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RESOLUCAO CEPE/IFSC N° 032, DE 12 DE ABRIL DE 2018.

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 12 de abril de 2018;

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 horiria por anuais oferta
turma
1. | Xanxeré Formagao Presencial Criacdo | Nogdes Gerais de Manejo | 40 h 20 40 Conforme
Continuada da Cultura do Milho para demanda
Altos Rendimentos
Florianopolis, 12 de abril de 2018.
LUIZ OTAVIO CABRAL

(Autorizado conforme despacho no documento n°® 23292.045874/2017-18)

Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria

Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60




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

INSTITUTO FEDERAL

Formulario de Aprovacao de Curso e Autorizacao da Oferta

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
Formacao Continuada em Producgao de Cerveja Artesanal

Parte 1 (solicitante)

| - DADOS DA INSTITUIGAO

Instituto Federal de Santa Catarina — IFSC

Instituido pela Lei n 11.892 de 29 de dezembro de 2008.

Reitoria: Rua 14 de Julho, 150 — Coqueiros — Floriandpolis — Santa Catarina — Brasil —
CEP 88.075-010 Fone: +55 (48) 3877-9000 — CNPJ: 11.402.887/0001-60

Il - DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1. Campus:
Xanxeré

2. Endere¢o/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

2.1. Complemento:
Nao se aplica

3. Departamento:
Departamento de Ensino, Pesquisa e Extensao

Il - DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

4. Nome do responsavel pelo projeto:
Luciana Senter

5. Contatos:
(49) 34417900; (49) 999515139; luciana.senter@ifsc.edu.br

Parte 2 (PPC - aprovagao do curso)
IV - DADOS DO CURSO

6. Nome do curso:

Formacao Continuada em 'Producéo de Cerveja Artesanal'
7. Eixo tecnologico:

Producao Alimenticia


mailto:luciana.senter@ifsc.edu.br

8. Modalidade:
Presencial

9. Carga horaria total do curso:
40 horas

10. Regime de Matricula:
Matricula seriada, conforme RDP.

11. Forma de Ingresso:
Sorteio.

12. Objetivos do curso:
- Capacitar pessoas para atuar na area de elaboracao de cervejas artesanais, visando melhorar a
qualidade das bebidas produzidas na regido, aumentando a potencialidade de comercializagao.

Objetivos Especificos

- Promover a elaboragdo de alimentos tipicos da regidao como a cerveja artesanal, utilizando
tecnologia adequada;

- Agregar valor aos produtos desenvolvidos;

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

13. Competéncias gerais do egresso:

- Aplicar técnicas de transformagao, processamento e conservacao na area de alimentos.

- Operacionalizar o processamento de cervejas artesanais.

- Aplicar as boas praticas de manipulacdo de alimentos na producédo de alimentos, visando a
obtencéo de alimentos seguros.

14. Areas/campo 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 proprio negocio.

V - ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO
15. Matriz curricular:

A matriz curricular do curso FIC em 'Producdo de Cerveja Artesanal', € composta por
uma unica unidade curricular, conforme demonstrado abaixo.

Componente Curricular CH Ead* CH

Total
Elaboracdo de cervejas artesanais N&o se aplica 40
Carga Horaria Total 40

16. Atividade em EaD
Néo se aplica.

17. Componentes curriculares:

Unidade Curricular: Elaboragao de cervejas artesanais CH*: 40 horas

Competéncias:
- Atuar na elaboragéo e aplicagdo de programas preventivos de higienizagdo na producéo de cervejas




artesanais, visando a obtenc&o de alimentos seguros.

- Operacionalizar o processamento de cervejas artesanais.

Conhecimentos:

- Boas praticas de manipulagéo de alimentos.

- Procedimento geral de higienizacao.

- Aspectos de higiene pessoal.

- Legislacao especifica.

- Histdrico da cerveja.

- Definigao legal de cerveja.

- Matérias-primas utilizadas na producgéo de cervejas.

- Classificagao da cervejas.

- Tecnologia e processamento de cervejas de alta fermentagao.
- Tecnologia e processamento de cervejas de baixa fermentagéo.
- Envase e maturacao da cerveja.

Habilidades:

- Adotar boas praticas de higiene e manipulag&o de alimentos.

- Aplicar as normas de Boas Praticas de Fabricacao.

- Compreender a relagdo dos cuidados na recepgdo, armazenamento e manipulagdo da matéria
prima com a qualidade do produto final;

- Selecionar a matéria-prima ideal para a produgao de cervejas.

- Identificar as tecnologias de produgao pertinentes a cada tipo de cerveja.

- Realizar as etapas inerentes a cada tipo de processamento.

- Cumprir legislacao vigente.

Atitudes:

- Assiduidade, pontualidade e participacédo nas aulas;

- Capacidade de trabalho em equipe;

- Comunicagao interpessoal;

- Disciplina, respeito, organizagao e proatividade;

- Responsabilidade no cumprimento das tarefas solicitadas.

Metodologia de Abordagem:

Como estratégias de ensino serao realizadas aulas expositivas e dialogadas, tedricas e praticas
em laboratério, visitas técnicas, estudo de texto, resolugcédo de problemas e discussao de videos.
Os recursos utilizados serdo o quadro branco, projetor multimidia, computador, listas de
exercicios, textos e artigos académicos da area, materiais laboratoriais.

Bibliografia Basica:

CHAVES, José Benicio Paes et al. Boas praticas de fabricacdo (BPF) para restaurantes,
lanchonetes e outros servigos de alimentagao. Vigosa: UFV, 2006. 68 p.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Séao
Paulo: Blucher, 2010. 461 p. 1 v.

Bibliografia Complementar:

AQUARONE, Eugénio et al (Coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na produgdo de
alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2001. 523 p. 4 v.

GRIMES, Beshlie; LAW, Dave. Cerveja artesanal: técnicas e receitas para produzir em casa. Sao
Paulo: Publifolha, 2015. 144 p.

MORADO, Ronaldo. Larousse da Cerveja. Sdo Paulo: Lafonte, 2013.

(*) CH — Carga horaria total da unidade curricular em horas.

VI - METODOLOGIA E AVALIAGAO

18. Avaliagao da aprendizagem:
A avaliagdo do curso primara pelo carater diagnodstico e formativo, consistindo em um
conjunto de acgdes que permitem recolher dados, visando a analise da constituicdo das




competéncias por parte do aluno. Outro fundamento € a continuidade e a interdisciplinaridade,
sendo a avaliacao 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.

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

Sera obrigatéria 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 é 6 (seis).

O aluno sera considerado Apto no curso se:

— sua frequéncia for igual ou superior a 75% nas aulas;

— obtiver nota de aprovacgao nas atividades didaticas

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
avaliacdes, suas ponderacdes e as discussdes do corpo docente envolvido no curso.

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

A recuperacéao 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.

19. Atendimento ao Discente:

A aprendizagem nao se da de forma linear. Desta forma, muitas vezes, se faz necessario
um acompanhamento paralelo, ou seja, extraclasse. Para isto, os docentes vinculados ao curso,
terdo em seu plano de trabalho semestral, um tempo reservado semanalmente para este
atendimento.

O discente pode contar com o apoio do Nucleo Pedagdégico do Campus (Coordenadoria
pedagogica). Este é composto por pedagogo, psicologo, assistente social e técnico em assuntos
educacionais. O atendimento se dara de forma individual ou em grupo, para que se possa
perceber quais as reais dificuldades e situacbes em que se encontra o discente.

O apoio pode ser solicitado pelo proprio discente, pela familia, pelos docentes ou outro
profissional da instituicao.

20. Metodologia:

— Aulas expositivas dialogadas com os estudantes.

— Exibicao de videos e discussao de seu conteudo.

— Aulas praticas para o desenvolvimento de cervejas artesanais nos laboratérios de
processamento de alimentos.

Parte 3 (autorizagao da oferta)

VIl - OFERTA NO CAMPUS

21. Justificativa para oferta neste Campus:

Justificativa do curso:

O homem acidentalmente descobriu, o processo de fermentagdo, no que surgiram, em
pequena escala, as primeiras bebidas alcodlicas. Mais tarde, a cerveja era produzida inicialmente
pelos padeiros, devido a natureza dos ingredientes que utilizavam: leveduras e graos de cereais. A
cevada era deixada de molho até germinar e, entdo, moida grosseiramente, moldada em bolos



aos quais se adicionava a levedura. Os bolos, apds parcialmente assados e desfeitos, eram
colocados em jarras com agua e deixados fermentar (VENTURINI FILHO, 2010).

Ha evidéncias de que a pratica da cervejaria originou-se na regidao da Mesopotamia. Os
primeiros registros de fabricagdo de cerveja tém aproximadamente 6 a 8 mil anos. Documentos
histéricos mostram que em 2100 a.C., os sumérios alegravam-se com uma bebida fermentada,
obtida de cereais, tdmaras, uvas ou mel (VENTURINI FILHO, 2010). Na Sumeéria, cerca de 40%
da producgéao dos cereais destinavam-se as cervejarias chamadas "casas de cerveja", mantida por
mulheres. Os egipcios logo aprenderam a arte de fabricar cerveja e carregaram a tradigdo no
milénio seguinte, agregando o liquido a sua dieta diaria.

No Brasil, o habito de tomar cerveja foi trazido por D. Jodo VI, no inicio do século XIX,
durante a permanéncia da familia real em territério brasileiro (VENTURINI FILHO, 2010). Com a
abertura dos portos as nagdes amigas de Portugal, a Inglaterra foi a primeira a introduzir a cerveja
na antiga col6nia. A partir deste acontecimento, algumas iniciativas pioneiras de produgao
artesanal de cerveja foram realizadas por familias de imigrantes, mas apenas para seu proprio
consumo (MORADO, 2009).

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de cerveja e foi em Joinville onde nasceu a
primeira cervejaria do estado de Santa Catarina, em 1852. Desde entdo, muitos produtores de
cerveja fabricavam mas apenas para consumo proprio. E importante lembrar que Santa Catarina é
berco nacional de uma festa alema muito importante, a Oktoberfest, que movimenta
significativamente o mercado da bebida.

De acordo com a Associagcao das Cervejarias Artesanais de Santa Catarina (ACASC), o
mercado das cervejas artesanais esta em plena expansao e, aos poucos, acontece uma revolugao
cervejeira no Brasil. O mercado triplicou entre 2013 e 2016, sendo abertos 28 novos negdcios no
periodo. A cada dia, novas bebidas artesanais sdo criadas para atender um publico crescente e
sedento por novidades. Mais leves e refrescantes ou com um gosto mais amargo, puro malte ou
com uso de trigo, as cervejarias artesanais sdo uma verdadeira vocagdo do estado. Em um
mercado dominado pelas grandes marcas, a cerveja artesanal ja é responsavel por 1% do
mercado de cervejas em nosso pais. Sdo mais de 400 microcervejarias no Brasil — 50 somente
em Santa Catarina. O setor vé espacgo para crescer.

Este projeto de curso se justifica, pelas novas tendéncias de mercado acima expostas e
pelo fato da produgcdo de cervejas artesanais ser uma atividade com um 6timo mercado em
expansao, principalmente em microcervejarias, sendo ainda pouco explorado, com ganhos
agregados e um publico de alto poder aquisitivo. O diferencial de criar ndo so6 receitas especificas
como também seu proéprio rétulo, instiga cada vez mais empreendedores entusiasmados, ja que a
cada dia o consumo per capita de cervejas artesanais vem aumentando.

A modalidade de curso formacgao 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 as cervejas artesanais. Portanto existe a necessidade de
capacitarmos as pessoas em relacdo a elaboragdo destes alimentos, através de tecnologia
adequada e da mesma forma proporcionar melhores condigdes de acesso ao trabalho, geragao de
emprego e renda, melhorando a qualidade e a comercializagdo dos produtos alimenticios
desenvolvidos.

22. ltinerario formativo no contexto da oferta/campus:

A oferta do curso FIC em 'Producao de Cerveja Artesanal' esta vinculado ao eixo tecnolégico
de producgdo alimenticia e articulado aos arranjos produtivos locais da nossa regido. Neste
sentido, entendemos que a oferta do referido curso representa tanto uma possibilidade de
especializagcao aos egressos do curso técnico integrado em alimentos ja ofertado pelo Campus,
quanto a possibilidade dos alunos formados neste curso se interessarem pela area e se tornarem
alunos do curso técnico em alimentos viabilizando a ampliacdo da escolaridade.



23. Publico-alvo na cidade/regiao:
Produtores de cervejas artesanais que ja produzam empiricamente, com o intuito de agregar
valor e qualidade a bebida.

24, Inicio da Oferta:
2018/1 (conforme POCV campus Xanxeré — FIC area de alimentos 40h).

25. Frequéncia da oferta:
Conforme demanda.

26. Periodicidade das aulas:

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 espacgo dos laboratorios de tecnologia de alimentos que ndo comportam um
numero maior.

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

28. Turno de funcionamento, turmas e nimero 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.

29. Pré-requisito de acesso ao curso:
Para se inscrever no curso, os interessados devem ser alfabetizados e ter completado 18
anos até a data da matricula.

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

DOCENTE
Nome Area Regime de Trabalho
Luciana Senter Microbiologia - Graduacdo em|40 horas DE

Ciéncias Biologicas, Mestrado
e Doutorado em Microbiologia
Agricola e do Ambiente

Eliane M. Zandonai Michielin Processamento de alimentos -|40 horas DE
Graduagdo em Engenharia de
Alimentos, Mestrado,
Doutorado e Pés-doutorado em
Engenharia de Alimentos

Manoela Alano Vieira Processamento de Alimentos -|40 horas DE
Graduacdo em Agronomia,
Mestrado e Doutorado em
Ciéncia dos Alimentos

Graciele de Oliveira Kuhn Processamento de alimentos -|40 horas DE
Graduacao em Quimica
Industrial de Alimentos,

Licenciatura em  Quimica,
Mestrado e Doutorado em
Engenharia de Alimentos

Milene Marquezi Processamento de alimentos -|40 horas DE
Graduagcdo em Farmacia e
Bioguimica com Habilitagdo em
Tecnologia de Alimentos,




Mestrado e Doutorado em
Ciéncia dos Alimentos

Ricardo Zanchett

Administragdo — Graduacao em
Administragao, Especializacao
em Administracdo de Recursos
Humanos, Mestrado em
Administracao.

40 horas DE

TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCAGAO

Nome

Cargo

leda Rottava

Técnica de Laboratério

Franciele Pozzebon Pivetta

Técnica de Laboratorio

31. Instalagées, 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 em 'Producao de Cerveja Artesanal’, tanto para o desenvolvimento das
aulas tedricas, quanto das aulas praticas em laboratério. Possui salas de aula, laboratério de
tecnologias de alimentos, instalagdes sanitarias, area para circulacdo, 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 projegdo, 1 (um) projetor de
multimidia, 1(um) computador portatil ligado
a rede (internet)

3. Laboratodrio 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 Fogao
industrial 6 bocas; 02 Liquidificador industrial;
01 Liquidificador doméstico; 01 Espremedor de
frutas; 01 Penetrometro; 02 Refratometro; 01
Extrator de suco a vapor; 04 Fermentadores; 1
(um) projetor de multimidia, 1(um) computador
portatil ligado a rede (internet).

Referéncias:

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo:

Blucher, 2010. 461 p. 1 v.

MORADO, Ronaldo. Larousse da Cerveja. Sdo Paulo: Lafonte, 2013.




