixos do processo de higiene e manipulagéo de alimentos e a
realizagéo de testes dos produtos utilizando-se de literatura técnica visando a garantia do padréo de
qualidade dos produtos;

e |dentificar os diferentes métodos de controle de pragas, bem como limpeza e sanitizagdo das
instalagbes da empresa, como lavanderia e outros, utilizando-se do conhecimento da estrutura da
empresa, estudos de casos, literatura técnica, visando a garantia da preservagao do local de trabalho.

Ementa

e |egislagdo - processo de higienizagdo da industria de alimentos, os processos de desinfecgdo de
equipamentos;

e Habitos higiénicos;

e Estado de saude dos manipuladores;

e Exigéncias sanitarias de instalagdes e equipamentos;

e Boas Praticas de Fabricagdo (BPF);

e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);

e Acgéao de microrganismos, a parasitologia e a transmiss@o de doengas pelos alimentos;

e Processo de conservacao e estocagem dos alimentos;

e Custos operacionais e fixos do processo de higiene e manipulagdo de alimentos e a realizagdo de
testes dos produtos;

e Métodos de controle de pragas, limpeza e sanitizagdo das instalagbes da empresa.

Bibliografias Recomendadas

Basicas:

ANDRADE, N. J. de. Higienizagao na industria de alimentos. Sdo Paulo. Varela, 1996.

HAZELWOOD, A.; MCLEAN, C. Manual de higiene: para manipuladores de alimentos S3o Paulo: Varela,
1998.

JAY, J.M. Microbiologia Moderna de Los Alimentos. Espanha: Ed. Acribia S.A., 1992.

Complementares:

PROFIQUA. Boas praticas de fabricagdo para empresas processadoras de alimentos.4. ed. Campinas:
Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - SBCTA, 1995.

PROFIQUA. Controle Integrado de Pragas. Campinas: Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos - SBCTA, 1996.

PROFIQUA. Higiene e sanitizag@o para as empresas de alimentos Campinas: Sociedade Brasileira de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - SBCTA, 1995.

SILVA Jr., . E.Manual de controle higiénico-sanitario de alimentos. 6 ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2005.
SILVA Jr., E. A.Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos 5 ed. Sdo Paulo: Ed. Varela, 2002.
TRIGO, V. C.Manual pratico de higiene e sanidade das unidades de alimentagao e nutricada Sao Paulo:
Varela, 1999.

Componente: INTRODUGAO A AGROINDUSTRIA

Carga Horaria
Médulo 1

EaD Presencial Total

48 horas 12 horas 60 horas

Competéncias e Habilidades




(] Compreender a atuagdo do profissional técnico em agroindustria e o papel das agroindustrias na
agregacdo de valores aos produtos agricolas e seu impacto no agronegdécio brasileiro para integrar-se
ao mundo do trabalho.

e Conhecer os processos e o funcionamento das agroindustrias de produtos de origem animal e vegetal
para desenvolvimento das habilidades necessarias para sua atuagao profissional.

Ementa

e Apresentar as competéncias, perfil profissional e area de atuagéo do técnico em agroindustria;

e Definigdo de agroindustria;

e Situagcdo da agroindustria no agronegécio brasileiro: histérico, caracteristicas e perspectivas da
agroindustria brasileira;

e Tipos de agroindustria;

e Importancia da obtencdo de matérias-primas como parte fundamental no processamento agroindustrial;

e Introdugdo as tecnologias de processamento agroindustrial de produtos animais e vegetais;

e Gestao de agroindustrias;

e Controle de qualidade;

o Nocdes sobre os impactos ambientais das agroindustrias.

e Matérias - primas e industria de alimentos;

e Matérias - primas de origem: mineral, vegetal e animal;

e Colheita, beneficiamento e transporte de matérias-primas vegetais;

e Caracteristicas das integragdes agroindustriais e reconverséo de sistemas de produgdo com animais;

e Classificagcdo de matérias-primas agropecuarias;

e Armazenamento de matérias-primas agropecuarias.

Bibliografias Recomendadas

Basicas:

SILVA, J. A.Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Varela, 2000.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos. Artmed, 2005.

Complementares:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Atheneu, 2003.

DAMODARAN, S; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R Quimica de Alimentos de Fennema. Artmed, 2010.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

MADRID, A. et al. Manual de industrias de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1996.

Componente: MATEMATICA APLICADA A AGROINDUSTRIA

Carga Horaria
Médulo 1

EaD Presencial Total

32 horas 8 horas 40 horas

Competéncias e Habilidades

e Desenvolver atividades praticas que envolvam regra de trés;

e Realizar célculos que envolvam porcentagem;

e Conhecer e aplicar as principais fungdes matematicas;

e Realizar atividades praticas que trabalhem com escalas, razdes e proporgdes;

e Conhecer e transformar as principais grandezas e medidas utilizadas na agroindustria;

e Operar corretamente com os numeros fracionarios;

e Resolver situagdes que envolvam calculos de juros simples e compostos;

e Aprender a coletar dados, realizando calculos estatisticos e apresentando informagdes através de
pesquisas e trabalhos.

Ementa

e Razé&o e proporgéo;

e Introdugdo a estatistica;

o Numeros decimais e fracionarios;
e Sistema Internacional de medidas;
o Matematica financeira;

e Raciocinio légico matematico.




Bibliografias Recomendadas

Basicas:

SOUZA, J. R. de; GARCIA, J. da S. R.Contato Matematica, 3° Ano. 1 ed. S&o Paulo: FTD, 2016.

IEZZI, G.; HAZZAN, S.; DEGENSZAJN, D. M.Fundamentos de Matematica Elementar.V. 11. 1 ed. Sao
Paulo: Atual, 2004.

WILMER, C. et al. Matematica no dia a dia 52 reimpress&o. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2014.
Complementares

PAIVA, M. Matematica Paiva. v. 3. Sdo Paulo: Editora Moderna, 2015.

DANTE, L. R. Matematica Contexto & Aplicagdes. v. 3. Sdo Paulo: Atica. 2013.

BARRETO FILHO, B.; SILVA, C. X. Matematica Aula por Aula: ensino médio. Vol. Unico. S&o Paulo: FTD,
2000.

Componente: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Carga Horaria

Médulo 1
EaD Presencial Total

48 horas 12 horas 60 horas

Competéncias e Habilidades

e Compreender as interagdes entre os microrganismos, os alimentos e os e os produtos alimenticios
processados.

e Caracterizar os microrganismos de importancia para os alimentos.

e Compreender as agdes e métodos que controlam e previnem a contaminacéo dos alimentos por agentes
microbianos deterioradores e patogénicos.

e Compreender o potencial de microrganismos na producdo de alimentos e métodos praticos de
mensuragao das atividades dos microrganismos em alimentos.

Ementa

e Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimento de microrganismos em alimentos.

e Microrganismos de interesse em alimentos.

e Contagem total de microrganismos. Coliformes. Bactérias proteoliticas. Organismos lipoliticos. Bolores e
leveduras. Bactérias produtoras de acido.

e Doencas transmissiveis pelo consumo de alimentos.

e Ecologia microbiana em alimentos com relagéo ao controle de qualidade.

e Meétodos rapidos de andlise.

e Amostragem e legislagao.

e Atividades laboratoriais.

e Analises de controle de qualidade.

Bibliografias Recomendadas

Basicas:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Ed. Atheneu, 2008.
RIBEIRO, M. C.; SOARES, M. M. S. R.Microbiologia Pratica - Roteiro e Manual: Bactérias e Fungos. Sao
Paulo: Editora Atheneu, 2005.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. F. A.Manual de métodos de analise microbiolégica de
alimentos. S3o Paulo: Livraria Varela, 1997.

Complementares:

TORTORA, G.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L.Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

BLACK, J. G. Microbiologia: Fundamentos e Perspectivas. 4 ed. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan,
2002.

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. 3 ed. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2005.

Componente: PRINCIPIOS DA BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Carga Horaria

EaD Presencial Total Médulo 1

48 horas 12 horas 60 horas

Competéncias e Habilidades




Conceituar carboidratos: classificagdo, estrutura e nomenclatura dos oses, epimeros, ciclizagdo, reagao
dos carboidratos, principais carboidratos e sintese dos carboidratos;

Conceituar lipidios, mediante o estudo de sua definigdo, classificagdo, reacéo e indice de saponificagao;
Conceituar aminoacidos e proteinas, mediante o estudo de suas definigdes, classificacdo, ocorréncia,
estrutura e propriedades;

Conceituar enzimas, mediante o estudo de sua natureza, fungdo, caracteristicas e classificagdo bem
como, as coenzimas e sua relagdo com as vitaminas; estrutura, fungdes e exemplos de intervengao;
Compreender os principais conceitos relativos a catabolismo e anabolismo das proteinas, definindo

como se processa a integragéo do metabolismo de carboidratos, lipideos e proteinas.

Ementa

e Conhecimentos sobre quimica organica e bioquimica englobando os principais grupos de moléculas,

suas reagdes e metabolismos.

Bibliografias Recomendadas

Basicas:

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R.Quimica de Alimentos de Fennema, Porto Alegre:
Artmed, 2010.

MARZZOCO, A., TORRES, B. B.Bioquimica Basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan, 2007.
SOLOMONS, T.W.G.; FRYHLE, C.B. Quimica Organica., 8. ed. Rio de Janeiro: Editora Livros Técnicos e
Cientificos S.A., 2004.

Complementares:

KOBLITZ, M. G. B.Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagdes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

LEHNINGER, A. L. Principios da Bioquimica. 4. ed. Sdo Paulo: Savier. 2007.

MACEDO, G. A.; PASTORE, G. M.; SATTO, H. S. Bioquimica Experimental de Alimentos. Sdo Paulo:
Editora Varela, 2005.

Componente: SAUDE E SEGURANGA DO TRABALHO

Carga Horaria )
Médulo 1

EaD Presencial Total

32 horas 8 horas 40 horas

Competéncias e Habilidades

e Entender a importancia da Seguranga e Saude no Trabalho e seus principais conceitos de base;
e Conhecer a Legislagao e certificagdo em Salde e Seguranga no Trabalho (SST);

e Discutir sobre a Comissao Interna de Prevencéo de Acidentes - CIPA;

e Aperfeigoar o conhecimento sobre Protegao Individual e Coletiva;

e Vivenciar os Programas para o Controle Médico e Satide Ocupacional;

e |dentificar os Programas de Prevengdo dos Riscos no Ambiente de Trabalho;

e Discutir problemas sobre as atividades insalubres e perigosas e suas implicagoes;

e Entender e aplicar o conceito e definicdo da Ergonomia.

Ementa

Conceitos basicos sobre Saude e Seguranga no Trabalho (SST). Legislagédo e Certificagdo em SST.
Estudo das principais Normas Regulamentadoras envolvendo salde ocupacional, higiene do trabalho,
protecdo individual e coletiva, identificacdo e tratamento dos riscos ambientais, ergonomia e

treinamentos. Estudo do ambiente de trabalho e aplicagdes especificas.

Bibliografias Recomendadas

Basicas:

SEGURANCA e medicina do trabalho. 71. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2013.

CARDELLA, B. Seguranca no trabalho e prevencao de acidentes:uma abordagem holistica: seguranca
integrada a miss&o organizacional com produtividade, qualidade, preservacéo ambiental e desenvolvimento de
pessoas. S&o Paulo: Atlas, 2016.

MATTOS, U. A. O.; MASCULO, F. S. (Orgs).Higiene e seguranga do trabalho. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.
Complementares:

SAMPAIO, G. M. A. Pontos de partida em seguranca industrial. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2003.
MASCULO, F. S.; VIDAL, M. C. (Org). Ergonomia: trabalho adequado e eficiente. Sao Paulo: LTR, 2021.
SALIBA, T. M. Legislagao de seguranca, acidente do trabalho e saude do trabalhador12. ed. Sdo Paulo:
LTR, 2017.

Componente: ANALISE DE ALIMENTOS




Carga Horaria
Moédulo 2

EaD Presencial Total

32 horas 8 horas 40 horas

Competéncias e Habilidades

e Conhecer o funcionamento, equipamentos e vidrarias usadas no laboratério de analise de alimentos;

e |dentificar as diversas substancias e reagées quimicas;

e Compreender a importancia da analise fisico-quimica na tecnologia de alimentos;

e Conhecer os procedimentos realizados no processo de coleta e amostragem de alimentos para andlise;

e Executar e interpretar analises na area de fisico-quimica, quimica, bioquimica e quimica para o controle
de qualidade das matérias-primas e dos produtos acabados na industria de alimentos, assim como de
aguas utilizadas por esta industria.

Ementa

e Normas de Seguranga no Laboratério de Quimica;

e Identificagdo, cuidados e uso correto de reagentes quimicos, vidrarias e equipamentos;

e Principios tedricos e praticos da andlise de alimentos por métodos convencionais.

e Amostragem e preparo de materiais;

e Técnicas basicas de analises: gravimetria, titulometria e refratometria;

e Determinagdo de pH, acidez total titulavel, sélidos sollveis totais, umidade, cinzas, lipideos, proteinas,
carboidratos e fibras.

o Nocdes basicas da analise de alimentos por métodos instrumentais: espectrofotometria, cromatografias,
analise de pH;

e Determinagdo dos parametros fisico-quimicos de potabilidade da agua utilizada na producédo de
alimentos;

e Vantagens e limitagdes dos métodos analiticos e a aplicagdes em alimentos.

Bibliografias Recomendadas

Basicas:

ARAUJO, J. M. A.Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica 4. ed. Vigosa: Editora da UFV, 2008.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A.Introdugédo a Quimica de Alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela Ltda,
2003.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ.Normas analiticas: métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos. 1.
ed. Digital. Sao Paulo, 2008.

Complementares:

AOAC. Official methods of analysis of the Association of Official Analytical Chemists.Arlington, EUA,
1995.

BOBBIO, P. A., BOBBIO. F. O.Manual de laboratério de quimica de alimentos 3. ed. Sdo Paulo: Livraria
Varela Ltda, 2003.

BRACHT, A., ISHII-IWAMOTO, E. L. Métodos de Laboratério em Bioquimica. 1. ed. Sdo Paulo: Manole,
2003.

CECCHlI, H. M. Fundamentos Teoéricos e Praticos em Analise de Alimentos.2. ed. Sdo Paulo: Varela, 2003.
DAMODARAN, S; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R Quimica de Alimentos de Fennema. Artmed, 2010.
MACEDO, G. A; COLS. Bioquimica Experimental de Alimentos. 3. ed. Varela, 2005.

MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V.Manual de Solugdes, Reagentes e Solventes. Sio Paulo: Editora
Edgard Bliicher, 1972.

Componente: COOPERATIVISMO, ASSOCIATIVISMO E EMPREENDEDORISMO

Carga Horaria
Médulo 2

EaD Presencial Total

32 Horas 8 Horas 40 Horas

Competéncias e Habilidades




(] Entender a importancia socioeconémica do cooperativismo e associativismo, para realizar

procedimentos praticos, a partir dos conceitos apreendidos.
e Compreender o processo de comercializagao;
e Conhecer as praticas do agronegdcio e sua correlagdo com o cooperativismo.

Ementa

e Principios histéricos e doutrinarios e objetivos do cooperativismo;

e Diferengas entre uma sociedade cooperativa e uma sociedade mercantil;
e Organizagdo e funcionamento das cooperativas e associagoes;

e Conceitos e tipos de empreendedorismo;

e Planejamento de empreendimento;

e Planejamento de negdcios para um produto;

e Caracteristicas do empreendedor;

e Principios do empreendedorismo rural, social e corporativo;

e Tipos e segmentos de cooperativas e associagdes;

e Tipos de canais de comercializagdo de produtos.

e Populismo;

e Alnflagéo; O milagre econémico;

e Producao de alimentos,

e Sistemas de produgéo; Industrializagdo e comercializagao;

e Mercado de trabalho para profissionais da area;

e Cooperativismo e associativismo; Programac&o do curso com integragao regional.

Bibliografias Recomendadas

Basicas:

BENECKE, D. W. Cooperagao e desenvolvimento: o papel das cooperativas no processo de
desenvolvimento econémico nos paises do terceiro mundo. Porto Alegre: Coojornal.1980.
GAWLAK, A.; RATZKE, F. A. Y. Cooperativismo: filosofia de vida para um mundo melhor. 2. ed.
Curitiba:Ocepar. 2001.

CAPDEVILLE, G. O ensino superior agricola no Brasil Vigosa: Imprensa Universitaria. 1991.
FILGUEIRA, F. A. R. Novo manual de olericultura: agrotecnologia moderna na produgao e
comercializagado de hortaligas. 2. ed. Vigosa: Editora UFV, 2003.

Complementares

SANTOS, F. E. G. Capacitagao basica em associativismo: manual de associativismo.Belo Horizonte,
2000.

CARVALHO, C. A. M.Cooperativismo e Associativismo: uma questéo cultural.

Em:http://www.cfa.org.br/acoes-cfa/artigos/usuarios/a-competitividade-logistica>> Acesso em; 29 abr. 2019.

Componente: EMBALAGENS E ADITIVOS

Carga Horaria

Médulo 2
EaD Presencial Total

32 Horas 8 Horas 40 Horas

Competéncias e Habilidades

Capacitar o estudante para que este saiba selecionar embalagens adequadas aos diversos tipos de
alimentos de acordo com suas necessidades de armazenamento e transporte, bem como levando em
consideragdo as possibilidades de interagdes entre o alimento e a embalagem;

Conhecer o histérico das embalagens no mundo e no Brasil demonstrando sua importancia econémica
e ambiental, ao longo dos tempos, com énfase nas Tecnologias de Alimentos.

Estudar a importancia econémica das embalagens e os impactos para os diversos setores,
principalmente, o setor alimenticio.

Identificar aditivos alimentares conforme propde o FDA: “substancia n&do nutritiva adicionada ao alimento
com a finalidade de melhorar sua aparéncia, sabor, textura e tempo de armazenamento”.

Ementa




e Tecnologia de embalagem de alimentos;

e Historia e evolugéo;

e Fatores que afetam a estabilidade;

e Fungdes basicas da embalagem;

e Fatores intrinsecos e Fatores extrinsecos;

e Alteragdes indesejaveis;

e Embalagens para alimentos: Fungdes e requisitos de uma embalagem;

e Controle de qualidade de embalagem

o Definigdo de aditivos: por que usar aditivos?

e Critérios e exigéncias para permissao de uso de aditivos nos alimentos;

e Principais aditivos e suas fungdes: corantes, aromatizantes, espessantes e estabilizantes acidulantes e
umectantes e anti umectantes conservantes edulcorantes aditivos funcionais: vitaminas, sais minerais.

Bibliografias Recomendadas

Basicas:

ARAUJO, J. M. A.Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica 4. ed. Vigosa: Editora da UFV, 2008.

CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S.Embalagens para a Industria Alimentar. Portugal: Ed. Instituto Piaget,
2003.

MOURAD, A. L. et al. Embalagens de papel, cartdao e papelao ondulado. Campinas: ITAL/CETEA,1999.
OLIVEIRA, L. M. Requisitos de Protegdo de Produtos em Embalagens Plasticas Rigidas Campinas:
Cetealltal, 2006.

SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; OLIVEIRA, L. M.; CANAVESI, E.Requisitos de conservagao de alimentos
em embalagens flexiveis. Campinas: ITAL/CETEA, 2001.

Complementares:

ALVES, R. M. V.et al. Embalagem para produtos de laticinios.Campinas: ITAL/CETEA, 1994.
BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N.Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 1998.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro, Atheneu, 1994.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.

ITAL. Alimentos enlatados, principios de controle do processo térmico e avaliagdo de fechamento de
recipientes. 4. ed. Campinas ITAL/CIAL,1999.

ORDONEZ, J. A.Tecnologia de Alimentos - Alimentos de Origem Animal v. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.
SARANTOPOULOS, C. I. G. L. et al. Embalagens para produtos carneos. Campinas: ITAL/CETEA, 1991.
SARANTOPOULOS, C. I. G. L. et al. Embalagens com atmosfera modificada. 2 ed. Campinas ITAL/CETEA,
1998.

Componente: LEGISLACAO APLICADA A AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS

Carga Horaria )
Médulo 2

EaD Presencial Total

32 horas 8 horas 40 horas

Competéncias e Habilidades

e Conhecer os métodos de inspegao de produtos de origem animal e vegetal;
e Compreender a importancia dos estabelecimentos de controle de qualidade dos alimentos;
e Conhecer as normas de seguranca do alimento e a Legislagéo vigente para a produgao de alimentos

sSeguros.

Ementa




e Importancia da inspegéo de alimentos de origem animal e vegetal;
e Importancia e estudo da legislagéo;

e Aspectos envolvidos com a inspecéo: EPI e EPC;

e Boas Praticas de Fabricagéo - BPF;

e Higiene pessoal e no trabalho;

e Processos de higienizagéo industrial e dos alimentos;

e Condigdes de funcionamento de estabelecimentos

o Orgaos normatizadores;

e Requisitos higiénicos nas construgdes, instalacdes e equipamentos da industria de alimentos;
e Garantia e certificado de qualidade;

e Vigilancia sanitaria;

e RIISPOA/DIPOA;

e Controle de qualidade e suas ferramentas: 5 S, PDCA, APPCC;

e Embalagem de alimentos.

e Aditivos.

e |egislagao e ética profissional.

Bibliografias Recomendadas

Basicas

ALENCAR, N.; MORAIS, J. Corte e embalagem de carne bovina e suina Vigosa: Centro de Produgdes
Técnicas - CPT,1999. Classe 66 - Tecnologia quimica.

ANYADIKE, N. Embalagens Flexiveis. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

ESTRINER, F. Design de embalagem: curso basico. 2 ed. revisada. Sdo Paulo: Pearson Makron Books,
2002.

SANTOS, J. C. dos. Manual de seguranga alimentar: boas praticas para servigos de alimentagao Rio de
Janeiro: Rubio, 2008.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. |. S Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo:
Editora Varela 2011.

PRATA, L. F.; FUKUDA, R. T. Fundamentos de higiene e inspe¢ao de carnes. Jaboticabal: FUNEP, 2001.
TRONCO, V. M.Manual para inspec¢ao da qualidade do leite 3. ed. Santa Maria: Editora da UFSM, 2008.
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

Componente: PROCESSAMENTO DE CARNES E DERIVADOS

Carga Horaria i
Médulo 2

EaD Presencial Total

64 horas 16 horas 80 horas

Competéncias e Habilidades

e Conhecer as tecnologias de abate de aves, bovinos, ovinos e suinos;

e Utilizar os procedimentos de manutengao e operagéo de equipamentos;
e Utilizar subprodutos agroindustriais;

e Cumeprir a legislagao vigente.

Ementa

e Importancia econémica da carne.

e Estrutura do musculo e sua transformagao em carne.

e Fendmenos post-mortem.

e Parametros de qualidade da carne fresca.

e Tecnologia de abate e tipificacdo de carcagas de aves, bovinos, ovinos e suinos;

e Processamento de carnes e produtos derivados: salgados; curados; embutidos crus, cozidos e
fermentado; enlatados;

e Fatores que afetam a qualidade da carne;

e Estocagem e comercializagdo da carne;

e Tecnologia e processamento de pescado.

Bibliografias Recomendadas




Basicas:

GOMIDE, L. A. M.et al. Tecnologia de abate e tipificagdo de carcagas.Vigosa: UFV, 2006.

OLIVO, R.; OLIVO, N. O mundo das carnes: ciéncia, tecnologia & mercado.4. ed. Criciima: Ed. do Autor,
2006.

OLIVO, R. O mundo do frango: cadeia produtiva da carne de frango.Cricilma: Ed. do Autor, 2006.
Complementares:

ORDONEZ, J. A.Tecnologia de Alimentos - Alimentos de Origem Animal.v. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.
RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos.3 ed. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2005.

BUAINAIN, A. M. BATALHA, M. O.Cadeia produtiva da carne bovina. Série de agronegoécios, v. 8. Brasilia:
MAPAV/IICA. 2007.

Componente: PROCESSAMENTO DE FRUTAS E HORTALICAS

Carga Horaria
Médulo 2

EaD Presencial Total

64 horas 16 horas 80 horas

Competéncias e Habilidades

e Conhecer as atividades e processos comumente utilizados em agroindustrias que utilizam matérias-
primas de origem vegetal;
e Conhecer as caracteristicas, tecnologias de processamento, conservagdo e aproveitamento de

residuos de frutas, hortaligas, gréos e cereais.

Ementa

e Pés-colheita de frutas e hortalicas: Métodos de colheita, transporte e qualidade pés-colheita de vegetais;

e Principios de conservagdo de frutas e hortalicas: Branqueamento, pasteurizagdo, esterilizagao,
apertizagdo, conservagdo por adicdo de agucar, desidratagdo, resfriamento, congelamento e
acidificacéo;

e Introdugdo a tecnologia de frutas e hortaligas;

e Classificagdo, composicdo quimica e propriedades das matérias-primas;

e Tecnologia para o processamento minimo de frutas e hortaligas;

e Processamento de frutas e hortalicas para a producéo de: polpas e néctares de frutas, geleias e doces
de frutas, frutas saturadas com agucares, frutas e hortaligas desidratadas, produtos fermentados,
produtos processados de frutas e hortalicas.

Bibliografias Recomendadas

Basicas

ALMEIDA, M.E.M. et al. Processamento de Compotas, Doces em Massa e Geleias: Fundamentos Basicos
Campinas: ITAL/FRUTHOTEC, 1999.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. C.Pés-colheita de frutas e hortaligas: fisiologia e manuseio, 2. ed.,
Vigosa: Editora UFV, 2005.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Ed. Atheneu, 2000.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu, 2005.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. Ed. Artmed, 2006.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R.Projetos de empreendimentos agroindustriais. Vigosa: UFV, 2003.
JACKIX, M.H. Doces, Geleias e Frutas em calda. Campinas: Editora da UNICAMP, S&o Paulo: icone, 1988.
LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. 1. ed. Ed. Edgar Blucher, 2010.

MORETTI, C. L. Hortalicas Minimamente Processadas. 1. ed. Brasilia: Embrapa Informagao Tecnoldgica,
2003.

CALIL, R.; AGUIAR, J.Aditivos nos Alimentos. Sao Paulo: R M Calil, 1999.

OETTERER, M.; D’ARCE, M. AB.R.; SPOTO, M.H.Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Barueri-SP: Manole, 2006.

ORDONEZ, J.Tecnologia de alimentos. Componentes dos Alimentos e processos. V.1. 1. ed., Sdo Paulo:
Artmed, 2005.

Componente: TECNOLOGIA E CONSERVAGAO DE ALIMENTOS

Carga Horaria
Médulo 2

EaD Presencial Total

32 horas 8 horas 40 horas

Competéncias e Habilidades




e Compreender os processos envolvidos na conservagao de alimentos;

e Conhecer os métodos de pré-processamento e processamento dos alimentos através do estudo de
operagdes fisicas unitarias;

e Conhecer os diferentes materiais de embalagens, bem como suas propriedades e aplicagdes;

e Planejar, avaliar e monitorar o processo de conservacdo e armazenamento da matéria-prima e dos
produtos agroindustriais;

e Adotar medidas de prevencao de alteragcdes na matéria-prima e produtos agroindustriais.

Ementa

e Introdugdo a microbiologia dos alimentos;

e Operacgdes basicas do processamento de alimentos;
e Principios gerais de conservagao de alimentos;

e Conservacdo de alimento pelo frio;

e Desidratacéo e concentracédo de alimentos;

e Conservagao de alimento pelo uso de calor;

e Novas tecnologias ndo-térmicas na conservagao de alimentos;
e Fermentacéo;

o Defumacéo e salga;

e Adigcao de substancias quimicas;

e Agentes antimicrobianos naturais;

e Embalagens;

o Atmosfera modificada;

e Métodos combinados.

Bibliografias Recomendadas

Basicas

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

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Editora Nobel, 2002.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Tradutor Florencia
Cladera Oliveira et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.

Complementares

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

LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia: Tecnologia das Fermentagées. Sdo Paulo:
Editora Edgar Blucher Ltda., v.1, 1975.

VASCONCELOS, M. A. S.; MELO FILHO, A. B.Conservagao de alimentos. Recife: EDUFRPE, 2010.

Componente: TECNOLOGIA E PROCESSAMENTO DE OVOS E MEL

Carga Horaria
Médulo 2

EaD Presencial Total

32 horas 8 horas 40 horas

Competéncias e Habilidades

e Aprender sobre os processos cientifico-tecnolégicos relativos a manipulagdo, conservagao,
transformagao e armazenagem, para dos ovos, mel e derivados.

e Conhecer a composi¢do das matérias primas e suas propriedades tecnoldgicas;

e Conhecer a inspegao industrial e sanitaria de ovos, mel e derivados;

e Avaliar os processos utilizados na manipulagdo, processamento e conservagdo de ovos, mel e
derivados;

e |dentificar os padrdes de identidade e qualidade de ovos, mel e derivados.

Ementa

e Conceito e importancia do ovo e mel como alimento. Tecnologia de ovos e mel. Processos industriais:
métodos de conservagdo, tratamento, processamento, envase, embalagens e comercializagdo. Estudo
da legislacéo especifica. Andlise Fisico-quimica do mel.

Bibliografias Recomendadas




Basicas:

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. Sdo Paulo: Manole,
2001.

ORDONEZ, J. A.et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.V.2. Porto Alegre: Artmed,
2005.

COUTO, R. H. N.; COUTO, L. A.Apicultura: Manejo e produtos. Jaboticabal: FUNEP, 1996.
Complementares:

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S.Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 5. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2015.

MARCHINI, L. C.; SODRE, G. S.; MORETI, A. C. C. C.Mel brasileiro: composigio e normas. Ribeirdo Preto:
A. S. Pinto, 2004.

MARCHINI, L. C.; SODRE, G. S.; MORETI, A. C. C. C.Produtos apicolas: legislagdo brasileira. Ribeirdo
Preto: A. S. Pinto, 2005.

Componente: ANALISE SENSORIAL

Carga Horaria

Méodulo 3
EaD Presencial Total

32 horas 8 horas 40 horas

Competéncias e Habilidades

e Conhecer o historico e desenvolvimento da tecnologia sensorial, os objetivos da andlise sensorial e sua
aplicagéo na industria de alimentos;

e Compreender os mecanismos de percepgao dos sentidos gosto, olfato, audigéo e tato;

e Entender a importancia das propriedades sensoriais no processamento do alimento, na aceitagdo do
mercado consumidor e sua relagdo com habitos alimentares;

e Planejar, demonstrar e empregar as metodologias de analise sensorial;

e Selecionar, aplicar, analisar e interpretar os tipos de testes sensoriais.

Ementa

e A importancia da analise sensorial;

e Fisiologia sensorial;

e Principios da percepgao sensorial;

e Propriedades sensoriais dos alimentos;

e Fatores que afetam o julgamento sensorial;

o Comité de ética;

e Condi¢des da sala de testes sensoriais e utensilios;

e Selecdo e treinamento de julgadores;

e Preparo e apresentagdo de amostras;

e Avaliagdo sensorial;

e Técnicas experimentais em andlise sensorial;

o Métodos sensoriais de analise de alimentos: Métodos de sensibilidade; Métodos discriminativos ou de
diferenca; Métodos descritivos; Métodos afetivos.

e Teoria e pratica sobre os principais testes sensoriais;

e Correlagéo entre medidas sensoriais e instrumentais;

e Analise estatistica e interpretacédo dos resultados.

Bibliografias Recomendadas

Basicas:
ALMEIDA, T.C.A.; GULLERMO, H. D. E MARIA, A.Avangos em analise sensorial. S3o Paulo: Varela. 1999.
FARIA, E.V.; YOTSUYANAGI, K. Técnicas de Analise Sensorial. 1. ed. Campinas: LAFISE/ITAL, 2002.

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 2. ed. Curitiba: Champagnat, 2007.

Complementares:

CHAVES, J. B. P.Métodos de diferenga em avaliagado sensorial de alimentos e bebidas Vicosa:
Universidade Federal de Vigosa. Imprensa Universitaria, 2005.

CECCHI, H. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas: UNICAMP, 2003.
MINIM, V. P. R. Andlise Sensorial: Estudos com consumidores. Vigosa: Editora Universidade Federal de
Vigosa — UFV, 2012.

QUEIROZ, M. |.; TREPTOW, R. O.Andlise sensorial para avaliagdo da qualidade dos alimentos.Editora da
FURG, 2006.

Componente: GESTAO DE PRODUGAO E CONTROLE DE QUALIDADE

Carga Horaria

EaD Presencial Total Médulo 3




48 horas 12 horas 60 horas

Competéncias e Habilidades

e Conhecer os métodos de controle de qualidade no processamento de alimentos;
e Detectar e corrigir desvios no processo produtivo;

e Elaborar manual de boas praticas de fabricagao;

e Usar Check List e relatérios quantitativos de auditorias interna e externa;

e Elaborar layout de estabelecimentos de processamento de alimentos em conformidade com preceitos

de Boas Praticas de Fabricagao;
e Conhecer os tipos de produgao existentes;
e Adequar o layout ao tipo de produgdo mais adequado;
e Dimensionar e definir estratégias de produgéo para as organizagoes;
e Conhecer os aspectos relacionados ao planejamento e desenvolvimento de um produto.

Ementa

e Historico e importancia da gestao da qualidade de alimentos;

e Gestdo da Qualidade Total (GQT): conceitos e ferramentas;

e Sistemas da qualidade para alimentos: 5S e 6-Sigma;

o Normas de garantia da qualidade para alimentos: NBR ISO série 9000;
o Amostragem estatistica: planos de amostragem por atributos e por variaveis;
e Técnicas de apresentagdo de cartas de controle;

e Desenvolvimento da Fungdo Qualidade (QFD);

o Normas vigentes de qualidade e as certificadoras;

e Historia da produgdo. Estratégia de Produgéo;

e Tipos de Produgéo e Fabricagao;

e Layout;

e Capacidade de Produgéo;

e Planejamento e desenvolvimento de produto.

Bibliografias Recomendadas

Basicas:

GIORDANO, J. C.Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC. 2. ed. SOCIEDADE

BRASILEIRA DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - SBCTA, 2007.

LOPES, E. Guia para Elaboracao dos Procedimentos Operacionais padronizados exigidos pela RDC n°

275 da ANVISA. Sao Paulo: Varela, 2004.

PALADINI, E. P. Gestao da Qualidade. 2. ed. Sdo Paulo: Ed. Atlas, 2004.

CHIAVENATO, |. Gestao da Producao: uma abordagem introdutoria. 3. ed. Manole, 2014.
Complementares:

EPPRECH, E. K.; COSTA, A. F. B.; CARPINETTI, L. C. R.Controle Estatistico de

Qualidade. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2005.

CARVALHO, M. M. P.; PACHECO, E.Gestao da Qualidade: Teoria e Casos. Rio de Janeiro: Campus, 2005.
CORREA, H. L. et al. Planejamento, programagao e controle da produgao. Sao

Paulo: Atlas, 2004.

LACATOS, E. Apostila de Teoria Geral da Producao (TGA) Compilada e Adaptada. 2000.

GAITHER, N.; FRAZIER, G. Administragdo da produgao e operagées. 8. ed. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2002.

Componente: GESTAO E LEGISLACAO AMBIENTAL

Carga Horaria

Médulo 3
EaD Presencial Total

16 horas 4 horas 20 horas

Competéncias e Habilidades




e Compreender os principais conceitos de gestdo e os sistemas de gestdo ambiental.

e Conhecer os problemas ambientais, suas causas e consequéncias na vida presente e nas geragdes
futuras;

e Entender a legislagdo ambiental como instrumento orientador para exploragéo dos recursos naturais.

Ementa

e Sistema de Gestdo Ambiental - Introdugdo, objetivos e finalidades; Fundamentos Basicos da Gestéo
Ambiental. Politica Nacional do Meio Ambiente: Objeto, Objetivos, Principio, e Padrdes de Qualidade.
Educagdo ambiental e Gestdo Ambiental no meio rural e as relagbes da sociedade com a natureza.
Legislagdo ambiental: Estatuto da Terra; Leis, Decretos e resolugdes afins.

Bibliografias Recomendadas

Basicas:

BRASIL. Constituicao (1988). Diario Oficial [da] Uniao, Brasilia, DF, 5 out. 1988. MACHADO, P. A. L Direito
Ambiental Brasileiro. 15. ed. Rev. e Ampl. Sdo Paulo: Malheiros, 2007.

MILARE, E. Direito do Ambiente: doutrina, jurisprudéncia, glossario. 5. ed. Rev. e Ampl. Sao Paulo: Revista
dos Tribunais, 2007.

Complementares

AQUINO, A. R. Andlise de sistema de gestdo ambiental. 1. ed. THEX Editora, 2008.

BARBIERI, J. C; Gestdo Ambiental Empresarial: conceitos, modelos e instrumentos. Ed. Saraiva, 2004.
SIRVINSKAS, L. P. Manual de Direito Ambiental.5. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.

Componente: PROCESSAMENTO DE LEITE E DERIVADOS

Carga Horaria
Médulo 3

EaD Presencial Total

64 horas 16 horas 80 horas

Competéncias e Habilidades

e Conhecer os processos de obtengao higiénica do leite;
e Realizar andlises da matéria-prima;
e Compreender sobre os tratamentos aplicados ao leite;
e Manusear com eficiéncia os equipamentos utilizados na produgdo agroindustrial;
e Conhecer as etapas produtivas de industrializagdo do leite e seus derivados, com vistas a andlise e
avaliagédo da qualidade e do desempenho tecnolégico.

Ementa

e Composigao quimica e nutricionais do leite e seus derivados;

e Analises fisico-quimicas e microbioldgicas do leite e seus derivados;
e Obtencao higiénica e recepgao do leite;

o Processamento de leite e seus derivados;

e Aproveitamento e processamento do soro de leite;

e Embalagem e estocagem.

Bibliografias Recomendadas

Basicas

ORDONEZ, J. A,, Tecnologia de alimentos. v.2: Alimentos de origem animal, Editora Artmed, 2005.
MONTEIRO, A. A, PIRES, A. C. S., ARAUJO, E. A.Tecnologia de Producéo de Derivados do Leite- Série
Didatica. Vigosa: UFV, 2011.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O.Quimica do Processamento de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2001.
Complementares

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

TRONCO, V. M.Manual para Inspecao da Qualidade do Leite Editora UFSM, 2003.

PEREIRA, D. B. C.; SILVA, P. H. F.; JUNIOR, L. C. G. C; OLIVEIRA, L. LFisico-quimica do leite e derivados:
Métodos analiticos. 2001.

Componente: PROCESSAMENTO DE RAIZES, CEREAIS E TUBERCULOS

Carga Horaria

Médulo 3
EaD Presencial Total

64 horas 16 horas 80 horas

Competéncias e Habilidades




Compreender os aspectos gerais relativos a composigdo quimica e o valor nutricional das massas
alimenticias, visando a preservagéo de seus nutrientes;
Analisar os métodos de preparo de massas alimenticias e seus usos respectivos, mediante estudo de
literatura técnica especializada, com vistas a proceder ao embasamento tedrico referente ao sistema de
producéo de massas alimenticias;
Identificar os diferentes tipos de massa, e/ou formatos e sua composigdo, mediante estudo de literatura
técnica, exercicios praticos, situagdes problemas, visando obter ganho com a produtividade, qualidade
e comercializagéo;

Realizar experimentos de preparo de massas diversas, visando obter ganhos na produtividade,

qualidade e comercializagéo.

Ementa

e Composigdo quimica, armazenamento, beneficiamento e moagem de gréos, raizes e tubérculos até
farinhas;

e Estruturas dos graos e influéncia no processamento e produto final;

e Tecnologia e processamento de: café, arroz, trigo, milho, aveia, batata e mandioca;

e Panificagédo: Sistemas de panificacdo; formacdo da massa, fermentagdo, moldagem, maturagéo e
cozimento; retrogradagéo; aditivos utilizados na panificagdo; qualidade da farinha de trigo para
panificacéo;

e Processamento de alimentos panificaveis, massas e produtos de confeitaria;

e Técnicas de embalagens e conservagéo para panificaveis;

e Fluxogramas de producédo, etapas produtivas, equipamentos utilizados, técnicas adequadas de
selecdo, armazenamento, aproveitamento, higienizagéo e preparo de produtos;

e |egislagéo pertinente.

Bibliografias Recomendadas

Basicas:

FRANCO, C. M. L. et al. Propriedades gerais do amido. Séries: Culturas de Tuberosas Amilaceas Latino
Americanas. Sdo Paulo: Fundagéo Cargill. v. 1, 2001.

CIACCO, C. F.; CHANG, Y. K.Como fazer massas. S&o Paulo: icone, 1986.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu. 2003.

Complementares:

PUZZI, D. Abastecimento e armazenagem de graos. Campinas: Instituto Campineiro de Ensino Agricola,
2000.

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S.Tecnologia da Panificagdo. 2. ed. Manole, 2009.

MORETTO, E.; FETT, R.Processamento e Analise de Biscoitos. 1. ed. Varela, 1999.

CALVEL, R. Tecnologia e pratica da panificagao. Fortaleza: J. Macedo S. A., 1987.

BINAGRI. Bibliografia: armazenamento e processamento de cereais (arroz, trigo, aveia, cevada, milho),
1979.

GUIMARAES M, K. Crédito rural: enfoque da politica agraria brasileira Nobel, 1974.

CPT- Centro de Produgdes Técnicas.Curso basico de panificagao. Vicosa- MG: CPT, 2006.

SEBESS, M. Técnicas de Confeitaria Profissional. SENAC, 2008.

FARROW, J. Chocolate — Receitas Doces e Salgadas. MANOLE, 2005.

GISSLEN, W. Professional Baking. JOHN WILEY AND SONS, 2000.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. |. S Higiene e Vigilancia Sanitaria em Alimentos.VARELA, 2001.
MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e Analise de Biscoitos. 1. ed. Varela, 1999.

CALVEL, R. Tecnologia e pratica da panificagao. Fortaleza: J. Macedo S. A., 1987.

Componente: PROJETOS AGROINDUSTRIAIS

Carga Horaria

Médulo 3
EaD Presencial Total

48 horas 12 horas 60 horas

Competéncias e Habilidades




e Obter conhecimentos basicos de planejamento, classificagdo e registro de agroindustrias; Instalagdes e
equipamentos para industria de pescado e derivados;

e Compreender as caracteristicas do mercado e organizagdo da cadeia produtiva, bem como, os
requisitos basicos para a implantagdo de uma agroindustria;

e Conhecer requisitos para implantagdo de uma agroindustria: recomendagdes para construgdo das
edificagdes;

e |dentificar os principais estabelecimentos produtores de alimentos de origem animal e vegetal.

Ementa

e Instalagdes e equipamentos para industria de processamento de frutas e hortalicas;
e |Instalagdes e equipamentos para industria de panificacéo;

e Projetos de Instalagdes para processamento de graos/sementes;

e Dimensionamento de sistemas de secagem;

e Aspectos econémicos e legais de instalagdes de unidades agroindustriais;

o Critérios técnicos na implantagdo de unidades agroindustriais e infraestrutura;

e Elaboragao de projetos agroindustriais e unidades de conservagao;

e Armazenagem. qualidade da matéria-prima e da Ragéao.

Referéncias Bibliograficas

Basicas:

BLIGH, E. G. Seafood science and technology. UK: Fishing News Books, 1992.

BRASIL. Ministério da Agricultura, DIPOA. Normas Técnicas de Instalagdes e Equipamentos para Abate e
Industrializagéo de Suinos. Portaria SDA n° 711, de 01 de novembro de 1995, Diario Oficial da Unido, 26 nov.
1995;

BRASIL. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Aprovado pelo
decreto n° 30.691, de 29/03/52, alterado pelos decretos n° 1.255, de 25/06/62, n° 1.236, de 02/09/94, n° 1.812,
de 08/02/96 e n° 2.244, de 04/06/97. Diario Oficial da Unido, Brasilia, se¢do I, p. 11555-11558, 5 jun. 19972
Complementares:

HIRSCHFELD, H. Viabilidade técnico-econémica de empreendimentos: Roteiro completo de um projeto.
S3o Paulo: Atlas, 1993.

WEBER, V. A Armazenamento Agricola. Kepler Weber Industrial, Porto Alegre, 1995.

UANZIROLI, C. E.; BUAINAIN, A. M.; SOUSA FILHO, H.Metodologia para Estudo das Relagoes de
Mercado em Sistemas Agroindustriais. Instituto Interamericano de Cooperagéo para Agricultura, 2007.
Disponivel em: http://www.iica.int/Esp/regiones/sur/brasil/Publicaces%20Pas/B0666P.pdf. Acesso em: 10 jan.
2022.

ALVARENGA, A L.B.; ALVARENDA, M.B., GOMES, C.A.O., NETO FENELON, N.Principios das Boas
Praticas de Fabricagao — Requisitos para a Implementagao de Agroindustria de Agricultores Familiares.
Ministério de Desenvolvimento Agrario, 2006. Disponivel em: http://pt.scribd.com/doc/20796439/Programa-de-
agroindustrializacao-da-agricultura-familiarAcesso em: 20 jan. 2022.

Componente: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

Carga Horaria
Médulo 3

EaD Presencial Total

32 horas 8 horas 40 horas

Competéncias e Habilidades




e Demonstrar dominio significativo do contetido programatico do curso, dos procedimentos metodoldgicos
da pesquisa e das normas técnicas de elaboragao do Trabalho de Conclusdo de Curso.

e Elaborar um diagnostico situacional na area de alimentos com base na observagéo, investigacéo e
reflexdes criticas sobre o objeto de estudo.

e Sistematizar os dados coletados na pesquisa durante a elaboragéo do projeto de trabalho de concluséo
de curso, e posteriormente, apresentar os resultados da aplicacdo da proposta de intervengao naquela
realidade com a supervisdo de um professor orientador.

e Orientar os estudantes na elaboragdo e execugdo de projetos de pesquisas para publicagdo dos
resultados.

Ementa

e Metodologia Cientifica: Normas da ABNT e redacéo cientifica.

e Orientagéo e elaboragao do projeto de trabalho de conclusao de curso;
e Fundamentos tedricos e metodolégicos da Ciéncia e do Conhecimento;
e Delineamentos da pesquisa.

Bibliografias Recomendadas

Basicas:

NERY, J. R. C.; BORGES, M. L. T.Orientagoes técnicas para elaboracgao de trabalhos académicos.
Macapa: UNIFAP, 2005.

FRANCA, J. L.; VASCONCELLOS, A. C.Manual para Normalizagdo de Publicagoes Técnico-Cientificas.7.
ed., Belo Horizonte: Editora UFMG, 2004.

ALMEIDA, M. L. Como elaborar Monografias. 2 ed. Belém: Cejup, 1991.

Complementares:

BARROS, A. J. P.; LEHFELD, N. A. S.Fundamentos de Metodologia. Sdo Paulo: Mccrawhil, 1986.
CARVALHO, M. C. (org.) Construindo o Saber. Técnicas de Metodologia Cientifica. Campinas: Pipirus,
1988.

8.4 TERMINALIDADES — SAIDAS INTERMEDIARIAS
A Proposta Pedagdgica do Curso Técnico em Alimentos EAD, n&o prevé terminalidades intermediarias.
9 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - TCC

Em relagdo ao Trabalho de Conclusdo de Curso - TCC, o estudante devera elaborar, desenvolver e apresentar um projeto com os
resultados de um trabalho de interven¢do na area de alimentos, podendo ser executado sob a orientacdo de um servidor do IFRR, na
prépria instituicdo, em instituicdes parceiras e na comunidade.

O acompanhamento das construgdes tedrico-praticas do estudante ficara sob a responsabilidade do professor de TCC e do professor
orientador.

A apresentacgédo oral do TCC deve ser realizada perante banca examinadora. Serd aprovado o estudante que obtiver nota igual ou
superior a 6,0 (seis) por meio da avaliagdo da média das notas da banca examinadora.

Para a conclusé@o do TCC, o estudante devera entregar uma via digital do relatério final conforme as normas preconizadas pela ABNT,
devidamente assinada pelos autores a coordenagéo de curso.

10 PRATICA PROFISSIONAL

O Curso Técnico em Alimentos Subsequente na Modalidade EaD fundamenta-se na base de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos
compostos pela integragéo da educacéo basica, area diversificada e profissional, capaz de aperfeicoar o aprendizado dos estudantes por
meio de agbes que estimulem o desenvolvimento das habilidades e competéncias necessarias a pratica profissional.

A pratica profissional sera realizada em espagos formais e ndo-formais, conforme o planejamento proposto pelo professor de cada
componente curricular. Dessa forma, o fortalecimento do processo de desenvolvimento da aprendizagem dos estudantes sera
oportunizado por meio de aulas praticas, garantindo a interagéo teoria e pratica de forma contextualizada e integradas aos diferentes
componentes curriculares previstos na matriz curricular deste Curso.

Com vistas a fortalecer ainda mais o processo de pratica profissional integrada, também serdo promovidas visitas técnicas. Por meio das
quais sera possivel oportunizar ao estudante vivéncias e experiéncias praticas do mundo a partir da observagao do cotidiano do processo
de produgao de alimentos em industrias, produgdes da agricultura familiar, empresas rurais e cooperativas agroindustriais. Assim como, a
observagdo das atividades administrativas e controle de qualidade como forma de adquirir habilidades especificas, construir e aplicar
conhecimentos tedricos para as atividades do profissional em Alimentos.

Para o apoio da oferta de tais atividades, o IFRR/CNP disponibiliza uma estrutura de unidades de producao de alimentos e laboratérios,
como os laboratérios de agroindustria, de processamento de leite e bromatologia. Estas estruturas propiciardo ao estudante a
apropriagdo dos conhecimentos necessarios a sua formagao profissional, de modo a entender como dar-se-a os processos de selegéo e
aquisicdo de matérias-primas, processamento, higienizagdo, armazenamento, boas praticas de fabricagdo, processos de planejamento e
gerenciamento das unidades de produgéo, bem como do controle de qualidade por meio de analises microbiolégicas, bromatoldgicas.

10.1 ESTAGIO PROFISSIONAL SUPERVISIONADO



Conforme o Artigo 2° da Lei n°® 11.788, de 25 de setembro de 2008, esta proposta ndo prevé estagio curricular obrigatério. Considera-se
a articulagado entre os conteudos tedricos e praticos desenvolvidos transversalmente ao longo do curso.

11 ATIVIDADES ACADEMICO-CIENTIFICO-CULTURAIS (AACCs)

O curso nao prevé exigéncia minima de carga horaria para atividades académicas-cientifico-culturais. No entanto, objetivando enriquecer
o aprendizado, proporcionando novas vivéncias académicas e a complementagao de conhecimentos, apesar de facultativo, o estudante
sera estimulado a participar de atividades complementares nas areas de ensino, pesquisa e/ou extensdo, tais como: cursos de pequena
duragdo, seminarios, foruns, palestras, dias de campo, visitas técnicas, realizagéo de estagios néo curriculares e outras atividades

E facultado ao estudante optar pela realizagdo do estagio profissional supervisionado objetivando o aperfeicoamento da pratica
profissional, e/ou desenvolvimento do trabalho de concluséo de curso. Ao optar pela realizagdo do estagio, o estudante devera:

e Apresentar devida preenchida a ficha de Avaliagao final do Supervisor na Empresa/Instituicdo/Propriedade Produtiva Privada;

e Preencher o relatério de autoavaliagado do Estagiario, conforme modelo institucional;

ePreencher as fichas de frequéncias, assinadas pelo Supervisor na Empresa/Instituicdo/Propriedade Produtiva Privada.

Para conclusdo do estagio supervisionado, o estudante devera entregar o relatério final a Coordenagéo de Curso contendo as atividades
realizadas e as competéncias desenvolvidas.

Caso o estudante possua tempo de pratica profissional para solicitar aproveitamento das atividades de Estagio, podera fazé-lo seguindo
os tramites definidos nos atos normativos emitidos pelo Campus. O aproveitamento podera ser de até 60% (oitenta por cento) da carga
horaria total do Estagio. Ressaltando que os procedimentos relativos ao Estagio Profissional serdo realizados conforme preconiza a
legislagéo vigente.

12 ORIENTAGAO METODOLOGICA

A proposta pedagodgica do Curso Técnico em Alimentos Subsequente esta organizada em modulos que favorecem a pratica da
interdisciplinaridade através da integracdo da educagdo basica tecnoldgica com a area diversificada e profissional. Tal concepgéo
curricular possibilita a articulagdo dos conhecimentos cientificos com o mundo do trabalho, de modo a possibilitar a consolidagdo do
pensamento tecnoldgico critico com a capacidade de intervir em situagdes concretas.

Assim, o Curso esta estruturado de forma integrada e com base nas especificidades da regido, com conhecimentos do ensino médio e
educacéo profissional, traduzidos em contelido de estreita articulagdo com o curso e elementos expressivos para a integragdo curricular.
Tais conhecimentos, sdo essenciais para apreensdo dos conhecimentos da formagao técnica especifica, de acordo com o campo de
conhecimentos do eixo tecnolégico, com a atuagao profissional e as regulamentag¢des do exercicio da profisséo.

O curriculo proposto é flexivel e integrador, uma vez que, em sua organizagdo possibilita didlogos entre as diversas areas de
conhecimento e o desenvolvimento de um processo de ensino-aprendizagem contextualizado, com vista a oportunizar ao estudante sua
formagao profissional critica, pautada nos valores éticos e morais.

12.1 ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

Para atingir o perfil do egresso do Curso Técnico Subsequente em Alimentos na modalidade de Educagao a Distancia, serdo utilizadas
estratégias pedagogicas que buscam formar um ambiente de cooperagdo para facilitar a aprendizagem. Dentre elas estao:

e Aulas presenciais;

e Aulas praticas;

e Estudos de texto;

e Estudos de caso;

e Resumos;

e Mapas conceituais;

e Estudos dirigidos;

e Listas de discussado por meios informatizados;

e Filmes;

e Uso de tecnologias de informatica;

e Solugdes de problemas;

e Resolugéo de exercicios;

e Grupos de Trabalho (GT)/Seminarios;

e \Visitas técnicas;

e Projetos de Ensino, Pesquisa e Extenséo.

A selecdo das estratégias deve estar atrelada as caracteristicas do componente curricular prevista no plano de ensino, com vistas a
favorecer a interago teoria e pratica.

13 ATIVIDADES A DISTANCIA

A educacgéo a distancia € uma das modalidades de ensino presente nas instituicdes educacionais contemporaneas, uma vez que através
da disponibilizagdo de tecnologias de informagdo e comunicacdo possibilita o desenvolvimento de estratégias pedagogicas ou
procedimentos metodolégicos visando a aprendizagem significativa, aproximando o aluno da escola e proporcionando maior
interatividade entre eles, incentivando-os, a participar, a colaborar, gerando autonomia.

Nesta perspectiva, o Curso Técnico em Alimentos — EaD tem como proposta o desenvolvimento de atividades didatico-pedagdgicas que
possibilitem diversas aprendizagens resultantes da construgédo e reconstrugdo de conhecimentos balizados pelas dimensdes tedrica e
pratica da produgéo cultural e cientifica que a humanidade tem produzido historicamente.

Os diversos aspectos que permeiam o processo ensino - aprendizagem - a mediagdo por computador, videoconferéncia e materiais



didaticos digitais e impressos, empregando mlltiplas combinacdes de linguagens e outros recursos tecnoldgicos e educacionais,
contribuem para a mediagdo em todas as etapas da formagdo dos estudantes e ndo somente a transmissdo de informagdes. Logo, a
interagdo neste processo educacional dar-se-a, principalmente, através do Ambiente Virtual de Aprendizagem - AVA, com a utilizagédo da
Plataforma Moodle, dentre os recursos tecnolégicos e educacionais esta o ambiente ou espago instrucional com fins didatico-pedagogico,
permitindo que o processo de ensino-aprendizagem fomente a reflexdo, discussdo e interagdo entre os estudantes, professores e tutores
a partir do estabelecimento de relagdes individual e coletiva, que norteie a constru¢do do conhecimento. Entdo, elencamos alguns
recursos que estardo presentes ao longo do curso, a saber:

e Metodologias ativas;

e Forum de Discusséo;

e Chat ou Bate-Papo;

e Biblioteca;

e Agenda;

e Visitas Técnicas;

e Aula sincrona;

e Questionarios;

o Wiki;

e Atividades praticas;

e Outros.

Portanto, a Educagdo a Distancia através do ambiente virtual de aprendizagem (AVA/Moodle), possibilita ao estudante o
desenvolvimento de atividades/trabalhos, projetos individuais e coletivos, troca de experiéncias, constru¢cdo de conhecimentos de forma
interdisciplinar/transdisciplinar durante o seu percurso formativo. Para tanto, o processo ensino-aprendizagem se desenvolvera
concomitante as modalidades a distancia e presencial, em todos os componentes ofertados.

14 ARTICULAGAO DO ENSINO COM A PESQUISA E EXTENSAO

A articulagdo do tripé ensino, pesquisa e extensdo, dar-se-a por meio do desenvolvimento dos projetos integradores e de pesquisa
atrelados as atividades realizadas em sala de aula e nos diferentes ambientes de aprendizagem. As atividades ou projetos integradores
serdo elaborados conforme o plano de ensino dos docentes com apoio e orientagdo da coordenagédo Pedagdgica, contemplando: estudos
de caso, proposigdo de problemas, pesquisas em diferentes fontes, contato com empresas e especialistas da area, visitas técnicas,
atividades comunitarias, trabalho de campo, simulagdes de contextos e vivéncias em laboratorio, entre outros. Vale ressaltar que essa
articulacdo podera ocorrer através da participagao dos discentes nos editais institucionais de ensino, pesquisa e extensao.

Espera-se, por meio desta articulagdo, contribuir para a promogéo do desenvolvimento local de forma continua e sustentavel, bem como,
desenvolver um processo de ensino aprendizagem significativo.

15 APOIO AO DISCENTE

O apoio ao discente durante o processo de ensino-aprendizagem ocorrera de forma continua e durante a permanéncia do estudante na
instituicdo com observacdes nos aspectos sécio- econdmicos, objetivando a redugéo, da evasédo, da desisténcia e da retengdo. Esses
atendimentos serdo conduzidos pelos docentes, Coordenagdo de Cursos e Coordenagdo pedagdgica que, conforme necessidade,
encaminhara aos setores responsaveis. Dentre as agdes de atendimento cita-se:

. Implantagdo de projetos de ensino, pesquisa e extensdo como forma de incentivar os discentes no desenvolvimento
ensino/aprendizagem;

e Desenvolvimento de programas de acolhimento aos alunos ingressantes, ou por transferéncia, viabilizando sua integragdo ao meio
académico;

e Inclusdo dos alunos com necessidades educacionais especiais;

e Participagéao do discente no processo de autoavaliagéo institucional;

e Criagao dos servigos de orientagdo profissional e vocacional,

e Incentivo a participacdo dos discentes em eventos institucionais;

e Atendimento médico e odontolégico aos discentes;

e Oferta de bolsa de auxilio financeiro aos alunos com baixa renda familiar, devidamente comprovado e participagado em edital;

e Apoio nas agdes de assisténcia estudantil ofertadas pelo IFRR.

16 TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO (TDICs) NO PROCESSO DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Ao longo do processo de ensino-aprendizagem as Tecnologias de Informagéo e Comunicagéo (TICs) evoluiram para as Tecnologias
Digitais da Informagdo e Comunicagdo (TDICs), onde o computador e a internet tornaram-se os instrumentos responsaveis por subsidiar
o desenvolvimento das aulas ministradas na EaD mediado pelo professor, favorecendo a interatividade, potencializa a criatividade e a
cooperagéo, ampliacdo do conhecimento e o aperfeicoamento da comunicagdo. Dentre elas, cita-se:

e Computadores com acesso a internet disponiveis no laboratério de informatica: incluindo as cameras de video e foto para computador
ou webcams;

e Correio eletronico (e-mail);

e Listas de discussdo (mailing lists);

e Quadros de discussao (message boards);

e Streaming (fluxo continuo de dudio e video via internet);

e Streaming on-demand (transmiss&o sob demanda de audio e video via internet);

. Tecnologias digitais de captagdo e tratamento de imagens e sons: scanners, fotografia digital, video digital, cinema digital (da



captagao a exibicdo), som digital, TV;

e Tecnologias de acesso remoto (sem fio ou wireless): Wi-Fi, Bluetooth, RFID, EPVC;
e Memoria USB;

e Biblioteca virtual.

17 CONSELHO DE CLASSE

O Conselho de Classe, presidido pelo Departamento de Ensino, € um érgdo de natureza consultiva e deliberativa, responsavel pelo
acompanhamento do processo pedagdgico, pela avaliagdo do desempenho do processo pedagdgico e pela avaliagdo do desempenho
escolar dos discentes matriculados nos Cursos Técnicos. Tal Conselho possui carater temporario e ocasional, tendo sua organizagéo e
funcionamento fixados na Organizac&o Didatica.

Constituirdo o Conselho de Classe, além do Departamento de Ensino, todos os docentes da turma no periodo letivo em questéo,
Coordenagdo de Curso, Setor Pedagogico, Coordenacdo de Assisténcia ao Estudante e estudantes representantes ou lideres das
turmas.

O Conselho de Classe, cuja finalidade é analisar os processos de ensino-aprendizagem da turma e aqueles especificos de cada
estudante, reunir-se-4 semestralmente, em carater ordinario, e, em carater extraordinario, quando convocado pelo Departamento de
Ensino, para tratar de assunto especifico.

Ao final do periodo letivo, o Conselho de Classe analisara a situagdo dos discentes com reprovagdo nos componentes curriculares,
tendo a prerrogativa de homologar, ou ndo, a média/nota final atribuida pelos docentes.

Séo atribuigdes do Conselho de Classe:

e Apresentar as dificuldades da turma com relagédo a aprendizagem, ao relacionamento docente e discente, ao relacionamento entre os
proprios discentes e outros assuntos que meregam ser analisados coletivamente;

e Deliberar sobre medidas técnicas, administrativas e pedagdgicas a serem tomadas, visando superar dificuldades detectadas;

e Despertar nos docentes e nos discentes o habito de reflexdo, de andlise e de autoavaliagdo sobre o seu proprio desempenho, no
cumprimento de suas obrigagdes e responsabilidades;

e Servir como instrumento de aperfeicoamento da pratica pedagdgica, buscando alternativas e sugerindo metodologias, procedimentos
e recursos didaticos e metodolégicos que contribuam para ajustes necessarios na condugéo do processo de ensino-aprendizagem,;

e Executar os encaminhamentos e decisdes tomadas no Conselho de Classe.

Os encaminhamentos e decisdes tomadas no Conselho de Classe seréo efetivados pela Diretoria/Departamento de Ensino que delegara
aos setores competentes quando necessario.

Por solicitagdo da Coordenagédo de Curso, em funcdo de assuntos especificos a serem tratados, o Conselho de Classe podera ser
convocado para reunir:

e Toda a turma de discentes;

e Com determinado grupo de discentes; ou

e Sem a presenca dos discentes.

18 CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIAGAO

O IFRR, Campus Novo Paraiso seguira os procedimentos estabelecidos na Organizagéo Didatica vigente do IFRR.

A avaliagdo deve ser um processo continuo, dinamico, diagnostico e formativo, focado na aprendizagem e no desenvolvimento do
estudante.

De acordo com a Organizagdo Didatica do IFRR vigente, os instrumentos da avaliagdo da aprendizagem EaD compreendem:

A avaliagdo do processo de ensino-aprendizagem compreendera a avaliagdo do desempenho e a verificagdo da assiduidade do
estudante nas atividades presenciais e a distancia.

Sé&o consideradas atividades a distancia aquelas realizadas por meio de um ambiente virtual de aprendizagem institucional organizado
para fins pedagdgicos, utilizando-se de instrumentos pertinentes a pratica pedagoégica na modalidade EaD, desde que previsto no Projeto
Pedagogico de Curso (PPC).

A avaliagdo dos estudantes nos cursos da EaD devera considerar a verificagdo dos conteudos, habilidades e competéncias e compor-se-
& de método somatario:

|- Das atividades/avaliagbes presenciais (AP), que deveréo ter peso de 60% e;

II-  De atividades/avaliagbes a distancia (AD), que deveréo ter peso de 40% da nota final em cada componente curricular.

A média de aprovagdo em cada componente curricular resultara da soma do total de pontos obtidos nas avaliagbes presenciais (AP) com
o total de pontos obtidos nas avaliagbes a distancia (AD), cujo resultado devera, para aprovagao do estudante, ser igual ou superior a 6,0.
A frequéncia é obrigatéria, na forma da Lei, e sera apurada por componente curricular em encontro presencial, conforme disposto neste
documento.

Para ser aprovado, o estudante devera, também, apresentar frequéncia igual ou superior a 75% no componente curricular.

Para efeito de registro no Diario de Classe, sera considerada a carga horaria dos encontros presenciais acompanhados pelo professor
bem como das atividades desenvolvidas no AVA/Moodle.

Para efeito de frequéncia, computam-se as atividades presenciais em que o estudante esteve no polo ao qual sua matricula esta
vinculada e a sua participacdo/realizagao das atividades a distancia.

Entende-se por atividades presenciais as agendadas/solicitadas pelo professor do componente curricular e desenvolvidas no polo de
apoio presencial, sob orientagdo do professor e/ou do tutor presencial, que registrara a presenca do estudante por meio de lista ou de
chamada, devidamente registradas no diario.

Quanto as atividades extraclasse, solicitadas pelo professor, como visitas, aula - campo, dentre outras, também serdo registradas e
computadas como calculo de frequéncia.

Entende-se por atividades a distancia aquelas desenvolvidas por meio de ambiente virtual de aprendizagem.



As avaliagOes corrigidas deverao ser disponibilizadas aos estudantes no polo ou no ambiente virtual até sete dias apds sua realizacéo, a
fim de possibilitar apreciagao, discussao ou reclamagéo dos resultados.
Para todos os efeitos, considerar-se-a avaliagdo como sendo toda estratégia didatico-pedagogica, aplicada no processo de
aprendizagem prevista no Plano de Ensino de cada componente curricular.
A avaliagdo do conhecimento adquirido pelo estudante, tanto no ambiente virtual de aprendizagem (AVA) quanto nos encontros
presenciais, podera ser realizada por meio da combinag&o de no minimo 02 (dois) e maximo 04 (cinco) dos seguintes instrumentos:
|- Elaboragéo de portfdlio;
1I- 1l - Memorial;
Ill-  Testes escritos;
IV-  Questionarios;
V- Seminarios;
VI- Visitas técnicas;
VIl-  Elaboragéo de projetos;
VIII-  Atividades praticas;
IX- Relatdrios;
X-  Féruns e outros instrumentos pertinentes a pratica pedagégica na modalidade EaD.
Os critérios e valores de avaliagdo adotados pelo professor, bem como o Plano de Ensino do componente curricular, deverdo,
obrigatoriamente, ser explicitados aos estudantes, na aula inicial do componente curricular.

A avaliagdo dos estudantes com Necessidades Educacionais Especificas deve considerar seus limites e potencialidades, facilidades
ou dificuldades em determinadas areas do saber ou do fazer, e deve contribuir para o crescimento e a autonomia desses estudantes.
Na avaliagdo dos estudantes com Necessidades Educacionais Especificas, o IFRR oferecera adaptagdes de instrumentos de avaliagdes
e 0 apoio necessario, inclusive tempo adicional, para a realizagdo de provas, previamente solicitadas pelo estudante, conforme as
caracteristicas da deficiéncia ou outra Necessidade Educacional Especifica.
Os professores deverdo entregar uma copia impressa e assinada dos diarios de classe devidamente preenchidos (conteudos lecionados,
frequéncia e resultado final), sem rasuras, a Coordenagdo de Curso, em até 10 (dez) dias, dentro do prazo previsto no cronograma de
Curso/componente, tendo o mesmo prazo para langamento das respectivas informagdes no Sistema de Registro Académico.

18.1  AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

§ 1° Os docentes também levardo em considerag@o no processo de avaliagdo da aprendizagem do estudante, além do conhecimento
especifico, os seguintes aspectos:

|- Comportamento;

II-  Assiduidade e pontualidade;

Ill-  Proatividade;

IV- Valores morais e éticos;

V- Espirito de solidariedade, companheirismo, respeito ao outro € ao bem

VI-  comum.

Desta forma, a verificagdo da aprendizagem do Curso Técnico em Alimentos, ofertado na forma modular, sera realizada levando em
consideragdo as habilidades e atitudes desenvolvidas pelos discentes durante o processo formativo através da realizacédo das atividades
avaliativas do Ambiente Virtual de Aprendizagem, como também por meio das atividades avaliativas e assiduidade nos encontros
presenciais de todos os componentes curriculares, obedecendo aos critérios de avaliagdo, conforme o Quadro 2.

Quadro 2 - Critérios de avaliagdo da aprendizagem do Curso Técnico Subsequente em Alimentos.

Processo Educacéo Profissional Técnica Subsequente ao Ensino Médio
- Expressa em notas, numa escala de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) pontos, sendo
admitida uma casa decimal.
- Se por falta de comparecimento do discente tanto no desenvolvimento das
atividades avaliativas do Ambiente Virtual de Aprendizagem quanto nas
atividades avaliativas presenciais nos polos, decorrido o prazo de pedido de
segunda chamada, n&o for possivel apurar o seu aproveitamento escolar, sera
. atribuida nota 0,0 (zero).
Avaliagéo da . . . . . L . .
Aprendizagem - No minimo dois e no ma)I(lmo cinco instrumentos ziwallatlvos diferentes enltre si
em cada componente curricular, sendo um desses instrumentos a (s) avaliacdo
(6es) presencial (ais), tais como:
I- Elaboragéo de portfolio; 1I- Memorial; 1lI- Testes escritos; IV- Questionarios; V-
Seminarios; VI- Visitas técnicas; VII- Elaboragdo de projetos; VIII- Atividades
praticas; IX- Relatdrios; X- Foruns e outros instrumentos pertinentes a pratica
pedagogica na modalidade EaD.
- A nota de cada componente curricular serd a média aritmética de todas as
avaliagbes aplicadas durante o médulo, Art. 64. Para os cursos organizados em
Verificagdo da Regime Modular, a média do componente curricular no médulo (MM) consistira
Aprendizagem pelo na média aritmética resultante da soma das avaliagbes, Avaliagdo 1 (N1) e
docente Avaliagdo 2 (N2). MM= N1 + N2§ 1° Para constituir cada avaliagdo (N1 e N2), o
docente deve utilizar entre 01 (um) a 04 (quatro) elementos avaliativos

diferentes entre si, ficando a seu critério como cada avaliagéo sera constituida.



- Os campi do IFRR, mediante diagnéstico das dificuldades de aprendizagem,

constatadas por meio de avaliagdes e dos registros individuais deveréo oferecer

recuperagdo, na conformidade da Lei n°. 9.394/96 e da Organizagdo Didatica

vigente- Nos cursos em EaD, deve-se garantir oportunidades de recuperagéo

paralela para os estudantes que ndo atingirem a média basica para aprovagao.

- Ficara a critério do professor indicar ao estudante atividades pelo AVA/Moodle,
Recuperagéo para complementar as notas de avaliagdes paralelas.

- Caso o discente faga Avaliagdo de recuperagdo, a Nota do(s) componente(s)

curricular(es), pos recuperacéo, sera a Nota da Recuperagdo, desde que essa

nota seja superior.

- O estudante que, mesmo com o acompanhamento do professor ao longo do

componente curricular, ndo atingir a média para aprovagdo, fara no término do

componente o Exame Presencial Final (EPF).

- Sera considerado aprovado por média o discente que obtiver nota modular
igual ou superior a 6,0 (seis) e frequéncia igual ou superior a 75% do total de
o carga horaria em cada componente curricular.
Verificagdo da ) . . . o
. - Sera considerado reprovado por nota o discente que obtiver média modular
Aprendizagem pela R . .
. menor que 4,0 (quatro) em 3 (trés) ou mais componentes curriculares e, por
Coordenagéao de L .
c frequéncia, quando esta for menor que 75% do total de carga horaria em cada
urso
maodulo.
- A frequéncia das atividades em EaD estd condicionada a participagdo e
entrega das atividades.
|- O Exame Presencial Final devera ser elaborado de forma que seja feita uma
verificagdo de contetido, habilidades e competéncias bastante abrangente,
contendo questionamentos sobre todos os temas que compdem a ementa do
componente curricular;
II- A pontuagédo do exame final sera atribuida conforme o percentual total das
avaliagbes presenciais;
Ill- Para a definicdo da média final no componente curricular, devera prevalecer
a maior nota obtida, a partir da somatéria das avaliagdes presenciais (60%) e a
distancia (40%);
IV- Estara aprovado no componente o estudante que obtiver média anual ou

Exame Final

média modular igual ou superior a 4,0 (quatro) e inferior a 6,0 (seis), cuja

frequéncia for igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total de

carga horaria da série/médulo.

V- Tera direito a participar da recuperagdo final o estudante que tenha obtido

frequéncia igual ou superior a 75% nas atividades indicadas pelo professor no

Plano de Ensino.

- Em caso de reprovagdo em até 02 (dois) componentes curriculares, o

estudante ficara em situacdo de dependéncia, a ser definido em edital pelas

unidades responsaveis pela oferta dos componentes/atividades curriculares.
Dependéncia - O processo avaliativo do componente curricular em reoferta sera semelhante

ou 0 mesmo dos componentes curriculares regulares.

- O estudante cursard os componentes em reoferta concomitantemente aos

componentes curriculares do moédulo subsequente.

Para efeito de frequéncia, computar-se-do os momentos presenciais nos Polos de Educagéo a Distancia e as atividades realizadas no
AVA/Moodle.

Quando da realizagéo de avaliagbes escritas, essas deverao ser corrigidas e devolvidas aos discentes, apds a sua realizagéo, a fim de
possibilitar apreciagéo, discussao ou reclamagéao dos resultados.

Ao docente compete, antes de cada avaliagdo, apresentar aos discentes o conteudo a ser avaliado, bem como, ao final do componente
curricular, enviar por e-mail a Coordenacdo de Cursos, o diario de classe devidamente preenchido via Sistema Suap, o relatério de
notas, faltas e conteddos conforme estabelecido no estabelecido no Calendario Escolar.

18.2 DA VERIFICAGAO DE APRENDIZAGEM EM SEGUNDA CHAMADA

E direito do estudante ter acesso a segunda chamada das avaliagdes da aprendizagem, desde que solicite & Coordenagéo de Curso, no
prazo de até 72 (setenta e duas) horas, considerando os dias Uteis, apds a realizagdo da avaliagdo a qual ndo se fez presente e mediante
a apresentagao dos documentos justificativos, abaixo especificados:

|- Atestado médico, comprovando a impossibilidade de participar das atividades escolares do dia;

II-  Declaragao de corporagao militar, comprovando que, no horario da realizacéo da 1% chamada, estava em servigo;

Ill-  Declaragdo da Diregdo de Ensino doCampus, comprovando que o estudante estava representando o IFRR em atividade artistica,
cultural ou esportiva;

IV-  Ordem Judicial;

V- Certidao de 6bito de parentes de primeiro grau ou conjuge;



VI- Dificuldades comprovadas de acesso ao polo de ensino;

VIl-  Problemas no acesso as atividades EaD quando comprovados problemas de energia elétrica e acesso ao Ambiente Virtual de
Aprendizagem — AVA;

VIII-  exercicio da liberdade de consciéncia e de crencga, mediante prévio e motivado requerimento.

A autorizagdo para realizagdo da verificagdo da aprendizagem em segunda chamada dependera da analise do requerimento pela
Coordenacao de Curso e pelo docente do componente curricular, que dispdem de 72 horas, apds a notificagdo ao docente, para emitirem
parecer relativo ao objeto do requerimento.

Cabe ao docente do componente curricular elaborar e aplicar o instrumento de avaliagdo da aprendizagem em segunda chamada, no
prazo maximo de 8 (oito) dias do deferimento do pedido.

Os documentos apresentados ndo abonardo as faltas do estudante nos periodos indicados, mas |lhe dardo o direito de realizar as
atividades avaliativas que porventura forem aplicadas durante seu afastamento.

18.3 DA REVISAO DA VERIFICAGAO DA APRENDIZAGEM

O discente que discordar do(s) resultado(s) obtido(s) no(s) procedimento(s) avaliativo(s) podera requerer revisdo da avaliagéo.

A solicitacdo de revisdo de avaliacdo devera ser feita em até 03 (trés) dias Uteis apds o recebimento da atividade avaliativa a
Coordenagao de Curso, por meio de abertura de chamado via Sistema Unificado de Administragdo Publica (SUAP), anexando a cépia da
avaliagdo, bem como as justificativas em que se funda o estudante para fins de demonstrar o erro de corregdo ou de interpretagdo, no
intuito de comprovar os fundamentos para provimento do pedido.

A Coordenagao de Curso indicara banca composta por trés servidores: 01 (um) representante do setor Pedagdgico, 02 (dois) docentes
(pelo menos um da area), para proceder a revisdo da avaliagéo.

A Coordenacgdo de Curso comunicara o resultado ao estudante e encaminhara o resultado ao docente do componente curricular que fara
as corregdes, quando for o caso.

18.4 APROVEITAMENTO DO CONHECIMENTO E EXPERIENCIAS ANTERIORES

Este curso prevé aproveitamento de estudos realizados com éxito, desde que dentro do mesmo nivel de ensino ou de um nivel superior
para um inferior, podera incidir no Aproveitamento conforme calendario da Instituigao.

O estudante podera requerer aproveitamento de, no méaximo, 50% (cinquenta por cento) da carga horaria do curso.

Os contetdos e as cargas horarias devem coincidir em, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento) com o programa dos componentes
curriculares do curso pretendido no IFRR;

O estudante podera solicitar a certificagdo de conhecimentos e experiéncias anteriores, desde que estes estejam diretamente
relacionados com o perfil profissional de conclusédo do Curso Técnico Subsequente em Alimentos, adquiridos em cursos reconhecidos em
processos formais de certificacéo.

18.5 AVALIACAO DO CURSO

Para a avaliagéo global de desempenho do Curso Técnico em Alimentos EaD serdo considerados os seguintes indicadores:

e Numero de cursistas formados;

e indice médio de evasao;

o Média de desempenho dos estudantes;

e Grau de aceitagdo dos egressos do curso.

Ademais, a avaliagdo do curso visa estabelecer a melhor sintonia entre o IFRR-CNP e o ambiente socioecondmico do setor de
alimentos.

Apds o término de cada moédulo, os discentes responderdo a um questiondrio que terd como objetivo obter informagdes sobre o
funcionamento do Curso, por meio da avaliagdo da eficiéncia e eficacia do processo de ensino e aprendizagem, em cumprimento a
Organizagdo Didatica do IFRR, quando trata da avaliagdo da aprendizagem, considerando o sistema polidimensional, neste caso,
incluindo as dimensdes:

Avaliagéo das estratégias de ensino (visa identificar e diagnosticar o desenvolvimento do curriculo, os meios, instrumentos, mecanismos
e recursos que melhor se ajustam a confirmagéo da aprendizagem do discente);

Avaliacdo do desempenho docente (objetiva assumir fungéo diagndstica para favorecer a percepcgao da eficacia e eficiéncia do trabalho
docente, no planejamento, organizagéo, aplicagéo e avaliagdo das atividades pedagogicas em decorréncia da especificidade do curso).

18.6 AVALIAGCAO DA PROPOSTA PEDAGOGICA DO CURSO

Com base nas novas exigéncias do mundo do trabalho e pelas transformagdes sociais e cientificas, é notavel a necessidade do
monitoramento e avaliagdo das agbes contempladas na Proposta Pedagdgica do Curso Técnico Subsequente em Alimentos. Essa
avaliagéo devera envolver os professores, estudantes e gestores, sendo os procedimentos da avaliagao distribuidos da seguinte forma:

- Na avaliagéo do corpo discente sobre o curso, os estudantes terdo que observar a relagéo teoria e pratica no contexto das disciplinas
ministradas conforme Proposta Pedagdgica do Curso, no que concerne a carga horaria, conteudo curricular, procedimentos
metodoldgicos, bem como os aspectos relacionados a infraestrutura e relagdes professor - aluno e gestéo. Os instrumentos utilizados na
avaliagéo da proposta pedagogica do curso serdo elaborados pela coordenagéo de curso e coordenagao pedagogica;

II-  Na avaliagdo do corpo docente, deve se priorizar as condigdes de oferta dos componentes curriculares, verificando se é possivel
atender os objetivos da aprendizagem previstos no PPC, além das identificacdes de deficiéncias e potencialidades; estabelecimento de
novos objetivos e metodologias; adequacao das instalagcdes para o desenvolvimento das atividades previstas na Proposta Pedagdgica do
Curso.



18.7 SISTEMA DE AVALIACAO INSTITUCIONAL

A Comissdo Proépria de Avaliagdo (CPA) instituida com base no Art. 11, da Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004, como integrante do
SINAES, com objetivo de promover a melhoria da qualidade da educagdo superior, orientar a expansédo da oferta, permanentemente
aumentar a sua eficacia institucional, bem como a efetividade académica e social, além de aprofundar os compromissos e
responsabilidades sociais.

Além dessa, a CPA tem a finalidade de conduzir os processos de avaliagéo interna da instituicdo, de sistematizagéo e de prestagéo das
informagdes solicitadas pelo INEP.

A avaliagdo conduzida pela CPA subsidiara o credenciamento e recredenciamento do IFRR, bem como o reconhecimento e renovagéo
de reconhecimento dos cursos de graduagdo oferecidos pela instituigao.

19 PERFIS DAS EQUIPES DOCENTE, TECNICO-PEDAGOGICA E TECNICO ADMINISTRATIVO

Quadro 3 - Corpo docente vinculado ao curso e da equipe técnico-pedagdgica.

FORMAGAO GERAL REGIME DE QUANTIDADE DOUTOR MESTRE
TRABALHO

Engenharia de Alimentos 40DE 2 - 2
Tecnologia de Alimentos 40 DE 2 1 1
Farmacia 40 DE 1 1
Zootecnia 40DE 4 3 1
Quimica 40DE 3 2 1
Agronomia 40DE 6 5 1
Pedagogia 40DE 1 - 1
Medicina Veterinaria 40DE 1 - 1
Matematica 40DE 3 - 3
Lingua Portuguesa/Inglesa 40DE 1 - 1
Lingua Portuguesa/Espanhola 40DE 1 - 1
Lingua Portuguesa 40DE 2 1 1
Informatica 40DE 1 - 1
Historia 40DE 1 - 1
Engenharia de Pesca 40DE 1 - 1
Engenharia Agricola 40DE 1 - 1
Ciéncias 40DE 1 - 1
Sociais/Sociologia/Filosofia
Ciéncias Agrarias 40DE 1 1
Biologia 40DE 3 1 2

Quadro 4 - Quadro de técnicos administrativos.

APOIO TECNICO QUANTIDADE

Administradora 01

Assistente de Aluno 03

Assistente de Laboratério 01

Assistente em Administragao 10

Assistente Social 01

Auxiliar de Biblioteca 01

Auxiliar em administragao 01

Bibliotecario - Documentalista 01

Economista 01

Enfermeiro 02

Pedagogo 02

Psicologo 01

Técnico de Laboratério 01

Técnico em audiovisual 01

Técnico em Agropecuaria 03

Técnico em Assuntos Educacionais 02

Técnico em Tecnologia da Informagéo 02

20 INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, RECURSOS TECNOLOGICOS E BIBLIOTECA

Com vistas a garantir o atendimento as necessidades de execugao deste curso, oCampus proporcionara as seguintes instalagoes:
e Ambientes Administrativos
e Salas de aulas climatizadas



e Biblioteca

e Banheiros

e Refeitorio

e Sala de Professores

e Auditério/cinema

e Ginasio Poliesportivo

e Complexo de alojamento

e Laboratério de Informatica

e Laboratério de Agroindustria

e Laboratério de Leite e derivados

e Laboratério de Microbiologia

e Laboratorio didatico (biologia e quimica)

e Laboratério de solos

e Laboratério de sementes

e Laboratério IFMaker

e Estufas experimentais

e Hortas e Jardins

e Aprisco

e Apiario

e Viveiros para producdo de mudas

e Pastagens para pequenos e grandes animais
e Aviario

e Unidade Criadora de Suinos

e Setor de Piscicultura

e Campo Agrostoldgico

e Setor de fruticultura

e Nucleo de Ensino, Pesquisa e Extensdo em Agroecologia (NEPEAGRO)
e Departamento Técnico para auxiliar no manejo das maquinas e equipamentos necessarios as atividades realizadas no campo.

Com o objetivo de dar suporte as atividades praticas do curso, as instalagdes didaticas contam com os seguintes equipamentos:
e Equipamentos de audio e video (Caixa amplificadora, televisores, data show e notebook);
e Fogao Industrial

e Defumador

e Embaladora & vacuo

e Seladora

e Mesa Inox

e Batedeiras

e Moedor de carne e embutidora
o Freezers e geladeiras

e Carrinhos para fermentagao

e Cilindro para massas

e Forno turbo

e Forno doméstico

e Amassadeira rapida e lenta

e Liquidificador industrial

e Estufas com temperatura controlada
o Despolpadeira de frutas

e Tacho com camisa de vapor

e Refratdbmetros

e Tanque para producao de queijo
e logurteira

e Pasteurizador de placas

e Maquina de gelo

e Analisador de leite

e Microscépio

e Peagametro

e Autoclave

e Mufla

e Bloco digestor

e Destilador de nitrogénio

e Analisador de fibra

e Banho de ultrassom

e Extrator de lipidios

e Balangas



21 POLITICAS DE INCLUSAO

Conforme estabelece o Art. 6° do Decreto n° 5.296, de 2 de dezembro de 2004, sera assegurado na Proposta Pedagégica do Curso
Técnico Subsequente em Alimentos do Campus Novo Paraiso, o atendimento prioritario a pessoa com deficiéncia, conforme descrito
abaixo:

§ 1° O tratamento diferenciado inclui, dentre outros:

|- Assentos de uso preferencial sinalizados, espagos e instalagdes acessiveis;

II- Mobiliario de recepcédo e atendimento obrigatoriamente adaptado a altura e a condicéo fisica de pessoas em cadeira de rodas,
conforme estabelecido nas normas técnicas de acessibilidade da ABNT;

- Servigos de atendimento para pessoas com deficiéncia auditiva, prestado por intérpretes ou pessoas capacitadas em Lingua
Brasileira de Sinais - LIBRAS no trato com aquelas que ndo se comuniquem em LIBRAS, e para pessoas surdo cegas, prestado por
guias-intérpretes ou pessoas capacitadas neste tipo de atendimento;

IV- Pessoal capacitado para prestar atendimento as pessoas com deficiéncia visual, mental e multipla, bem como as pessoas idosas;

V- Disponibilidade de area especial para embarque e desembarque de pessoa portadora de deficiéncia ou com mobilidade reduzida;

VI-  Sinalizagdo ambiental para orientacdo das pessoas referidas no Art. 5°;

VII- Divulgagdo, em lugar visivel, do direito de atendimento prioritario das pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade
reduzida;
VIlI-  Admissdo de entrada e permanéncia de cao-guia ou cdo-guia de acompanhamento junto de pessoa portadora de deficiéncia ou

de treinador nos locais dispostos no caput do Art. 5°, bem como nas demais edificagbes de uso publico e naquelas de uso coletivo,
mediante apresentacdo da carteira de vacina atualizada do animal.

IX- IX - A existéncia de local de atendimento especifico para as pessoas referidas no art. 50.

O Campus Novo Paraiso segue a Politica Inclusiva do IFRR para garantir o acesso, a permanéncia e o éxito na formacdo dos
estudantes, contando com o Nucleo de Apoio Pedagogico as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE) e o Nucleo
de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas (NEABI), além dos seguintes meios:

e Recursos didatico-pedagoégicos adequados e/ou adaptados & pessoa com deficiéncia;

e Acesso as dependéncias do Campus;

e Pessoal docente e técnico capacitado;

e Cursos de formagao Continuada e parcerias.

22 DIPLOMA E CERTIFICADOS

De acordo com a resolugédo 493/2020 - CONSUP/REITORIA/IFRR, de 12 de margo de 2020 o IFRR expedira e registrara seus diplomas
em conformidade com o § 3° do art. 2° da Lei n® 11.892/2008 e emitira certificados a estudantes concluintes de cursos e programas.
Apos o cumprimento e aprovagdo em todos os componentes curriculares com frequéncia minima de 75% o estudante concluinte obtera o
diploma de Técnico em Alimentos.
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