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. . . I NSTITUTO F E D E RAL Secretaria de Educago Profissional e Tecnoldgica
BB santacCatarina INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA

RESOLUCAO CEPE/IFSC N° 164, DE 17 DE AGOSTO DE 2017.

Aprova a criagdo e oferta de
vagas de Curso de Formacgao
Continuada no IFSC.

O PRESIDENTE do COLEGIADO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO DO INSTITUTO
FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA — CEPE, de
acordo com a Lei que cria os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, LEI
11.892/2008, no uso das atribui¢des que lhe foram conferidas pelo artigo 8 do Regulamento Interno
do Colegiado de Ensino, Pesquisa e Extensdo do Instituto Federal de Santa Catarina -
RESOLUCAO N° 21/2010/CS, e de acordo com as competéncias do CEPE previstas no artigo 12
do Regimento Geral do Instituto Federal de Santa Catarina RESOLUCAO N° 54/2010/CS;

Considerando a apreciagdo pelo Colegiado de Ensino, Pesquisa ¢ Extensao — CEPE na
Reunido Ordinaria do dia 17 de agosto de 2017;

RESOLVE:

Art. 1° Autorizar a criagdo e oferta de vagas do seguinte curso de Formagao Continuada :

N° Curso Carga | Vagas | Vagas totais | Turno de
Campus Nivel Modalidade Status Curso horria por anuais oferta
turma
1. | Xanxeré Formagao Presencial Criagdo | Formagao Continuada em 72h 20 40 Conforme
Continuada Tecnologia para a demanda
Elaboragdo de Queijos,
Vinhos e Salames
Floriandpolis, 17 de agosto de 2017.
LUIZ OTAVIO CABRAL

Presidente do CEPE do IFSC

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria

Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Florianépolis /SC | CEP: 88.075-010
Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60




MINISTERIO DA EDUCACAO ,
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
wstituto reoerar INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA

Formulario de Aprovacao de Curso e Autorizacido da Oferta

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
Formacgao Continuada em Tecnologia para a Elaboragao de
queijos, vinhos e salames.



Parte 1 (solicitante)

DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1. Campus: Xanxeré

2. Endereco/CNPJ/Telefone do campus: Rua Euclides Hack, 1603 — Bairro Veneza — CEP
89820-000 — Xanxeré — SC CNPJ: 11.402.887/0017-28 Telefone do campus: 49- 34417900

3. Complemento:

4. Departamento: Departamento de ensino, pesquisa e extensao.

5. Havendo parceria para oferta do curso, deve-se obedecer a seguinte sequéncia:
Nao se aplica.

DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

11 Nome do responsavel pelo projeto: Manoela Alano Vieira

12 Contatos:

(49) 3441-7900

(49) 88189990
manoela.vieira@ifsc.edu.br

Parte 2 (PPC — aprovacao do curso)

DADOS DO CURSO

13 Nome do curso: Formagéo Continuada em Tecnologia para a Elaboragao de queijos, vinhos e
salames.

14. Eixo tecnolégico:
Producao Alimenticia

15. Modalidade:
Presencial

16 Carga horaria total:
72 horas

PERFIL DO CURSO


mailto:manoela.vieira@ifsc.edu.br

17 Justificativa do curso:

A industrializagdo de alimentos € reconhecidamente um dos segmentos mais dindmicos da
economia brasileira, devido ao numero expressivo de exportagcdes, além da elevada
empregabilidade. O estado de Santa Catarina apresenta grande importancia no cenario nacional
pela sua expressiva produgao agroindustrial, compreendendo as maiores industrias produtoras e
exportadoras de suinos e aves do pais, além de centenas de pequenas e médias unidades de
processamento agroindustrial de queijos e vinhos. Dessa forma, o setor de alimentos atua
diretamente na promogao da agricultura e agropecuaria, contribuindo para a fixagdo do homem no
campo, além de agregar valor ao produto agricola.

Segundo o estudo Santa Catarina em Dados — 2014, da FIESC, o estado de Santa
Catarina apresenta um PIB em torno de R$ 160 bilhdes, possuindo um ambiente de negdcios
inversamente proporcional ao seu tamanho territorial. As estatisticas revelam um estado
consolidado na sua vocagdo empreendedora e com alto potencial de desenvolvimento. O
segmento alimentar € o mais representativo na economia catarinense, ocupando a primeira
colocagdo de remuneracdo media do trabalhador industrial e a segunda colocagdo de
empregabilidade.

Atualmente a agroindustria movimenta grande parte do setor econdmico na regido oeste
do estado de Santa Catarina e ha a necessidade de buscar alternativas para fortalecer e
profissionalizar o setor agropecuario, observando a necessidade de profissionais qualificados
capazes de impulsionar o desenvolvimento regional.

Diante da conjuntura de competitividade acirrada entre as empresas, os impactos que a
globalizagéo acarreta e as exigéncias dos mercados consumidores, n&o resta para a agropecuaria
como um todo senao oferecer produtos de qualidade, com eficiéncia nos processos logisticos e de

comercializagao.

A modalidade de curso formacéo continuada mostra-se como um caminho concreto para
tornar o potencial trabalhador apto a executar habilidades praticas especificas ou qualificar o
trabalhador que ja atua na area e que desenvolveu habilidades para o exercicio profissional de
maneira empirica, a partir de experiéncia propria, e por meio de tentativa e erro.

A oferta deste curso vem ao encontro das necessidades da comunidade em geral que
busca por conhecimento na tecnologia adequada para a elaboragdo de alimentos comumente
produzidos na regido, como queijos, vinhos e salames. Portanto, existe a necessidade de
capacitarmos as pessoas em relacdo a elaboragcdo desses alimentos, por meio de tecnologia
adequada e da mesma forma proporcionar melhores condi¢cées de acesso ao trabalho, a geracao
de emprego e renda no meio rural, especialmente no contexto que envolve a agricultura familiar,
através do aproveitamento de matérias primas produzidas na regido e assim melhorar a qualidade

€ a comercializagao dos produtos alimenticios desenvolvidos.



18 Objetivos do curso:

Capacitar pessoas para atuar na area de elaboragdo de queijos, vinhos e salames, visando

melhorar a qualidade e agregar valor as matérias-primas produzidas na regiao.

Objetivos Especificos

Promover o melhor aproveitamento das matérias-primas regionais;

Promover a elaboracao de alimentos tipicos da regido como queijos, vinhos e salames, utilizando

tecnologia adequada;

Manipular alimentos de forma consciente, prevenindo doengas e minimizando os impactos
ambientais de sua atividade.

PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

19. Competéncias gerais:

- Aplicar técnicas de transformacgao, processamento e conservagao na area de alimentos.
- Operacionalizar o processamento de queijos.

- Operacionalizar o processamento de vinhos.

- Operacionalizar o processamento de salames.

- Aplicar as boas préticas de manipulagao, visando a obtencéo de alimentos seguros.

20 Areas de atuagio do egresso:

Além da perspectiva de trabalho junto a industria de alimentos, o trabalhador podera
resgatar objetivos de vida profissional e pessoal podendo atuar como empreendedor individual,
abrindo seu proéprio negocio.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

21 Matriz curricular:

A matriz curricular do curso FIC Elaboracao de queijos, vinhos e salames é composta por
quatro unidades curriculares, conforme demonstrado abaixo.

Unidades Curriculares Carga horaria
Boas Praticas de Fabricacdo e Rotulagem 12 horas
Elaboracdo de queijos 20 horas
Elaboracao de salames 20 horas
Elaboracdo de vinhos 20 horas
Total 72 horas

22 Componentes curriculares:




Unidade curricular: Boas Praticas de Fabricacdo e Rotulagem

Carga Horaria: 12 h

Competéncias

Atuar na elaboracdo e aplicacdo de programas preventivos de higienizagdo na producéo de
queijos, salames e vinhos, visando a obtencao de alimentos seguros.

Conhecer as definigbes, propriedades e as normas de legislagao dos processos de rotulagem em
alimentos.

Habilidades

Adotar boas praticas de higiene e manipulagao de alimentos;

Aplicar as normas de Boas Praticas de Fabricacao;

Compreender a relagao dos cuidados na colheita, no transporte e na selecao da matéria prima
com a qualidade do produto final;

Identificar as oportunidades de melhoria do produto final em virtude da embalagem utilizada;
Selecionar as embalagens conforme as caracteristicas de cada alimento;

Conhecer a legislagao pertinente a embalagem e rotulagem.

Bases tecnologicas

Boas praticas de manipulagao de alimentos.

Procedimento geral de higienizacao.

Aspectos de higiene pessoal.

Legislacao especifica.

Materiais utilizados na elaboragédo de embalagens de alimentos e bebidas;
Embalagens ativas, inteligentes e com atmosfera modificada;

Rotulagem de alimentos.

Bibliografia Basica

CHAVES, J. B. P, ASSIS, F. C. C., PINTO, N. B. M., SABAINI, P. S. Boas Praticas de
fabricagao (BPF) para restaurantes, lanchonetes e outros servigos de alimentagao. Vigcosa,
UFV, 2006.

FIGUEIREDO, R. M. SSOP: Padroes e procedimentos Operacionais de Sanitizagao;
PRP:programa de reducao de patégenos; manual de procedimentos e desenvolvimento.
Sao Paulo, Manole, 1999.

CASTRO, A .G., POUZADA, S.A. Embalagens para a industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget,
2003. 609p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Praticas, Artmed,
2006. 602p. GAVA, A. J,, SILVA, C. A. B. da, FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009.

Bibliografia complementar

ORDONEZ et al. Tecnologia de Alimentos. Volume 2. Alimentos de Origem Animal. Porto
Alegre: Artmed, 2005, 163p.

GAVA, A. J., SILVA, C. A. B. da, FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

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

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Subtitulo: Componentes dos Alimentos e Processos.
Volume 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.




Unidade curricular: Elaboragcao de queijos.
Carga Horaria: 20 h

Competéncias

Operacionalizar o processamento de queijos.

Habilidades
Selecionar a matéria-prima ideal para a produgao de queijos.
Identificar as tecnologias de producgao pertinentes a cada tipo de queijo.
Realizar as etapas inerentes a cada tipo de processamento.
Cumprir legislacao vigente.

Bases tecnolégica

Definicao de leite. Anatomia e fisiologia da glandula mamaria.
Composicao e propriedades fisico-quimicas do leite.
Importéncia tecnologica e valor nutritivo.

Analise de qualidade do leite.

Tratamentos térmicos do leite.

Tecnologia e processamento de queijo colonial.
Tecnologia e processamento de queijo tipo minas frescal.
Tecnologia e processamento de queijo tipo coalho.
Tecnologia e processamento de queijo mussarela.
Tecnologia e processamento de queijo provolone.
Controle de qualidade e legislacao.

Bibliografia Basica

BEHMER, M. L. A. Como aproveitar bem o leite no sitio ou chacara. Sao Paulo: Nobel, 1910.
FERREIRA, C. L. de L. F. Producao de queijo: Minas Frescal, Mussarela e Gouda. Vigosa -
MG, CPT, 2008. 226p.

FEREEIRA, C. L. L. F. Produtos lacteos fermentados: Aspectos bioquimicos e tecnolégicos. Vigosa:
UFV, 2008. 112p.

MONTEIRO, A. A. PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de Produgéo de Derivados do
Leite. Editora UFV , 2011.

ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos — Alimentos de origem animal. Vol. 2. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 280p.

SILVA, F. T. Queijo Minas Frescal. Brasilia: Embrapa, 2005.

SILVA, F. T. Queijo Mussarela. Brasilia: Embrapa, 2005.

SILVIA, F. T. Queijo Prato. Brasilia: Embrapa, 2005.

Bibliografia complementar

BEHMER, M.L.A. Tecnologia do Leite. 10" ed. Sdo Paulo: Nobel, 1980. 320p.

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Sao Paulo: Globo, 1991. 297p.

OETTERER, M.; DARCE, M.A.B.R.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006. 632p.

EMBRAPA. Leite de cabra e derivados. Brasilia: Embrapa, 2005.

OLIVEIRA, S.C. Queijo: Fundamentos tecnologicos. 2" ed. Campinas: Editora da Unicamp, 1986.
146p.




Unidade curricular: Elaboracdo de salames.

Carga Horaria: 20 h

Competéncias

Operacionalizar o processamento de salames.

Habilidades
Compreender o processo de fermentagdo de embutidos;
Selecionar a matéria-prima ideal para a produgdo de salames;
Conhecer e aplicar adequadamente os ingredientes usados na formulagao de salames;
Identificar as tecnologias de produgao pertinentes a cada tipo de salame;
Cumprir legislagao vigente.

Bases tecnolégica

Qualidade das matérias-primas para a elaboragcéo de salames.
Definicdo de salame e etapas de produgéo.

Aditivos adicionados ao salame.

Tecnologia e processamento de salames.

Controle de qualidade e legislagao.

Bibliografia Basica

ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos — Alimentos de origem animal. Vol. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 280p.

PEREDA, J. A. O. et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
279 p.

GOMIDE; L. A. de M., RAMOS, E. M., FONTES, P. R. Tecnologia de abate e tipificacdo de carcagas.
Vigosa: UFV, 2006.

PARDI, M.C.; SANTOS, I.F.; SOUZA, E.R.; PARDI, H.S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. V.1.
Goiania: CEGRAF/UFG; Niteroi: EDUFF/UFG, 1995. 586p.

Bibliografia complementar

OETTERER, M.; DARCE, M.AB.R.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006. 632p.

TERRA, L.M.; TERRA, A.B.M.; TERRA, N.N. Defeitos nos Produtos Carneos - Origens e
Solugdes. Sao Paulo: Varela, 2004. 88p.

TERRA, A. B. De M., FRIES, L. L. M., TERRA, N. N. Particularidades na fabricacdo de Salame.
Sao Paulo: Varela, 2004.




Unidade curricular: Elaboragao de vinhos.

Carga Horaria: 20 h

Competéncias

Operacionalizar o processamento de vinhos.

Habilidades
Selecionar a matéria-prima ideal para a produgao de vinhos.
Identificar as tecnologias de produgao pertinentes a cada tipo de vinho.
Realizar as etapas inerentes a cada tipo de processamento.
Cumprir legislacao vigente.

Bases tecnolégica

Qualidade das matérias-primas para a elaboragéo de vinhos.

Definicdo de vinhos e etapas do processamento.

Identificar os processos bioquimicos essenciais para produgao de vinho.
Definir o processo fermentativo adequado para producgao do vinho.
Qualidade do vinho.

Tecnologia e processamento de vinho.

Controle de qualidade e legislagao.

Bibliografia Basica

BIOTECNOLOGIA industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Coordenagao de Urgel de
Almeida Lima. Sao Paulo: Blucher, 2001. v. 3.

BEBIDAS alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Coordenacdo de Waldemar Gastoni Venturini Filho.
Sao Paulo: Blucher, 2010.

Bibliografia complementar

BIOTECNOLOGIA industrial: biotecnologia na produgao de alimentos. Coordenacédo de Eugénio
Aquarone. Sao Paulo: Blucher, 2001. 523 p.

GAVA, A.J.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes.
S&o Paulo: Nobel, 2009. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e
Pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2001.




METODOLOGIA E AVALIAGAO

24 Avaliagao da aprendizagem:

A avaliagcdo do curso primara pelo carater diagnéstico e formativo, consistindo em um
conjunto de agdes que permitem recolher dados, visando a analise da constituicdo das
competéncias por parte do aluno. Outro fundamento € a continuidade e a interdisciplinaridade,
sendo a avaliacdo realizada durante todos os momentos do processo de ensino e aprendizagem,
valorizando o crescimento do aluno qualitativa e quantitativamente.

O sistema de avaliagao do processo de ensino aprendizagem far-se-a de acordo com as normas
estabelecidas no Regulamento Didatico Pedagogico do IFSC.

Serdao considerados os seguintes critérios: assiduidade, realizacdo das tarefas,
participacdo nas aulas (tedricas e praticas), avaliacdo individual, trabalhos em equipe,
colaboracao e cooperagdo com colegas e professores.

Sera obrigatdria a frequéncia as atividades correspondentes a cada componente curricular,
ficando nela reprovado o aluno que ndo comparecer, no minimo, a 75% (setenta e cinco por
cento) dessas atividades.

O resultado da avaliacao final sera registrado por valores inteiros de 0 (zero) a 10 (dez). O
resultado minimo para aprovagdo em um componente curricular € 6 (seis).

Ao aluno que comparecer a menos de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria
estabelecida no PPC para o componente curricular sera atribuido o resultado 0 (zero).

O registro de cada componente curricular sera realizado pelo professor no diario de classe
na forma de valores inteiros de 1 (um) a 10 (dez).

A decisdo do resultado final, pelo professor, dependera da analise do conjunto de
avaliagdes, suas ponderacgdes e as discussdes do conselho de classe final.

A avaliacdo sera realizada, em cada componente curricular, considerando os objetivos ou
competéncias propostos no plano de ensino.

A recuperagao de estudos devera compreender a realizagao de novas atividades praticas e
tedricas no decorrer do periodo do préprio curso, que possam promover a aprendizagem, tendo
em vista o desenvolvimento das competéncias.

25 Metodologia:

— Aulas expositivas dialogadas com os estudantes.

— Exibicao de videos e discussao de seu conteudo.

— Aulas praticas para o desenvolvimento de queijos, salames e vinhos nos laboratérios de
processamento de alimentos.

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

26 Instalagoes, ambientes fisicos e equipamentos, necessarios ao funcionamento do curso:

Atualmente o Campus Xanxeré conta com uma infraestrutura adequada para atender as
exigéncias do Curso FIC “Elaboracéo de queijos, vinhos e salames”, tanto para o desenvolvimento
das aulas tedricas, quanto das aulas praticas em laboratério. Possui salas de aula, laboratério de
tecnologias de alimentos, instalagbes sanitarias, area para circulagdo, biblioteca, salas
administrativas, auditorio.



Infraestrutura

Detalhamento

1. Sala de aula

40 (quarenta cadeiras e carteiras para os
alunos, 1 (uma) mesa e 1 (uma) cadeira
para o professor, 1 (um) quadro, 1 (uma)
tela para projecdo, 1 (um) projetor de
multimidia, 1(um) computador portatil ligado
a rede (internet)

2. Biblioteca

Livros didaticos necessarios para dar apoio aos
docentes e alunos.

3. Laboratdrio de Frutas e Hortalicas

01 Refrigerador com duas portas; 01 Freezer
vertical; 01 Refrigerador com freezer; 01 Micro-
ondas; 01 Estufa de secagem e esterilizagao;
01 Embaladora a vacuo; 01 Descascador de
legumes; 01 Despolpador; 01 Medidor de pH;
02 Balangas; 01 Estufa de secagem; 01 Fogéao
industrial 6 bocas; 02 Liquidificador industrial;
01 Liquidificador doméstico; 01 Espremedor de
frutas; 01 Penetrometro; 02 Refratbmetro; 01
Extrator de suco a vapor; 04 Fermentadores;
01 Computador.

4. Laboratodrio de Carnes e Derivados

Micro-ondas (1); Balanga (2); Camara fria (1);
Refrigerador com freezer (1); Fogao doméstico
4 bocas (1); Cutter (1); Moedor elétrico de
carmnes (2); Defumador (1); Fatiador (1);
Fritadeira (1); Banho-Maria (2); Embaladora a
vacuo (1); Embutideira manual (1); Modelador
de Hamburguer (2) Forno (1); Medidor de pH
(1); Pipetadores automaticos - diversos
volumes (5); Termdmetros - diversas faixas de
temperaturas (5); Liquidificador Industrial (1);
Computador (1).

5 . Laboratdrio de Leites e Derivados

Micro-ondas (1); Balanga (2); Freezer
horizontal (1); Refrigerador com freezer (1);
Fogao industrial 2 bocas (2); Desnatadeira (1);
Sorveteira (1); Acidimetro de Dornic (2); Chapa
aquecedora com agitagdo (1); Batedeira
Industrial (1); Mixer (1); Balde em ago
inoxidavel (2); Estufa de secagem (1); Medidor
de pH (1); Agitador tipo Voértex (1); Pipetadores
automaticos -  diversos  volumes  (5);
Termbmetros - diversas faixas de temperaturas
(5); Tacho de cozimento (1); Liquidificador
Industrial (1); Computador (1).

6. Laboratorio de Cereais, Raizes e Tubérculos

Refrigerador com freezer (1); Micro-ondas (1);
Medidor de pH (1); Refratbmetro (1); Balanca
(2); Fogao industrial 2 bocas (1); Liquidificador
industrial (1); Liquidificador doméstico (1);
Batedeira industrial (1); Masseira (1); Mixer (1);
Forno elétrico (1); Forno industrial (2); Forno
turbo elétrico (1); Extrusor de massas salgadas
e bolachas (1); Armario de crescimento para
pao francés (1); Cilindro laminador para
massas (1); Modeladora de paes (1); Divisora
de massas manual (1); Dosador de agua
refrigerada (1); Estufa de crescimento de




massas (1); Computador (1).

27 Corpo docente e técnico-administrativo necessario para funcionamento do curso:

Os recursos humanos necessarios correspondem a professores de alimentos e de
microbiologia com formacdo concluida na area que contempla as duas unidades curriculares.
Além de um técnico administrativo para a realizagdo das matriculas dos alunos.

Nome Area Formagao

Manoela Alano Vieira Processamento de Alimentos |[Graduagdo em Agronomia,

Mestrado e Doutorado em
Ciéncia dos Alimentos

Eliane M. Zandonai Michielin Processamento de alimentos |Graduagdo em Engenharia de

Alimentos, Mestrado,
Doutorado e Pds-doutorado
em Engenharia de Alimentos

Graciele de Oliveira Kuhn Processamento de alimentos |Graduagéao em Quimica

Industrial de Alimentos,
Licenciatura em  Quimica,
Mestrado e Doutorado em
Engenharia de Alimentos

Milene Marquezi Processamento de alimentos |Graduagcdo em Farmacia e

Bioquimica com Habilitagdo
em Tecnologia de Alimentos,
Mestrado em Ciéncia dos

Alimentos
Luciana Senter Microbiologia Graduagéao em Ciéncias
Bioldgicas, Mestrado e

Doutorado em Microbiologia
Agricola e do Ambiente

Parte 3 (autorizacao da oferta)

28 Justificativa para oferta neste Campus:

O curso se justifica visto que um dos eixos de atuagdo do campus €& a area de
processamento de alimentos e o mesmo possui infraestrutura de laboratério e de recursos
humanos para a realizagdo do mesmo.

29 ltinerario formativo no contexto da oferta/campus:

A oferta do curso FIC de elaborag¢ao de queijos, vinhos e salames esta vinculado ao eixo
tecnoldgico de producdo alimenticia e articulado aos arranjos produtivos locais da nossa regiao.
Nesse sentido, entendemos que a oferta do referido curso representa tanto uma possibilidade de
especializagdo aos egressos do curso técnico integrado em alimentos, ja ofertado pelo Campus,
quanto a possibilidade dos alunos formados nesse curso se interessarem pela area e se tornarem
alunos do curso técnico em alimentos, viabilizando assim a ampliacdo da escolaridade.

30 Frequéncia da oferta:

Oferta de uma turma com 20 vagas, uma vez por semestre, podendo ser ofertado nos
turnos matutino, vespertino e/ou noturno conforme a demanda. O numero de alunos deve se
limitar a 20 devido ao espaco dos laboratérios de tecnologia de alimentos que n&do comportam um
ndamero maior, ou seja, o espaco fisico € pequeno e a locomogao, bem como a realizagao pratica
das diversas atividades a serem desenvolvidas, ficam comprometidas, o que traz prejuizo para a
qualidade e participacao dos alunos.



31. Periodicidade das aulas:
Conforme a demanda.

32 Local das aulas:
As aulas serdo ofertadas no campus Xanxeré.



33 Turno de funcionamento, turmas e numero de vagas:
Oferta de uma turma por semestre com 20 vagas cada, podendo ser ofertado nos turnos
matutino, vespertino e/ou noturno conforme a demanda.

34 Publico-alvo na cidade/regiao:
Pessoas interessadas em processar queijos, salames e vinhos, a partir de matérias primas
produzidas na regido, com o intuito de agregar valor e qualidade a elas.

35 Pré-requisito de acesso ao curso:
Para se inscrever no curso, os interessados devem ser alfabetizados e ter completado 16
anos até a data da matricula.

36 Forma de ingresso:
A selecao sera realizada por meio de sorteio.

37 Caso a opcdo escolhida seja analise socioecondmica, deseja acrescentar alguma
questao especifica ao questionario socioeconémico?
Nao se aplica.

38 Corpo docente que atuara no curso:

Os recursos humanos necessarios correspondem a um ou mais professores com formagao
concluida ou em andamento na area de processamento de alimentos que contemplem as bases
tecnoldgicas das unidades curriculares.

Nome Area Formagio

Manoela Alano Vieira Processamento de alimentos |Graduagdo em Agronomia,
Mestrado e Doutorado em
Ciéncia dos Alimentos

Eliane M. Zandonai Michielin Processamento de alimentos |Graduagdo em Engenharia de
Alimentos, Mestrado,
Doutorado e Pds-doutorado
em Engenharia de Alimentos

Graciele de Oliveira Kuhn Processamento de alimentos |Graduacéao em Quimica
Industrial de Alimentos,
Licenciatura em  Quimica,
Mestrado e Doutorado em
Engenharia de Alimentos

Milene Marquezi Processamento de alimentos |Graduacdo em Farmacia e
Bioquimica com Habilitagado
em Tecnologia de Alimentos,
Mestrado em Ciéncia dos

Alimentos
Luciana Senter Microbiologia Graduagéo em Ciéncias
Bioldgicas, Mestrado e

Doutorado em Microbiologia
Agricola e do Ambiente




