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Justificativa e Objetivos:

1.1. Justificativa:

A economia do Rio Grande do Sul (RS) tem apresentado sinais de
recuperacao apods as enchentes. No segundo trimestre de 2024, o PIB do RS cresceu
4,6% em relagdo ao mesmo periodo do ano anterior. No terceiro trimestre de 2024, o
PIB do RS registrou variagdo de -0,3% em relagdo ao segundo trimestre, mas de
4,1% em relagdo ao mesmo periodo de 2023. Nos ultimos quatro trimestres (do 3°
trimestre de 2023 ao 2° trimestre de 2024), o PIB do RS apresentou crescimento de
2,6%. Valor Adicionado Bruto (VAB) No segundo trimestre de 2024, o VAB do RS
teve variagao de 5,1%. O VAB é distribuido entre servigos (68,6%), industria (22,4%)
e agropecuaria (9%). Agropecuaria A producéo agricola deve aumentar em 2025, em
especial arroz, milho e soja, culturas afetadas pelas enchentes em 2024. O RS é o
terceiro maior produtor nacional de graos. O RS possui um dos maiores rebanhos
bovinos do pais e a segunda maior criagdo de aves. O RS tem o terceiro maior
parque industrial do pais e € o segundo mais tecnolégico. As industrias de
transformacgao, alimentos, petroquimicas, maquinas, automobilisticas, implementos
agricolas, fertilizantes e de calgados destacam-se.

Em 2021, os 27 municipios da Associagao dos Municipios do Vale do Taquari
(Amvat) contribuiram com 3,37% do Produto Interno Bruto (PIB) do Rio Grande do
Sul. A regido tem uma malha rodo-hidro-ferroviaria que favorece o desenvolvimento
socioecondmico A industria, o comércio e o setor de servicos sao atividades que se
destacaram nas ultimas décadas O setor da agropecuaria € destaque nos municipios
pequenos A industria, o comércio e o setor de servicos sdo destaque nos municipios
maiores

Localizado no Estado do Rio Grande do Sul, o municipio de Estrela esta a 104
km de distancia de Porto Alegre. Situado no Vale do Taquari, ocupa uma area de
184,2 km2 e tem uma populagdo de aproximadamente 33.000 habitantes, segundo
dados do IBGE. Entre os municipios mais antigos do Vale do Taquari, Estrela
localiza-se entre as rodovias Governador Leonel de Moura Brizola (BR-386) e Rota
do Sol (RST-453). E um dos maiores polos industriais da regido e teve grande
impulso com a instalagdo do entroncamento rodo-hidro-ferroviario.

A composigdo da economia: comércio 28,62%, industria 33,84%, produgao
primaria 28,66% e servicos 10,02%. No setor primario, destaca-se a producédo de
leite, como 8° maior produtor do Brasil, com mais de 40 milhdes de litros por ano,
producao de frango e suino. Estrela é o 4° municipio do Vale do Taquari em indice de
retorno de ICMS.

Estrela destaca-se como maior pélo industrial do Vale do Taquari . Em termos
de educacdo, Estrela apresenta status invejavel, com indices de analfabetismo
proximos a zero.

Outro fator importantissimo é o crescimento expressivo do numero de
industrias no setor alimenticio na regidao do Vale do Taquari, que carecem de méao-de-
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obra qualificada. Esse crescimento ocorreu devido a grande oferta de matéria-prima
disponivel a ser transformada. Destacam-se entdo, como principais atividades
econdmicas, a produgéo de gréos, a produgao e abate de suinos, bovinos e aves e 0
grande potencial da bacia leiteira, sendo o terceiro maior produtor de leite do estado.

O processamento destas matérias-primas, através da industrializacdo contribui
para uma maior oferta de alimentos saudaveis e de qualidade para a populagao.

A qualificacdo dos profissionais técnicos da area de Alimentos assume papel
fundamental na elaboragao de técnicas ou tecnologias que reduzam desperdicios e
custos, aumentando a produtividade e a qualidade dos produtos fabricados.

Tendo em vista o exposto acima, o Curso Técnico em Alimentos da Escola
Estadual de Educacao Profissional Estrela trara qualificacdo a mao-de-obra, o que
aumentara a producao da industria alimenticia, impactando positivamente a economia
regional.

1.2. Objetivos:
1.2.1. Objetivos da Educacao Profissional e Tecnolégica

S&o objetivos da Educacgao Profissional Técnica:

- Oportunizar uma formacao técnica solida, pautada por principios éticos.

- Articular teoria e pratica potencializando a qualificagao profissional.

- Proporcionar meios que assegurem a formagao humana indispensavel para o
exercicio da cidadania, as condi¢gdes para uma inser¢cao no mundo do trabalho e a
continuidade dos estudos.

- Promover o desenvolvimento cultural do aluno, a autonomia intelectual e o
pensamento critico.

- Promover a articulagédo da Formagao Profissional com as linhas de pesquisa
definidas a partir do curso técnico em foco, na relagcdo deste com os processos
produtivos locais/regionais, suas tecnologias e impactos, sejam estes sociais,
culturais, ambientais, politicos, éticos e econdmicos.

- Potencializar, através do dialogo entre os componentes curriculares da
estrutura curricular, a compreensdo dos fundamentos cientificos das diferentes
técnicas e tecnologias utilizadas no curso técnico e nos processos produtivos, assim
como das transformagdes ocorridas ao longo da histéria e a relagéo entre elas e o
desenvolvimento local/regional.

- Viabilizar a compreensdo da logica de constru¢cdo do conhecimento,
provocando a reflexdo sobre a relagéo entre esta, o trabalho (agir sobre a natureza
transformando-a em funcdo das necessidades humanas, da construcdo de sua vida
material), a cultura e o desenvolvimento/avango da ciéncia e da tecnologia.

- Possibilitar aos alunos a realizagdo do estagio profissional, permitindo-lhes
vivéncias no mundo do trabalho, compreendendo este na sua pluralidade, ou seja,
micro, pequenas e grandes empresas, cooperativas e associagdes de produtores e
consumidores, pequenas propriedades familiares.

- Procurar realizar praticas pedagogicas a luz da BNCC, RCG, CNCT e CBO.
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1.2.2. Objetivo Geral

Capacitar o aluno a atuar em diversos setores da industria de alimentos e

prepara-lo para planejar, organizar e fabricar produtos alimenticios dentro das normas
técnicas, contribuindo para a oferta de alimentos seguros.

1.2.3. Objetivos Especificos

Habilitar os estudantes para serem profissionais capazes de:

Desempenhar atividades de obtencdo, processamento e conservaciao de
matérias-primas, ingredientes, produtos e subprodutos do setor de alimentos;
Executar avaliagbes fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais de matérias
primas e produtos alimenticios;

Implementar programas de garantia e controle de qualidade conforme
legislagbes sanitarias, ambientais, de saude, e de higiene e seguranga no
trabalho;

Atuar nas diferentes fases de produgao de alimentos, desde o desenvolvimento
ou aprimoramento, controle de qualidade, promog¢ao e venda.

Gerenciar a manutencao de equipamentos, a comercializagdo e a producao de
alimentos;

Ter capacidade de trabalhar em equipe, com formacéao ética humanista

2. Requisitos e formas de acesso:

2.1. Pré-requisitos para ingresso:

O requisito de acesso para o ingresso no Curso € ter concluido o Ensino

Médio, ou estar cursando o segundo ano do Ensino Médio.

2.2. Formas de Acesso:

O ingresso é realizado por chamada publica, com inscrigdo a partir do

disposto em edital especifico e quando o numero de candidatos for superior as vagas
ofertadas pela escola, sera realizado sorteio publico, conforme consta nos termos do
edital.
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3. Perfil profissional de conclusao do Curso Técnico e perfil profissional de
saidas intermediarias e de especializagdes técnicas, quando previstas:

O Técnico em Alimentos sera habilitado para:

e Coordenar, conduzir, dirigir e executar o processamento e a conservagao de
matérias-primas, ingredientes, produtos e subprodutos da industria alimenticia e
de bebidas, da agroindustria e do comércio de alimentos.

e Realizar analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais de controle de
processos.

e Implantar e coordenar procedimentos de seguranca de alimentos em programas
de garantia e controle da qualidade.

e Supervisionar a instalagdo e a manutencdo de equipamentos, controlando e
corrigindo desvios nos processos manuais, automatizados e industria 4.0.

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

e Responsabilizar-se pela elaborac&o e execugao de projetos.

e Promover assisténcia técnica na compra, venda e utilizacdo de produtos,
equipamentos e maquinarios.

Para atuagcao como Técnico em Alimentos, sao fundamentais:

e Conhecimentos e saberes relacionados ao processamento e a conservacao de
matérias-primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas.

e Conhecimentos e saberes relacionados as transformacdes quimicas,
bioquimicas e fisicas dos alimentos, a realizagdo de analises laboratoriais e
sensoriais, a gestdo de sistemas de controle, garantia da qualidade e
seguranca de alimentos, a visao global dos processos de produgao manual,
automatizado e industria 4.0, a responsabilidade técnica, as normas técnicas.

e Conhecimentos e saberes relacionados a liderangca de equipes e tomada de
decisbes, a capacidade de adaptacdo a novos ambientes e situacgdes, a atitude
profissional, a postura ética, a proatividade, a solugcdo de problemas técnicos e
trabalhistas e a gestao de conflitos.

3.1. Médulo I: Qualificagao Profissional em Assistente de Laboratério

O Assistente de Laboratério € o individuo que através das competéncias e

habilidades adquiridas, apés cursar o médulo |, totalizando 400 horas tedrico-praticas,
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esta capacitado, a desempenhar as seguintes atividades interdisciplinares:ldentificar

géneros textuais utilizados na sociedade e na area de alimentos;

@ |Interpretar textos;

Reconhecer as diferengas entre linguagem padréao e internalizada;
Experimentar plataformas digitais para a produgao de textos;
Identificar e usar elementos de coesao e coeréncia.

Conhecer diferentes sistemas operacionais.

Redigir textos utilizando ferramentas de editores de textos.

Organizar dados através de planilhas de calculos.

@® Desenvolver calculos utilizando planilhas.

@® Navegar na internet por meio de aplicativo a fim.

@® Conhecer as normas vigentes para formatagao de trabalhos cientificos.

e Conhecer os principios que governam o comportamento dos compostos
inorganicos existentes na natureza e relacionar com a reatividade destes.

® Relacionar as propriedades quimicas dos elementos quimicos com 0s grupos
ou familias aos quais pertencem.

e Entender o que é um sélido.
Diferenciar um sdlido cristalino de um amorfo.
Explorar as propriedades que atomos, moléculas e ions apresentam quando
estao unidos para formar um sélido.

e Definir um composto de coordenacdo descrevendo as estruturas dos
compostos de coordenacao.

® Usar a norma padrao para escrever as formulas de compostos de coordenacgéo.

® Utilizar cédigos e nomenclatura da Quimica para caracterizar materiais,

substancias ou transformagdes quimicas.

® Conhecer os principios que regem o comportamento dos compostos
inorganicos existentes na natureza.

® Aplicar o conhecimento da Quimica na analise e solugdo de problemas
qualitativos e quantitativos, propondo estratégias para a solugéo.

® Desenvolver técnicas basicas de quimica inorganica.
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Identificar transformagdes e conceitos fundamentais da Quimica
Organica.

Descrever as fungbes organicas e as propriedades fisicas dos
compostos organicos.

Conhecer a isomeria geométrica e Optica de compostos organicos
presentes em alimentos e a introducéo as técnicas de um laboratério de
quimica organica.

Conhecer conceitos basicos de gerenciamento empresarial inserido em
ambiente globalizado, com vistas a realizagdo pessoal e profissional.

Desenvolver relagdes interpessoais, diferenciando chefe de lider,
gerenciando situagbes de conflito no trabalho em equipe, com foco no
crescimento interpessoal e motivacional.

Promover a reflexao e a critica sobre a natureza e os fundamentos da
ética profissional.

3.2. Médulo IlI: Qualificacao Profissional em Assistente de Laboratério

Industrial

O Assistente de Laboratério Industrial € o individuo que através das
competéncias e habilidades adquiridas, apds cursar os modulo Il, totalizando 800
horas tedrico-praticas, esta capacitado, a desempenhar as seguintes atividades
interdisciplinares:

Desenvolver a capacidade de raciocinio e de resolucido de problemas.
Desenvolver o espirito critico e a criatividade.

Construir, ler, analisar e interpretar varios tipos de tabelas e graficos.
Compreender e utilizar conceitos relacionados a estatistica.

Resolver problemas concretos que envolvam os conceitos da estatistica.

Compreender os objetivos basicos da Microbiologia e do seu carater
universal.
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Reconhecer as bases microbiologicas para o entendimento dos demais
campos da Microbiologia, principalmente no campo alimentar e sua
importancia para a industria de alimentos.

Conhecer a legislagdo vigente que regulamenta processos relativos a
producao de alimentos no que se refere a infraestrutura, a matéria-prima
e as boas praticas.

Desenvolver toda metodologia inerente aos processos descritos no
Manual de Boas Praticas de Fabricagdo, bem como documentagao
necessaria para atendimento da legislagéo.

Conhecer a legislag&o relativa a rotulagem de alimentos (rotulagem geral
e nutricional).

Aprender sobre as etapas envolvidas no beneficiamento do leite e
legislagao vigente sobre o produto.

Conhecer os processos de tratamento e transformacao do leite.
Conhecer a tecnologia de produtos e derivados do leite.

Reconhecer os efeitos dos varios processamentos nas caracteristicas
dos produtos.

Conhecer possibilidades de aproveitamento do soro do leite.

Identificar os avangos tecnoldgicos e os equipamentos utilizados na
industria do leite.

Aplicar processos para a conservacgao e qualidade do leite e derivados.

Estudar sobre a importancia do processo de higienizagao na industria de
laticinios.

Relacionar a aplicabilidade da Biotecnologia com as inovagbdes no
desenvolvimento e conservacao do leite e seus derivados.

Reconhecer a importancia da higiene e de técnicas de conservagao
aplicadas ao leite e a seus derivados.

Conhecer o processo de obtencgao, conservacao e avaliagao da matéria-
prima.

Identificar os principais fundamentos da ciéncia da carne.
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Aplicar tecnologias na avaliagdo e cortes da carcaga, bem como no
processamento de produtos carneos.

Analisar criticamente informagdes e questionar ideias.
Desenvolver solugdes inovadoras e criativas.

Localizar, avaliar e utilizar informacdes de forma eficaz.
Comunicar os resultados de pesquisas de forma clara e objetiva.

Utilizar tecnologias digitais de informag¢do e comunicag&o de forma ética
e reflexiva.

Produzir, revisar e editar textos para divulgar conhecimentos e resultados
de pesquisas.

Organizar dados por meio de representagdes pessoais.

3.3. Médulo llI: Qualificagao Profissional em Auxiliar de Laboratério de Analises
Fisico-Quimicas

O Auxiliar de Laboratorio de Analises Fisico-Quimicas € o individuo que através
das competéncias e habilidades adquiridas, apds cursar os modulo lll, totalizando
1200 horas teorico-praticas, esta capacitado, a desempenhar as seguintes atividades
interdisciplinares:

Detalhar a natureza e a composicao quimica dos constituintes dos alimentos:
agua, agucares, proteinas, lipideos, minerais e vitaminas.

Determinar o valor energético dos constituintes dos alimentos e definir padrbes
de qualidade de alimentos processados.

Identificar o que é Bromatologia.

Diferenciar procedimentos qualitativos e quantitativos.

Reconhecer as etapas da analise quimica dos alimentos.

Entender a importancia da amostragem e suas etapas.

Compreender os tipos de amostragem para analise laboratorial de acordo com
as normas da ANVISA.

Definir conceitos de amostragem e procedimentos analiticos, para preparar e
conservar amostras.

Reconhecer os fundamentos teoricos e praticos das analises de alimentos.
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Identificar a Legislagao Brasileira, a fim de compreender os parametros legais, a
conformidade de seguranca e padrbes de qualidade aplicados aos alimentos.

Conhecer anadlise sensorial de alimentos, 6rgaos dos sentidos e métodos
objetivos e subjetivos empregados.

Compreender a importancia da analise sensorial de alimentos.

Identificar a fungdo e a importancia dos o6rgados dos sentidos na avaliagéo
sensorial.

Reconhecer as condi¢des necessarias para aplicagdo dos métodos sensoriais.
Aplicar os principais testes sensoriais utilizados nas avaliagdes.

Correlacionar testes sensoriais objetivos com subjetivos.

Selecionar os principais atributos para o controle de qualidade de alimentos.
Selecionar os testes estatisticos adequados aos principais testes sensoriais.

Discutir os fundamentos e aplicagdes de um conjunto de técnicas de analise
quimica envolvendo métodos Opticos e interpretar os resultados empregando
tais instrumentos.

Discutir os fundamentos e aplicagbes dos métodos cromatograficos de analises
quimicas para a identificacdo e quantificagdo de substancias moleculares
polares e apolares, ions inorganicos e organicos em solugbes aquosas e
amostras reais.

Avaliar conjuntamente o elenco de meétodos instrumentais disponiveis, bem
como seu acoplamento.

Apresentar e discutir os principais conceitos, ferramentas e técnicas estatisticas
do gerenciamento e controle de qualidade.

Conhecer e executar os processos cientificos e tecnoldgicos de processos
referentes a conservagdo, armazenagem e industrializacdo de vegetais e
derivados.

Entender os processos de manufatura e industrializagdo dos alimentos de
origem vegetal.

Aplicar métodos e técnicas para o preparo, armazenamento, processamento e
utilizagao de frutas, verduras, leguminosas, hortalicas, cana de agucar e graos,
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com énfase nos principios e processos tecnoldgicos envolvidos no
processamento de alimentos, para aproveitar ao maximo a produgao agricola.

Acompanhar o processo de obtengcédo do agucar de cana, desde a moagem até
0 armazenamento.

Mostrar a importancia da cana-de-acucar como matéria-prima na obtencao de
diferentes tipos de acucares e transmitir ao aluno conhecimentos sobre a
producao de acgucar.

Identificar os diferentes tipos de oleos e gorduras, seus componentes
estruturais, fungdes organicas e propriedades fisico-quimicas.

Descrever os processos envolvidos na extracido, refino e transformacdo de
Oleos.

Aplicar tecnologias limpas para o tratamento de residuos e aproveitamento de
subprodutos.

Identificar e enumerar os problemas relativos a controle de qualidade nesses
produtos.

Discernir quais as importantes competéncias e habilidades necessarias para
que no futuro profissional possa gerenciar uma agroindustria.

Dominar os aspectos macro e micro da gestdo ambiental empresarial, visando
possibilitar a compreensédo necessaria para o planejamento e a implementagéo
de estratégias de protecdo ambiental em organizagdes produtivas, com o foco
na promogao da sustentabilidade em industrias na area de alimentos.

Conhecer a evolugao da questdo ambiental e suas repercussées no ambiente
empresarial.

Apresentar o cenario econbmico global e a situagdo das empresas frente a
questdo ambiental.

Refletir sob a ética da bioética e do desenvolvimento sustentavel empresarial.
Compreender os aspectos e etapas inerentes ao EIA/RIMA.

Estudar o sistema de gestdo ambiental, os principios de Gestdo Ambiental, os
aspectos praticos de Gestdo ambiental.

Identificar os pontos fortes, fracos, oportunidades e ameacas pertinentes a
questao ambiental.
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® Descrever as normas ISO 14.000 e o Sistema de Gerenciamento Ambiental,
bem como as Ferramentas de Gerenciamento Ambiental.

® Conhecer as legislagdes pertinentes ao direito ambiental aplicado as industrias.

® Estruturar o Trabalho de Conclusdo de Curso pautado na interdisciplinaridade,
solucionando problemas identificados, fundamentando-se nas normas técnicas,

respeitando as tecnologias e o trabalho como principio educativo.

4. Organizagao curricular:

O Curso Técnico em Alimentos esta organizado em trés modulos com 400
horas cada um, totalizando carga horaria de 1200 horas. Os Maodulos séao
sequenciais. A cada modulo concluido o estudante recebe um certificado de
qualificacdo profissional especifico e na conclusdo do terceiro moédulo, além da
qualificacéo profissional, o estudante recebe o diploma de Técnico em Alimentos.
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FLUXOGRAMA DO CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

Modulo |

v

Assistente de Laboratoério
400 horas

:

Médulo Il

.

| Assistente de Laboratoério Industrial
400 horas

:

Médulo 1lI

;

Auxiliar de Laboratorio de Analises
Fisico-Quimicas - 400 horas
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4.1 MATRIZ CURRICULAR

O>»OP>EVO0T

r»zZo0-"unwn—TQ0xT

Componente
Curricular

Portugués
Instrumental

Informatica
Instrumental

Quimica Inorganica

Quimica dos
Compostos Organicos

Empreendedorismo e
Relacbes
Interpessoais

Matematica, Gestao
de Custos e Estatistica

10
Médulo

20
Médu

30
Moédulo

Total

Microbiologia e
Legislagdo

Industrializacao de
Leites e Derivados

Industrializacao de
Carnes e Derivados

Pesquisa e Inovacéao

Bromatologia

400 horas

Analise Sensorial,
Analise Instrumental e
Controle de Qualidade

Industrializacao de
Vegetais e Derivados

Gestao Ambiental na
Producao de
Alimentos

Trabalho de
Conclusao de Curso

400 horas

400 horas

1200
horas
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EIXO TECNOLOGICO: PRODUGAO ALIMENTICIA

Habilitagao Profissional Técnico em Alimentos

4.2 Metodologias de Ensino

A formacdo de um profissional competente requer o desenvolvimento de

habilidades, com atividades variadas e recursos diversificados, mobilizados através de
processo pedagodgico planejado, que oportunize o desenvolvimento de estratégias
pedagogicas adequadas a cada situagao de ensino. Entre elas, elencam-se:

Projetos de trabalho e de pesquisa;

Simulagbes com formulagdo de hipdteses, estudo de casos, solugido de
problemas contextualizados e praticas em laboratério;

Visitas técnicas a empresas, oficinas, ciclos de palestras, seminarios,
congressos e feiras das areas afins aos cursos oferecidos pela EEEPE;

Interpretacéo e discusséo de textos técnicos;

Apresentacao de videos técnicos;

Trabalhos em equipe;

Relatorios de atividades desenvolvidas em aula ou atividade extraclasse;

Producgao de textos: documentos e artigos para divulgagao;

Google Classroom - ambiente virtual de aprendizagem que permite ao professor

disponibilizar textos para leitura, conteudos programaticos e complementares,

realizar provas avaliativas, receber e avaliar os trabalhos, acompanhando a

participacdo do estudante, bem como a realizacao de aulas online sincronas e

assincronas.

As metodologias e praticas de ensino utilizadas na EEEPE s&o direcionadas

para a formacado de um profissional ético, competente e critico, capaz de intervir na
sociedade com responsabilidade social, a fim de promover com responsabilidade a
sustentabilidade no meio onde esta inserido.
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4.3 COMPONENTES CURRICULARES

Médulo |
Componente Curricular: Portugués Instrumental

Ementa: Leitura e escrita como pratica social e como uma habilidade essencial para o
desenvolvimento profissional. Géneros textuais e produgdao de textos técnicos.
Tipologia textual. Uso de plataformas digitais de produgdo textual e escrita
colaborativa. Coesao e coeréncia. Linguagem normativa e internalizada e variagao
linguistica.

Competéncias e habilidades: Aprender os principais géneros textuais utilizados na
sociedade e na area de alimentos; ler e interpretar textos; Conhecer as diferencgas
entre linguagem padrdo e internalizada; Experimentar plataformas digitais para a
producao de textos; Identificar e usar elementos de coesao e coeréncia.

Objetos do Conhecimento: Géneros textuais e suas estruturas. Elementos de
coeréncia e coesao textual. Linguagem oral e escrita em contextos formais de uso.
Leitura e interpretacio de textos.

Bibliografia Basica/Complementar:
SILVA, Mauricio. O novo Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa. 2009

KRANZ, Garry. Comunicagao — Use Corretamente a Linguagem Empresarial. Rio
de Janeiro: Senac Rio.

SILVA, Mauricio. O Novo Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa. Sdo Paulo:
Contexto, 2009.

Componente Curricular: Informatica Instrumental

Ementa: Capacitacdo para nocdes basicas de diferentes sistemas operacionais.
Editor de texto, aplicativos para apresentacdes e planilhas de calculo. Conhecimentos
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de nogbes basicas de navegacao na internet. Nogbes basicas das normas da ABNT
para formatacao de trabalhos cientificos.

Competéncias e Habilidades: Conhecer diferentes sistemas operacionais. Redigir
textos utilizando ferramentas de editores de textos. Organizar dados através de
planilhas de calculos. Desenvolver calculos utilizando planilhas. Navegar na internet
por meio de aplicativo a fim. Conhecer as Normas vigentes para formatagdo de
trabalhos cientificos.

Objetos do Conhecimento: Sistemas operacionais. Editor de texto. Planilha de
calculo. Aplicativo para apresentagdo. Aplicativo de navegacao na internet. Nogdes
basicas das normas da ABNT.

Bibliografia Basica/Complementar:

ALVES, William Pereira. Informatica - Microsoft Office Word 2010 e Microsoft
Office Excel 2010. Sao Paulo: Erica, 2012.

SILVA, Mario Gomes. Informatica - terminologia - Windows 7 - internet
seguranca - Excel 2010 - Word 2010. S&o Paulo: Erica, 2012.

MORGADO, Flavio. Formatando Teses e Monografias. Ed. Ciéncia moderna. 2008.

Componente Curricular: Quimica Inorganica

Ementa: Ocorréncia, propriedades, métodos de obtengao e aplicacdes de ndo-metais
e metais. Compostos de coordenagao e estruturas de solidos cristalinos e amorfos.

Competéncias e habilidades: Conhecer o0s principios que governam o
comportamento dos compostos inorganicos existentes na natureza e relacionar com a
reatividade destes. Especificos Relacionar as propriedades quimicas dos elementos
quimicos com os grupos ou familias aos quais pertencem; Entender o que é um sélido;
Diferenciar um solido cristalino de um amorfo; Explorar as propriedades que atomos,
moléculas e ions apresentam quando estdo unidos para formar um sélido; Definir um
composto de coordenacédo; Descrever as estruturas dos compostos de coordenacgao;
Usar norma padrao para escrever as formulas de compostos de coordenacgao;Utilizar
cédigos e nomenclatura da Quimica para caracterizar materiais, substancias ou
transformagdes quimicas. Conhecer os principios que regem o comportamento dos
compostos inorganicos existentes na natureza. Aplicar o conhecimento da Quimica na
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analise e solucdo de problemas qualitativos e quantitativos, propondo estratégias para
a solugao. Capacidade de desenvolver técnicas basicas de quimica inorganica.

Objetos do Conhecimento: Halogénios; Calcogénios; Familia do nitrogénio; Familia
do carbono. Metais alcalinos e alcalinos terrosos; Principais metais de transigéo.
Conceito e aplicagdes; Teoria de Ligagao de Valéncia; Teoria do Campo Cristalino;
Introdugdo a nomenclatura dos compostos de coordenagédo; Ligantes - denticidade e
quelagao. Tipos de solidos; Reticulos cristalinos; Estrutura de empacotamento denso;
Defeitos nas estruturas dos solidos; Propriedades fisicas de sélidos; Minérios e
Minerais.

Referéncias Bibliograficas: Basica/Complementar
RUSSEL, John B. Quimica Geral. 2 ed. Sdo Paulo: Makron Books, 2008

MIESSLER, Gary L., FISCHER, Paul J. e TARR, Donald A. Quimica inorganica, 5ed.
Editora Pearson, 2014.

WELLER, Mark. Quimica inorganica. 6. Porto Alegre Bookman 2017.
HOUSECROFT, Catherine E. Quimica inorgénica, v.1. 4. Rio de Janeiro LTC 2013.
HOUSECROFT, Catherine E. Quimica inorgénica, v.2. 4. Rio de Janeiro LTC 2013.

ATKINS, P. W. et al. Shriver & Atkins Quimica inorganica. 4. ed. Porto Alegre, RS:
Bookman, 2008.

HUHEEY, James E.; KEITER, Ellen A.; KEITER, Richard L. Inorganic chemistry:
principles of structure and reactivity. 4th ed. New York: Harper Collins, 1993.

COTTON, F. Albert. Advanced inorganic chemistry. 6th ed. New York: John Wiley &
Sons, 1999.

Componente Curricular: Quimica dos Compostos Orgénicos

Ementa: Conceitos fundamentais da Quimica Orgénica. Fung¢des organicas.
Propriedades fisicas dos compostos orgéanicos. Isomeria geométrica e Optica de
compostos organicos presentes em alimentos. Introdugdo ao laboratério de quimica
organica.

Competéncias e habilidades: Identificar transformagdes e conceitos fundamentais da
Quimica Orgéanica. Fungbes dos compostos organicos e propriedades fisicas dos
compostos organicos. lIdentificar a isomeria geométrica e Optica de compostos
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organicos presentes em alimentos. Conhecer técnicas de introdugc&o ao laboratorio de
quimica organica.

Objetos do Conhecimento: Fungbes organicas e reagdes quimicas. Calculos
quimicos e relagdes fundamentais de estequiometria. Aspectos relevantes da Quimica
organica referentes as propriedades, aplicagées e obtengdo dos principais compostos
inorganicos. Estudo dos processos industriais inorganicos.

Referéncias Bibliograficas: Basica/Complementar

McMURRY, J., Quimica Orgénica vol. 1 e vol. 2. Editora CENGAGE Learning.
Tradugao da 62 Edicdo Norte Americana, 2008KOTZ, John C.; TREICHEL

JUNIOR, Paul M. Quimica Geral e Reagées Quimicas. vol. 1 e 2, Sdo Paulo:
Pioneira Thomson, 2005.

SANTOS, Wildson L. (coord.), Quimica & Sociedade. Nova Geragao, Sao Paulo,
2005.

GEPEQ - Introducgao e Transformagdes. Quimica - Ensino Médio. Vol. 1,2,3. Ed.
Edusp, 1999.

FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica: vol. unico. 4%.ed. Sao Paulo:
Moderna, 2005. 700 p.

MENDES, Aristénio. Elementos de Quimica Inorgéanica, Fortaleza, 2005

Componente Curricular: Empreendedorismo e Relacgdes Interpessoais

Ementa: Conceitos basicos de empreendedorismo. Caracteristicas dos
empreendedores. Importancia dos empreendedores para o desenvolvimento.
Empreendedorismo. Fundamentos, perspectivas e personalidade do
Endomarketing. Sistema de informagdes, planejamento e praticas de
Endomarketing. Endomarketing ou Marketing interno.

Competéncias e habilidades: Apresentar ao estudante os conceitos basicos de
gerenciamento empresarial inserido em ambiente globalizado, com vistas a realizagao
pessoal e profissional. Desenvolver relagdes interpessoais, diferenciando chefe de
lider, gerenciando situagbes de conflito no trabalho em equipe, com foco no
crescimento interpessoal e motivacional. Promover a reflexdo e a critica sobre a
natureza e os fundamentos da ética profissional.
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Objetos do Conhecimento: Histéria do Empreendedorismo. Conceitos
basicos do Empreendedorismo. Conceitos basicos de marketing e Endomarketing.
Gestdo de empresas. Globalizagdo e objetivos empresariais; Criagdo de

novos negocios. Criatividade. Proatividade. Direito ~ Aplicado aos Negécios

Empreendedorismo Estratégias em Tecnologia da Informacdo Plano de Negodcios
(Organizagao da empresa e Plano de Marketing) Gerenciamento de projetos Gestao
da Qualidade Aliangas Estratégicas Relacdes interpessoais Trabalho em equipe
Administracdo de conflitos e feedback Teorias da motivacdo e estilos de lideranca
Processos de comunicagao interna nas organizagdes Técnicas e dinamicas de grupo e
sua aplicabilidade

Referéncias Bibliograficas: Basica/Complementar

ARAUJO, Adélia, Qualidade de Vida do Trabalhador, Projeto A Vez do Mestre, 2005
BIRMAN, Joel , Mal-estar na Atualidade : Civilizagao Brasileira — 1999

BOM SUCESSO, Edna de Paula, Relagoes Interpessoais e Qualidade de Vida no
Trabalho, RJ, Qualitymark , 2002.

BRANT, Luiz Carlos e GOMES Carlos Minayo, O Sofrimento E Seus Destinos Na
Gestao Do Trabalho — resumo

FERNANDES, Eda C, Qualidade de vida no trabalho: Como Medir para Melhorar,
Salvador: Casa da Qualidade, 1996.

FRATTINI Sidney, A Dimensao Humana nas Organizagdées do Terceiro Milénio,
Texto Aprender a Nascer.

BERNARDI, Luiz Anténio. Manual de empreendedorismo e gestao: fundamentos,

estratégias e dindmicas. S&do Paulo: Atlas, 2003.

CHIAVENATO, |Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito

empreendedor. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em

negocios. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015.

DRUCKER, Peter Ferdinando. Inovagdo e espirito empreendedor:

Entrepreneurship. 6. ed. Sao Paulo: Pioneira, 2000.
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DOLABELA, Fernando. Oficina do empreendedor: a metodologia de ensino que
ajuda a transformar conhecimento em riqueza. 6. ed. Rio de Janeiro: Sextante,
2008.

. O segredo de Luisa: uma ldeia, uma paixao e um plano de negodcios:
como nasce o empreendedor e se cria uma empresa. Rio de Janeiro: Sextante,
2008.

Modulo I
Componente Curricular: Matematica, Gestao de Custos e Estatistica

Ementa: Capacitar o aluno para estruturar o pensamento e o raciocinio dedutivo,
contribuindo para o desenvolvimento de processos cognitivos e aquisicdo de novos
conhecimentos. Utilizacdo dos numerais e das operagdes fundamentais em diferentes
situacdes-problema que permitam a producdo de conhecimentos, bens e servicos.
Estudo de relagdes de proporcionalidade e porcentagem contextualizada em situagoes
praticas. Nog¢des de sistemas de medidas e de areas e volumes mais utilizados em
atividades do dia-a-dia. Fluxogramas e detalhamento de etapas de fabricagdo de
produtos, eficiéncia e perdas de processo, margem de contribuicdo, calculos de custo
de produto. Analise de mercado.

Competéncias e habilidades: Desenvolver a capacidade de raciocinio, de resolugao
de problemas, bem desenvolver o espirito critico e a criatividade; Construir, ler analisar
e interpretar varios tipos de tabelas e graficos; Compreender e utilizar conceitos
relacionados a estatistica; Resolver problemas concretos que envolvam os conceitos
da estatistica.

Objetos do Conhecimento: Operagbes com fragdes; Razdo e proporgao;
Arredondamento de dados; Loégica matematica; Introdugdo a estatistica; Método
estatistico; Populacdo e amostra; Séries estatisticas; Graficos estatisticos; Medidas de
posicao; Medidas de dispersdo ou variabilidade; Analise de aplicacdes estatisticas.

Referéncias Bibliograficas: Basica/Complementar

BEZERRA, Manoel Jairo. Matematica para o Ensino Médio. Spicione. 2007. BIAGIO,
Luis Arnaldo; BATOCCHIO, Antonio. Plano de negdcios. Plano de negdcios. Manole.
2005.
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CHIAVENATO, Idalberto. Iniciagcao a administragao geral. Manole. 2009. MORAES,
Anna Maris Pereira de. Introducdo a Administragao. Prentice Hall. 2004.

TEIXEIRA, S.F.; OLIVEIRA, |.M.B. Administracdao Aplicada a Unidades de
Alimentagao e Nutricao. Atheneu. 2006.

WALKER, John. O Restaurante. Bookman. 2003.

Componente Curricular: Microbiologia e Legislagao

Ementa: Nogdes basicas de Microbiologia. Microorganismos que interagem com os
homens, sua ofensa e a resposta imunoldgica humana. Controle do desenvolvimento
microbiolégico em alimentos. Boas Praticas de Fabricagdo, manipulagdo e produgao
higiénica de alimentos, com énfase em produtos alimenticios. Legislagao da vigilancia
sanitaria nacional, estadual e municipal sobre alimentos. Leis e resolu¢gées da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA - que regulamentam as matérias-primas, os
alimentos, as preparagcbes e a infraestrutura de estabelecimentos produtores de
alimentos. Introducédo da legislagdo sobre rotulagem geral e nutricional de alimentos.
Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e documentagao necessaria para atendimento
da legislagao.

Competéncias e habilidades: Compreender os objetivos basicos da Microbiologia e
do seu carater universal. Fornecer as bases microbiologicas para o entendimento dos
demais campos da Microbiologia, principalmente no campo alimentar e sua
importancia para a industria de alimentos. Conhecer a legislagdo vigente que
regulamenta processos relativos a produgdo de alimentos no que se refere a
infraestrutura, a matéria-prima e as boas praticas. Desenvolver toda metodologia
inerente aos processos descritos no Manual de Boas Praticas de Fabricagdao, bem
como documentagcdo necessaria para atendimento da legislacdo. Conhecer a
legislagao relativa a rotulagem de alimentos (rotulagem geral e nutricional).

Objetos do Conhecimento: Histéria da evolugao da Microbiologia. Biotecnologia e a
producdo de alimentos. Classificagdo do micro-organismos que interagem com o0s
homens: bactérias, fungos, protozoarios e virus. Ofensa microbiologica e resposta
imunolégica em humanos Controle do desenvolvimento microbioldgico: meios de
cultura e microbiologia como indicador de qualidade. Legislagbes, Resolugdes de
Diretoria Colegiada da ANVISA e portarias da Secretaria Estadual da Saude/RS
para estabelecimentos produtores de alimentos. Normas, rotinas e registros da
infraestrutura e do funcionamento do  Servigco de Alimentacgao.

Referéncias Bibliograficas: Basica/Complementar
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FIGUEIREDO, R.M. Programas de redugao de patégenos. Colegao Higiene dos
Alimentos. v.1. Manole. 2002.

PEREIRA, L.; PEREIRA, AN.; SILVA, G.C. Manipulagdo segura do alimento.
SENAC. 2009.

SILVA JR. Manual de controle higiénico-sanitario de alimentos. Varela, 2007.

FIGUEIREDO, R.M. As armadilhas de uma cozinha. Colecdao Higiene dos
Alimentos. v. 3. Manole. 2003.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos.
Manole. 2008.

CHEHEBE, J. R. B. Analise do Ciclo de Vida de Produtos. ABES. 1998.
TRONCO, V.M. Manual para inspe¢ao da qualidade do leite. UFSM. 2003.

GAVA, A. J.; SILVA. C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos — principios e
aplicagoes. Nobel. 2008.

GOODMAN, David, SORJ, Bernardo, WILKINSON, John. Da lavoura as
biotecnologias. CAMPUS. 1990.

RYAN, Kenneth J. et al. Medical Micobiology: An Introduction to Infection Diseases.
32 ed. East Norwalk: Appleton &amp; Lange, 1994.

Componente Curricular: Industrializagao de Leite e Derivados

Ementa: Desenvolver conhecimentos sobre os principios de conservagao,
processamento e controle da qualidade na industria de laticinios. Conhecer os
processos de obtencao do leite, suas caracteristicas e os métodos de conservagao. ¢
Identificar e empregar as tecnologias utilizadas na industria de leite e derivados
lacteos.

Competéncias e habilidades: Conhecer as etapas envolvidas no beneficiamento do
leite e legislagdo vigente sobre o produto. Conhecer os processos de tratamento e
transformacao do leite. Reconhecer a aplicabilidade da tecnologia de produtos e
derivados do leite. Identificar os efeitos dos varios processamentos nas caracteristicas
do leite e dos seus produtos derivados. Relacionar possibilidades de aproveitamento
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do soro do leite. Reconhecer os avangos tecnoldgicos e os equipamentos utilizados na
industria do leite. Aplicar processos para a conservagao e qualidade do leite e
derivados. Reconhecer a importéncia do processo de higienizagdo na industria de
laticinios. Relacionar a aplicabilidade da Biotecnologia com as inovagdes no
desenvolvimento e conservagao do leite e seus derivados. Reconhecer a importancia
da higiene e de técnicas de conservagao aplicadas ao leite e a seus derivados.

Objetos do conhecimento: Histdria do leite; Definigdes e considerasdes sobre o leite;
Tipos de leite; Caracteristicas fisico-quimicas; Fatores que alteram a composi¢cdo do
leite; Tipos de ordenha; Sintese do leite na glandula mamaria; Microbiologia do leite;
Métodos de purificagdo e conservagdo do leite; Controle higiénico-sanitario na
producao do leite e na industria Lactea; Tecnologia de fabricagdo de derivados do leite
Layout de instalagéo e processos produtivos; Controle de qualidade dos produtos.

Referéncias Bibliograficas: Basica/Complementar

ORDONES, J. A. et al. Tecnologia de Alimentos - Alimentos de origem animal.
Vol. Il. Porto Alegre: Artmed, 2007.

TRONCO, V. M. Manual para inspec¢ao da qualidade do leite. 5. ed. Santa Maria,
RS: Editora UFSM, 2013.

J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Ed. Livraria Atheneu, 2008.
FELLOWS,

P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 4. ed. Porto
Alegre, RS: Artmed, 2019

FURTADO, M. M. Principais problemas dos queijos: causas e prevengoes. Sao
Paulo: Ed. Fonte Comunicacgoes, 2005.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagoes. Barueri, SP: Ed.
Nobel, 2017

WARNAM, A. H. Leche y produtos lacteos. Zaragoza: Ed. Acribia, 1995.
Componente Curricular: Industrializagao de Carnes e Derivados

Ementa: A industria carnea no Brasil e no mundo; * Etapas da obteng¢ao da carne e
fatores técnicos e cientificos em cada fase a serem observados (pré-abate, abate e
pos-abate); « Cortes de carnes das principais espécies animais; * Classificagdo dos
produtos carneos; ¢ Ingredientes utilizados na elaboragcdo dos derivados carneos; ¢
Processo de cura em carnes; * Tecnologia de defumacéo; * Tecnologia de elaboragao
de embutidos, salgados, reestruturados, emulsionados e defumados. * Preparagao de
produtos para frigorificos/agougues * Tecnologia de pescados



ESTADO DO RIO GRANDE DDSUL
SUPERINTENDENCIA'DX BEBYICACAO PROFISSIONAL

Competéncias e habilidades: Conhecer o processo de obtencdo, conservagédo e
avaliagdo da matéria-prima. ¢ Identificar os principais fundamentos da ciéncia da
carne. * Aplicar tecnologias na avaliacdo e cortes da carcaga, bem como no
processamento de produtos carneos.

Objetos do Conhecimento: Fundamentos da ciéncia da carne Pré-abate e inspecéao
Ante-mortem Abate Tipificagdo, Classificagdo de carcagas e Cortes carneos Fisiologia
muscular Composicdo bioquimica e valor nutricional da carne Caracteristicas
sensoriais da carne Microbiologia da carne e derivados Conversao do musculo em
carne Maturacao da carne Métodos de conservacgao de carnes e derivados Padrbes
de Identidade e Qualidade da Carne e Derivados Processamento tecnologico da carne
Biotecnologia. Higiene

Referéncias Bibliograficas: Basica/Complementar

BUAINAIN, A. M. BATALHA, M. O. Cadeia produtiva da carne bovina. Série
agronegocios, v. 8. Brasilia: MAPA/IICA. 2007. 88p.;

CARVALHO, E.P. Principios e métodos de conservagado de alimentos de origem
animal. Lavras:UFLA/FAEPE, 1999.

SILVA, E. R,; SILVA, R.R. Conservagao de alimentos. Editora Scipione, 1990.

SARANTOPOULOS, C.I.G.L. et al. Embalagens para produtos carneos. Campinas:
ITAL. 1991.

SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem animal. Vicosa: UFV, 2003. 308p

Componente Curricular: Pesquisa e Inovagao

Ementa: Compreender e desenvolver mecanismos operacionais capazes de viabilizar
a transformagéo de resultados cientificos promissores em resultados econdmicos
efetivos com impacto social.

Competéncias e habilidades: Analisar criticamente informacdes e questionar ideias;
Desenvolver solugdes inovadoras e criativas; Localizar, avaliar e utilizar informagdes
de forma eficaz; Comunicar os resultados de pesquisas de forma clara e objetiva;
Utilizar tecnologias digitais de informagao e comunicagao de forma ética e reflexiva;
Produzir, revisar e editar textos para divulgar conhecimentos e resultados de
pesquisas; Organizar dados por meio de representagdes pessoais.

Objetos do Conhecimento: Inovacdo Tecnoldgica (Lei da Politica de Inovacéo,
Incubadoras, Start-up) Propriedade Intelectual: Patentes de Invencao Transferéncia de
Tecnologia e/lou Conhecimentos Gerado na Ciéncia Alimentos Prospeccéo
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Tecnologica Empreendedorismo e Negécios (Franquias, Licenciamento, Ponto de
Venda) Transformacédo da Pesquisa Cientifica em Invencdo TecnolOgica na area de
Alimentos (Desenvolvimento de produtos, processos e equipamentos)

Referéncias Bibliograficas: Basica/Complementar

Lei N° 10.973, de 2 de dezembro de 2004 (Lei da Inovagao). Dispbe sobre incentivos a
inovagcdo e a pesquisa cientifica e tecnolégica no ambiente produtivo e da outras
providéncias.

Decreto N° 5.563, de 11 de outubro de 2005. Regulamenta a Lei N° 10.973, de 2 de
dezembro de 2004.

CNPq RN 034/2014. Propriedade Intelectual.

Spolidoro, Roberto. As Incubadoras de Empresas na Sociedade do Conhecimento.
Mimeo, 1996.

Guia pratico para inovagao farmacéutica: da bancada ao mercado. Interfarma,
78p. Disponivel em: http://www.biominas.org.br/download.php

BASTOS, V.D. Inovagao farmacéutica: padrao setorial e perspectivas para o caso
brasileiro. BNDES Setorial, Rio de Janeiro, n. 22, p. 271-296, set 2005.

Médulo 1l
Componente curricular: Bromatologia

Ementa: Analises de alimentos: métodos classicos e modernos. Determinacao da
composi¢cdo centesimal de um alimento de origem animal e vegetal: umidade,
proteina, extrato etéreo, fibra alimentar, residuo mineral fixo, carboidrato e calculo do
valor energético. Tratamento estatistico de dados analiticos. Padrbes de identidade e
qualidade previstos na legislagao vigente. No¢des de controle de qualidade da agua,
bebidas alcodlicas e refrigerantes.

Competéncias e habilidades: Detalhar a natureza e a composicdo quimica dos
constituintes dos alimentos: agua, agucares, proteinas, lipideos, minerais e vitaminas.
Determinar o valor energético dos constituintes dos alimentos e definir padrbes de
qualidade de alimentos processados. Identificar o que é Bromatologia. Diferenciar
procedimentos qualitativos e quantitativos. Reconhecer as etapas da analise quimica
dos alimentos. Entender a importancia da amostragem e suas etapas. Compreender
os tipos de amostragem para analise laboratorial de acordo com as normas da
ANVISA. Definir conceitos de amostragem e procedimentos analiticos, para preparar
e conservar amostras. Reconhecer os fundamentos teoricos e praticos das analises
de alimentos. Identificar a Legislagao Brasileira, a fim de compreender os parametros
legais, a conformidade de seguranga e padrdes de qualidade aplicados aos alimentos.
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Objetos do conhecimento: Introdugdo a Bromatologia Amostragem e Preparagéo de
Amostra Tipos de amostras e o método analitico Analise de Dados e Algarismos
Significativos Instrucbes e Normas Gerais do Laboratorio de Quimica. Solugdes e
Calculo de Concentragcdo. Preparacdo e Padronizagdo de Solugcbes Aquosas.
Umidade por Aquecimento Direto em Estufas. Umidade por Aquecimento
Infravermelho. Residuo Mineral Fixo: Cinzas. Determinacdo de Proteinas em
Alimentos. Determinagdo de Lipideos em Alimentos. Determinagdo de Lactose em
Alimentos. Qualidade do leite: acidez, prova da fervura e alizarol. Qualidade do leite:
densidade, peroxidase e gordura. Check list de alimentos industrializados.

Referéncias Bibliograficas: Basica/Complementar

AOAC - ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official Methods of
Analysis of the AOAC. 18 th ed. Gaithersburg, M.D, USA, 2005.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analises de alimentos. 2 ed.
Campinas: Editora da UNICAMP, 2007, 208 p.

COELHO, T. Alimentos: Propriedades Fisico-Quimicas. 2. ed. Rio de
Janeiro:Cultura Médica, 2002, 240p.

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Introducgao a quimica de alimentos. 3% edi¢cdo. Livraria
Varela Ltda. Sao Paulo, SP, 231 p., 2003.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Manual de laboratério de quimica de alimentos.
Livraria Varela Ltda. Sdo Paulo, SP, 200 p., 2003.

ITAL- INSTITUTO ADOLF LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 3 ed.,
v. 1. S&o Paulo: IMESP, 2005.

MORETO, E.; FETT, R.; GONZAGA, L. V.; KUSKOSKI, E. M. Introducao a Ciéncia
de Alimentos. 2 ed. Floriandpolis:Editora da UFSC, 2008, 255 p.

SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C. Anadlise de alimentos: métodos quimicos e
biolégicos. Ed. UFV, Vigosa-MG, 3?2 ed., 2002. 235p.

Componente Curricular: Analise Sensorial, Analise Instrumental e Controle de
Qualidade

Ementa: Os 6rgdos dos sentidos e a percepgao sensorial. O ambiente dos testes
sensoriais e outros fatores que influenciam a avaliagdo sensorial. Métodos sensoriais:
a) métodos discriminativos, b) métodos descritivos, c) métodos afetivos. Analise
estatistica univariada (ANOVA). Selecdo de provadores. Correlagdo entre medidas
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sensoriais e instrumentais. Fundamentos dos métodos espectrofotométricos de
absorcao molecular (UVvisivel). Absor¢ao e Emissao de radiacdo eletromagnética.
Instrumentos para espectroscopia 6ptica. Espectroscopia de emissdo baseada em
plasmas. Introdugdo aos métodos cromatograficos (cromatografia de papel,
cromatografia de coluna e cromatografia de placa delgada). Cromatografia Liquida de
Alta Eficiéncia (HPLC) e Cromatografia Gasosa (CG). Aulas de laboratério que visa
fornecer aos alunos um amplo conjunto de experimentos que envolvem praticamente
todos os tépicos da quimica analitica instrumental moderna. Qualidade: conceitos
fundamentais. Organizagdo da qualidade. Controle de qualidade. Melhoria de
processos e produtos

Competéncias e habilidades: Conhecer analise sensorial de alimentos, érgéos dos
sentidos e métodos objetivos e subjetivos empregados. Compreender a importéncia da
analise sensorial de alimentos; Identificar a fungdo e a importancia dos 6rgaos dos
sentidos na avaliagao sensorial; Reconhecer as condi¢gdes necessarias para aplicagcao
dos métodos sensoriais; Aplicar os principais testes sensoriais utilizados nas
avaliagdes; Correlacionar testes objetivos com subjetivos; Selecionar os principais
atributos para o controle de qualidade de alimentos; Selecionar os testes estatisticos
adequados aos principais testes sensoriais. Apresentar e discutir os fundamentos e
aplicagbes de um conjunto de técnicas de analise quimica envolvendo métodos
opticos e interpretar os resultados empregando tais instrumentos. Discutir os
fundamentos e aplicagbes dos métodos cromatograficos de analises quimicas para a
identificacdo e quantificacdo de substancias moleculares polares e apolares, ions
inorganicos e organicos em solugdes aquosas e amostras reais. Avaliar conjuntamente
o elenco de meétodos instrumentais disponiveis, bem como seu acoplamento.
Apresentar e discutir os principais conceitos, ferramentas e técnicas estatisticas do
gerenciamento e controle de qualidade.

Objetos do conhecimento: Anadlise sensorial: conceito — histérico - aplicagado 2.
Principios da fisiologia sensorial 3. Implantacdo de laboratério de analise sensorial 4.
Selecao e treinamento da equipe 5. Medidas sensoriais 6. Emprego de escalas 7.
Métodos sensoriais 8. Fatores que influenciam o resultado da analise sensorial 9.
Andlise estatistica de dados sensoriais Conceitos Basicos : Qualidade e Melhoria da
Qualidade Caracteristicas da Qualidade : Variaveis e Atributos

Referéncias Bibliograficas: Basica/Complementar

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise Sensorial de Alimentos. 5. ed. Champagnat,
2013. 531 p.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues (ed.). Analise sensorial: estudos com
consumidores. 3 ed. Vigosa: UFV, 2013.

PALERMO, Jane Rizzo. Analise Sensorial Fundamentos e Métodos. Atheneu,
2015. 170 p.
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SKOOG, D. A,; WEST, D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Fundamentos de
Quimica Analitica. 8a ed. Sao Paulo: Thomson. 2005. 999 p.

SKOOG, D. A.; HOLLER, F. J.; NIEMAN, T. A. Principios de Analise Instrumental.
5a ed. Porto Alegre: Bookman. 2002. 836 p.

COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos da cromatografia.
Campinas: UNICAMP, 2006. 453 p.

CARVALHO, MM.; PALADINI, E. P. Gestao da Qualidade: Teoria e Casos. Rio de
Janeiro: Editora Campus, 2006.

MONTGOMERY, D. C. Introdugao ao Controle Estatistico da Qualidade. 4a edi¢ao.
Rio de Janeiro: LTC, 2004.

EDSON M. L. S. Ramos; Silvia dos Santos de Almeida; Adrilayne dos Reis Araujo.
Controle Estatistico de Qualidade. Bookman, 2012

Componente Curricular: Industrializagcado de vegetais e derivados

Ementa: Fisiologia de pods-colheita. Principios e técnicas de conservagdo de pos-
colheita de frutas e hortaligas. Produtos minimamente processados. Tecnologias de
processamento de frutas e hortaligas: polpas, desidratados, cristalizados, vegetais
fermentados e acidificados, compotas, geleias, doces em pasta. Fabricagcdo de
vinagre. Tecnologia de produgao de agucar a partir de cana-de agucar. Tecnologia de
producdo de oleos e gorduras. Controle de qualidade e legislagdo para frutas e
hortalicas. Tratamento de residuos e aproveitamento de subprodutos.

Competéncias e habilidades: Conhecer e executar os processos cientificos e
tecnoldgicos de processos referentes a conservacédo, armazenagem e industrializagao
de vegetais e derivados. Especificos Entender os processos de manufatura e
industrializagdo dos alimentos de origem vegetal. Aplicar métodos e técnicas para o
preparo, armazenamento, processamento e utilizacdo de frutas, verduras,
leguminosas, hortalicas, cana de agucar e graos, com énfase nos principios e
processos tecnoldgicos envolvidos no processamento de alimentos, para aproveitar ao
maximo a produg¢do agricola. Acompanhar o processo de obtencdo do agucar de
cana, desde a moagem até o armazenamento. Mostrar a importancia da cana-de-
agcucar como matéria-prima na obtencado de diferentes tipos de acucares e transmitir
ao aluno conhecimentos sobre a producéo de acgucar. ldentificar os diferentes tipos de
Oleos e gorduras, seus componentes estruturais, fungdes organicas e propriedades
fisico-quimicas; Descrever os processos envolvidos na extragdo, refino e
transformacao de 6leos; Aplicar tecnologias limpas para o tratamento de residuos e
aproveitamento de subprodutos; Identificar e enumerar os problemas relativos a
controle de qualidade nesses produtos; Desenvolver no estudante o discernimento
necessario para que no futuro profissional possa gerenciar uma agroindustria.
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Objetos do conhecimento: Fisiologia pos-colheita de frutas e hortaligas. Principios e
técnicas de conservagao de pos-colheita de frutas e hortalicas. Tecnologias de
processamentos de frutas e hortalicas Tecnologia de produg&o de agucar a partir de
cana-de-agucar Tecnologia de producgao de 6leos e gorduras

Referéncias Bibliograficas: Basica/Complementar

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

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica, 602 p., 2a ed., 2006. EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente.
Sao Paulo: Atheneu, 2005.

GOMES, J. C. Legislacao de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV, 2011.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; GAVA, J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagoes. Sio0 Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢cdao e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e
processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos.
Barueri: Manole, 2011.

Componente Curricular: Gestdo Ambiental na Produgao de Alimentos

Ementa: Populagdo e Meio ambiente; a crise ambiental e os agravos aos recursos
naturais; desenvolvimento sustentavel e bioética; teoria e estratégia do
desenvolvimento sustentavel; Zoneamento Ecolégico — Econdémico; avaliagédo de
impacto ambiental (EIA/RIMA); Sistema de gestdo ambiental: bases histéricas e
conceituais da Gestao Ambiental; Politica e Gestdo Ambiental; Ferramentas de Gestao
Ambiental Empresarial; Normalizacdo e a série 1ISO 14.000; Auditoria Ambiental.
Direito Ambiental Aplicado.

Competéncias e habilidades: Dominar os aspectos macro e micro da gestédo
ambiental empresarial, visando possibilitar a compreensdo necessaria para o
planejamento e a implementacdo de estratégias de protecdo ambiental em
organizagdes produtivas, com o foco na promogao da sustentabilidade em industrias
na area de alimentos. Especificos Conhecer a evolugdo da questdo ambiental e suas
repercussdes no ambiente empresarial; Apresentar o cenario econémico global e a
situacao das empresas frente a questao ambiental; Refletir sob a ética da bioética e



ESTADO 0O RIO GRANDE DOSUL
SUPERINTENDENCIA'DX BEBYICACAO PROFISSIONAL

do desenvolvimento sustentavel empresarial; Compreender os aspectos e etapas
inerentes ao EIA/RIMA; Estudar o sistema de gestdo ambiental, os principios de
Gestdo Ambiental, os aspectos praticos de Gestdo ambiental; Identificar os pontos
fortes, fracos, oportunidades e ameacas pertinentes a questado ambiental; Estudar as
normas ISO 14.000 e o Sistema de Gerenciamento ambiental, bem como as
Ferramentas de Gerenciamento Ambiental; Conhecer as legislagdes pertinentes ao
direito ambiental aplicado as industrias.

Objetos do conhecimento: Historico da Gestdo Ambiental Impacto ambiental e
Zoneamento Gestdo Ambiental nas Organizagdes O sistema de Gestdao Ambiental

Referéncias Bibliograficas: Basica/Complementar

BERTOLINO, Marco Tulio. Sistemas de gestdao ambiental na industria alimenticia.
1 ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 158 p.

SPAREMBERGER, R. F. L. AUGUSTIN, S. Direito ambiental e bioética: legislagao,
educacao e cidadania. Caxias do Sul, RS: EDUCS, 2004. 197 p.

TACHIZAWA, T. Gestao ambiental e responsabilidade social corporativa:
estratégias de negocios focadas na realidade brasileira. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2010. 442p.

Componente Curricular: Trabalho de Concluséo de Curso

Ementa: Atividades relacionadas a pesquisa, desenvolvidas e orientadas de modo a
contribuir para formacao tedrico-pratica. A construcao e reconstrucdo do conhecimento
para que os estudantes sejam: conhecedores e comprometidos com as demandas
socioeconOmicas; voltados ao desenvolvimento e exercicio cientifico da profissao;
capazes de pesquisar, indicando a possibilidade de manejo autdbnomo, critico e criativo

do conhecimento.

Competéncias e Habilidades: Estruturar o Trabalho de Conclus&o de Curso pautado
na interdisciplinaridade, solucionando problemas identificados, fundamentando-se nas

normas técnicas, respeitando as tecnologias e o trabalho como principio educativo.

Objetos do conhecimento: Metodologia da Pesquisa Cientifica: etapas do método de
pesquisa cientifica. Praticas em Pesquisa. Estrutura  do TCC. Redacédo do
TCC. Apresentacéao do TCC.
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Bibliografia Basica:

AGNES, Clarice; HELFER, Inacio. Normas para apresentagcao de trabalhos

académicos. 82 ed. Edunisc, 2006.

LAKATOS, Eva Maria & MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de
Metodologia Cientifica. 72 ed. Editora Atlas, 2010.

VERGARA, Sylvia Constant. Métodos de coleta de dados no campo. Atlas, 2012

WERLANG, Canrobert Kumpfer et al. Metodologia Cientifica: orientagées para
elaboragcao de Projetos, Relatérios e Curriculun Vitae. 3 ed. Santa Maria. 2007.

43 ELABORACAO DO TCC

O Trabalho de Conclusdo de Curso deve ser realizado no terceiro moédulo do Curso

Técnico em Alimentos, respeitando a Legislag&o.

A avaliacdo do TCC é realizada através da analise dos seguintes instrumentos:
Redacgao do TCC; Organizagao; Observancia das normas técnicas;
Cumprimento do cronograma de agdes; Comparecimento as orientacdes
semanais; Clareza e objetividade na redagcdo e apresentacdo do TCC; Para
aprovacao no TCC, o estudante devera obter o conceito APTO. Casos especiais sao

avaliados por uma Comissdo Permanente junto a coordenagao pedagdgica.

4.4 AULAS PRATICAS

A escola ainda n&o dispbée do Laboratorio de Microbiologia e Analises Quimico-
fisicas, por este motivo estabeleceu parceria com a empresa Latvida de Estrela, a fim
de realizar aulas praticas em seus laboratérios.

5. Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores,
mediante avaliagcdo e reconhecimento de competéncias profissionais
constituidas
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A escola aproveita conhecimentos e experiéncias anteriores, desde que
diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo da respectiva
qualificacdo ou habilitagao profissional, adquiridos:

| - em qualificacdes profissionais técnicas e unidades curriculares, etapas
ou modulos de cursos técnicos ou de Educagado Profissional e
Tecnoldgica de Graduagao regularmente concluidos em outros cursos; Il
- em cursos destinados a qualificacdo profissional, incluida a formacéao
inicial, mediante avaliacdo, reconhecimento e certificacdo do estudante,
para fins de prosseguimento ou conclus&o de estudos; Ill - em outros
cursos e programas de Educacao Profissional e Tecnoldgica, inclusive
no trabalho, por outros meios formais, ndo formais ou informais, ou até
mesmo em outros cursos superiores de graduagao, sempre mediante
avaliagdo do estudante; e IV - por reconhecimento, em processos
formais de certificacao profissional, realizado em instituicdo devidamente
credenciada pelo 6érgédo normativo do respectivo sistema de ensino ou no
ambito de sistemas nacionais de certificacado profissional de pessoa

O aproveitamento de estudos e de conhecimentos anteriores deve ser
solicitado através de requerimento, protocolado na Secretaria da Escola. Para
confirmar este aproveitamento, uma equipe formada pela Equipe Pedagogica e
equipe docente, realiza uma avaliacdo do estudante, devendo utilizar-se de
instrumentos, de acordo com a necessidade de cada situacdo. No caso de
confirmacdo do conhecimento ou experiéncia, o estudante é dispensado do
Componente Curricular correspondente.
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6. Critérios e procedimentos de avaliagao da aprendizagem:

A avaliagdo da aprendizagem dos estudantes visa a sua progressao continua
para o alcance do perfil profissional de conclusdo, sendo diagndstica, formativa e
somativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos, na
perspectiva do desenvolvimento das competéncias profissionais da capacidade de
aprendizagem, para continuar aprendendo ao longo da vida. Paragrafo unico. As
instituicdes de Educacéao Profissional e Tecnolégica podem, respeitadas as condi¢des
de cada instituicdo e rede de ensino, oferecer oportunidades de nivelamento de
estudos, visando a suprir eventuais insuficiéncias formativas constatadas na
avaliacdo da aprendizagem. A avaliagdo € um processo continuo e cumulativo e
considera a articulacdo entre os conhecimentos (saberes), as habilidades (saber
fazer), as atitudes do estudante (saber ser) e o perfil de conclusao do curso.

A expressao do resultado é assim descrita:
A= APTO: Desenvolveu satisfatoriamente as competéncias do curso.
NA= NAO APTO: N3o desenvolveu satisfatoriamente as competéncias do curso.

Se o estudante for considerado ndo apto nas avaliagcbes previstas em cada
componente curricular, devera realizar atividades com o intuito de recuperar as
competéncias/habilidades ainda nao assimiladas. As atividades - que podem ser
constituidas por leituras, pesquisas, trabalhos, provas praticas e avaliagbes - de
recuperacao serao realizadas em sala de aula.

6.1 Estudos de Recuperagao

Para viabilizar as aprendizagens dos alunos, de forma coerente com os principios
tedricos e metodologicos da Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, a
Recuperacdo Paralela, possibilita estratégias de superacdo das dificuldades de
aprendizagem ao longo e ao final de cada periodo letivo, bem como ao final do curso. O
planejamento é elaborado a partir das aprendizagens ja construidas e das defasagens
apresentadas pelo aluno. A recuperagdo ocorre para aqueles alunos que nao obtiveram
éxito no processo ensino-aprendizagem no Moédulo ou Etapa em que se encontram. As
atividades de recuperacgao sao organizadas pelo professor.
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A frequéncia minima exigida do aluno atende ao disposto na legislagao vigente. Os
educadores devem registrar as presengas e auséncias dos alunos informando esses
dados a Equipe Pedagodgica e a secretaria da escola. Nos casos de infrequéncia, a Equipe
Pedagdgica deve efetivar estratégias para o resgate dos alunos. A escola é responsavel
pelo acompanhamento e controle da frequéncia de seus estudantes de acordo com o
registro diario da frequéncia dos estudantes e da infrequéncia, quando for o caso,
utiizando do mecanismo de busca ativa e de FICAI (Ficha de Comunicagdo de Aluno
Infrequente).

As atividades complementares compensatérias de infrequéncia séo atividades
presenciais, realizadas dentro do periodo letivo, oferecidas aos alunos que ultrapassem o
limite de vinte e cinco por cento de faltas as atividades escolares programadas, com o
objetivo de resgatar as aprendizagens que nao foram realizadas naquele periodo e para
que nao se comprometa a sequéncia de estudos dos alunos. As atividades
complementares compensatorias de infrequéncia serao presenciais, sendo registradas,
pela instituicdo de ensino, em listas de controle especificas, em que se fara mencao as
datas e ao numero de faltas do aluno a que correspondem.

7. Infraestrutura fisica e tecnoldgica, identificando biblioteca, laboratérios,
instalagoes e equipamentos:

7.2 INSTALAGCOES E EQUIPAMENTOS

Instalagao: Auditério
Equipamentos Quantidad
e
Cadeira estofada 100
Data- show fixo 01
Suporte para Bandeiras 01
Bandeiras 04
Mesa retangular 01
Pulpito de acrilico 01
Ventilador de teto 02
Ventilador de parede 01
Split 02
Microfone 02
Aparelho de som com pedestal 02
Pedestal para microfone 01
Quadro branco mével 01
Extintor de incéndio 01
Instalagao: Sala dos Professores (as)
Equipamentos Quantidad
e
Mesa retangular 03
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Cadeira estofada 15
Poltrona estofada preta 02
Balc&o de granito com pia 01
Mural 02
Armario escaninho de madeira 01
Armario em MDF 02
Extintor de incéndio 01
Geladeira 01
Micro-ondas 01

Instalagao: Sala de Aula 1

Equipamentos Quantidad
e
Classe de estudante 20
Cadeira 20
Quadro magnético 01
Mesa de professor 01
Cadeira Estofada 01
Split 01
Extintor de incéndio 01
Projetor portatil 01
Instalagao: Sala de Aula 2
Equipamentos Quantidad
e
Classe de estudante 20
Cadeira 20
Quadro magnético 01
Mesa de professor 01
Cadeira estofada 01
Split 01
Extintor de incéndio 01
Projetor portatil 01
Instalacao: Sala de Aula 3
Equipamentos Quantidad
e
Classe de estudante 25
Cadeira 25
Quadro magnético 01
Mesa de professor 01
Cadeira estofada 01
Extintor de incéndio 01
Split 01
Projetor portatil 01
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Instalagao: Sala de Aula 4

Equipamentos Quantidad
e

Classe de estudante 30
Cadeira 30
Quadro magnético 01
Mesa de professor 01
Cadeira estofada 01
Extintor de incéndio 01
Split 01
Projetor portatil 01
Instalagao: Sala de Aula 5

Equipamentos Quantidad

e

Classe de estudante 30
Cadeira 30
Quadro magnético 01
Mesa de professor 01
Cadeira estofada 01
Extintor de incéndio 01
Split 01
Projetor fixo 01

Instalagao: Sala de Aula 6

Equipamentos Quantidad
e
Classe de estudante 30
Cadeira 30
Quadro magnético 01
Mesa de professor 01
Cadeira estofada 01
Extintor de incéndio 01
Split 01
Projetor fixo 01

Instalagao: Sala de Aula 7

Equipamentos Quantidad
e

Classe de estudante 30

Cadeira 30

Quadro magnético 01

Mesa de professor 01

Cadeira estofada 01
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Extintor de incéndio 01
Split 01
Projetor fixo 01

Instalagao: Sala de Aula 8

Equipamentos Quantidad
e
Classe de estudante 15
Cadeira 15
Quadro magnético 01
Mesa de professor 01
Cadeira estofada 01
Extintor de incéndio 01
Split 01
Projetor fixo 01

Instalagao: Sala de Estudos 01

Equipamentos Quantidad
e
Mesa retangular grande 01
Cadeira 05
Quadro magnético 01
Armario 01
Split 01
Extintor de incéndio 01

Instalacao: Biblioteca

Equipamentos Quantidad
e
Mesa para bibliotecaria 01
Cadeira estofada 20
Armario padrao duas portas 01
Computador para bibliotecaria 01
Computador para pesquisa 05
Mesa quadrada para oito pessoas 02
Mesa para computador 05
Estante de aco para Trabalhos de Conclus&o 02
Impressora 01
Estabilizador 01
Estante de madeira para livros 04
Split 01
Balcido MDF 01

Extintor de incéndio 01
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Instalacao: Sala de Coordenagao de Cursos Técnicos

Equipamentos Quantidade
Mesa para professor 04
Cadeira estofada 04
Quadro magnético 01
Estante de aco 02
Extintor de incéndio 01

Instalagao: Laboratério de Informatica Basica

Equipamentos Quantidad
e
Armario em MDF 03
Computador 20
Ar-condicionado 30.000Btus 01
Cadeira para digitador 21
Impressora laser 01
Mesa para impressora 01
Mesa para microcomputador 20
Mesa para professor 01
Suporte de teto universal para projetor multimidia 01
Extintor de incéndio 01
Instalagao: Laboratério de Cozinha e Servigo Culinario
Equipamentos Quantid
ade
Armario em MDF 04
Balanca capacidade 15 quilos 01
Balcao refrigerado 02
Batedeira planetaria 02
Bancadas Modulares 05
Banqueta baixa 20
Bebedouro elétrico de pressio 01
Cadeira para digitador 01
Cadeira estofada giratoria para bancada 20
Carrinho aberto com assadeiras 02
Carro porta detritos 03
Coifa de parede 01
Computador 01
Estufa Vertical 01
Fogéo industrial 01
Forno elétrico 01
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Forno Micro-ondas 01
Freezer vertical 01
Fritadeira industrial 01
Impressora Laser 01
Liquidificador 02
Maquina de macarrao 01
Mesa de encosto 01
Mesa lisa de centro 02
Mesa para atividade 02
Mesa para impressora 01
Mesa para professor 01
Moedor de carne 01
Multiprocessador de alimentos 02
Prateleira superior lisa 02
Quadro magnético branco 01
Refrigerador duplex 01
Scanner 01

Instalagao: Sanitarios

Equipamentos Quantidad
e
Sanitario para professores e funcionarios 01
Sanitario para estudantes (masculino) com acessibilidade 01
Sanitario para alunas (feminino) com acessibilidade 01
Sanitario para alunas (feminino) 01
Extintor de incéndio 01

Equipamentos

Equipamentos Quantidad
e
Chromebooks 30

Observagao: A escola ainda nao dispde do Laboratério de Microbiologia e Analises
Quimico-fisicas, por este motivo estabeleceu parceria com a empresa Latvida de
Estrela, a fim de realizar aulas praticas em seus laboratorios que sao assim
constituidos.

Laboratério de Analises Fisico-Quimicas e Microbiolégicas da Empresa Lativida

Equipamentos

Termbmetro espeto

Solucéo alizarol (72 a 85%)
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Bureta digital

Centrifuga banho-maria (65°)

Termolactodensimetro

Crioscépio eletronico ITR

Estufa de secagem (105°), banho maria

Kitasato, chapa aquecedora (250°)

Banho-maria (90°)

Balao de kjeldahlde 50 ml, condensador de Liebeg, manta aquecedora

Fitas

Banho - maria (36°)

Banho - maria (85°)

Cromatdgrafo liquido HPLC

Testes rapidos

Placas de Petri

Tubos de ensaio

Pipetador automatico

Pipeta graduada de 1 ml ou rack ponteiras

Agar padréo de contagem (PCA)

Fluxo lamiar

Forno micro-ondas

Balanca semi-analitica

Estufa de incubagao

Contador de col6nias

Espatula inox

Placa petri estéril

PHmetro
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Homogeinizador de amostras e diluicdes

Estufa 105°

Perfil de

qualificagdo dos

administrativos:

professores, instrutores e técnico-

8.1 PESSOAL TECNICO ADMINISTRATIVO

Funcgao Nome Formacao
Direcao Claudia Maria Barth | Licenciatura em Biologia; Especializagao
Petter em Supervisao e Gestao Educacional;
Mestrado em Ensino de Ciéncias ¢
Matematica;
Doutora em Ensefanza de Las Ciencias.
Vice-diregao Ariani Jussara | Licenciatura em Matematica;
Dalmoro Especializacdo Ensino da Matematica.
Superviséao Denise Imelda | Licenciatura em Letras Portugués/Inglés;
Escolar Muller Bordignon Especializagdo em Linguagem, Ensino €
Tecnologia; Especializagdo em Gestao
Educacional.
Orientacéo Marlete Noeci de | Pedagogia;
Educacional Castro Kohler Especializacdo em Supervisao Escolar.
Coordenacdo  Curso Jerusa Bruxel Graduagao em Engenharia de Alimentos

Técnico em Alimentos

Especializacdo em Docéncia do Ensino
Superior, Especializacdo em Inspecéo,
Higiene e Seguranca de Alimentos
Mestrado em Ensino de Ciéncias Exatas

Secretaria

Marisa  Sebastiana
Brisola dos Santos

Tecnodlogo em Secretariado
Técnico em Edificacdes

Assistente Financeiro

Paulo Henrique Rade

Graduado em Zootecnia

Lougue

Agente Educacional | | Cinara Valentina | Ensino Médio.
Machado Marques

Agente Jorge Renato de| Ensino Médio.

Educacional |

Miranda Bilhar
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8.2 PESSOAL DOCENTE

DOCEN [COMPONENT | GRADUACAO FORMAgAO o)
TE ES PEDAGOGICA B
CURRICULAR | CURSO CONCL| CURSO CONCLU | S
ES USAO SAO
Denise | Portugués Licenciatura 2006
Imelda Instrumental | gm Letras
Muller Portugués/Ing
Bordig és;
non Especializaca | 2009
o em Lingua
Inglesa;
Especializaca
o] em)
Comunicacao;
.. .| 2021
Especializaca
o em Gestao
Educacional.
Cassian | Empreended Bacharel em | 1999
e orismo e | Ciéncias
Berti Relagobes Juridicas e
Interpessoais | Sociais
Gestao
Ambiental na | Especializag | 2009
Produgcdo de | ao
Alimentos em
Interesses
Difusos e
Coletivos 2018
Especializac
ao em
Docéncia no
Ensino
Superior
Jeferso | Quimica Mestrado 2022
Aloisio Quimica dos| ©
Stroher u Tecnologia
compostos de
Orgéanicos Alimentos 2022
Industrializag | ESpecializag
ao em

ao de

Engenharia
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Vegetais e | de produgéo
Derivados
Bromotologia
Jerusa Quimica Graduagao 2009
Bruxel Inorgénica em
Quimica dos | Engenharia
compostos de
Orgéanicos Alimentos
Industrializa¢ | Especializag
ao de| ao em | 2017
Vegetais e | Docéncia no
Derivados Ensino
Industrializa¢g | Superior
ao de Leites | Especializag | 2022
e Derivados ao em
Inspecao,
Higiene e
Segurancga
de
Alimentos
Mestrado 2013
em Ensino
de Ciéncias
Exatas
Luisa Matematica, Licenciatura | 2020
Lencina | Gestao de| em
Custos e | Matematica
Estatistica
Marina | Industrializacd | Graduagao 2020
Chaves | o de Carnese | em
Rodrigu | Derivados Medicina
es Analise Veterinaria
Sensorial,
Analise Especializag | 2022
Instrumental ao em
e Controle de | HIGIENE E
Qualidade INSPECAO
DE
PRODUTOS
DE ORIGEM
ANIMAL
Pablo Informatica Licenciatura | 2022
André Instrumental Plena em
Massoti Pedagogia
Especializac
ao em
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Informatica
na
Educacéao
Simone | Microbiologia | Nutricao 1994
Luisa e
Berti Legislagao Especializaca
Pesquisa e | o em| 1996
Inovagao Nutricdo

Trabalho de | Clinica
Conclusao de
Curso Mestrado 2000
em

Bioquimic
a

Doutorado 2012

em
Bioquimica

9. Certificados e diplomas a serem emitidos:

Os histdricos escolares que acompanham os certificados e diplomas devem
explicitar o perfil profissional de conclusdo, as unidades curriculares cursadas,
registrando as respectivas cargas horarias, frequéncias e aproveitamento de
estudos e, quando for o caso, as horas de realizagdo de estagio profissional
supervisionado.

A Escola confere o Diploma de Técnico em Alimentos - Eixo Tecnoldgico:
Produgao Alimenticia ao estudante que conclui o Curso e comprove a conclusdo do
Ensino Médio.

Ao estudante que concluir o Modulo |, correspondente a Habilitagdo
Profissional, sera conferido o Certificado de Qualificagdo Profissional em Assistente
de Laboratorio

Ao estudante que concluir o Moddulo Il, correspondente a Habilitagao
Profissional, sera conferido o Certificado de Qualificacao Profissional em Assistente
de Laboratério Industrial .

Ao estudante que concluir o Modulo Ill, correspondente a Habilitagdo
Profissional, sera conferido o Certificado de Qualificagdo Profissional em Auxiliar de
Laboratério de Analises Fisico-Quimicas .
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O Histérico Escolar acompanha o Diploma explicitando as competéncias
constantes no Perfil Profissional de Conclusao.
Ao estudante que concluir o curso e ndo comprovar a conclusao do Ensino
Médio é expedido o Certificado de Qualificagao Profissional em Alimentos.

10.Prazo maximo para a integralizagao do curso:

O prazo maximo para a integralizacédo do Curso é de trés anos, a partir do
ingresso no mesmo.



