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1.DADOS DA INSTITUIGAO RESPONSAVEL PELO CURSO

1.1.D0 IFSUL

1.1.1.IFSUL Campus Pelotas Visconde da Graca.

1.1.2.Endereco: Av. lldelfonso Sim&es Lopes, 2791 - Bairro Arco-iris.
1.1.3.Cidade/UF/CEP: Pelotas/RS - CEP 96.060-29.

1.1.4.Telefone: (53) 33095550.

1.1.5.Site do Campus: http://cavg.ifsul.edu.br/.

1.2.D0 CURSO

1.2.1.Nome do Curso: Elaboragéo e Processamento de Alimentos
1.2.2. Eixo tecnoldgico: Producéo Alimenticia
1.2.3.Modalidade de oferta: Ensino de Jovens e Adultos nivel fundamental.

O curso respeita 0 semestre letivo do ensino municipal, sendo composto por quatro disciplinas de
formacao técnica.

As disciplinas seréo ofertadas simultaneamente no turno da noite, por seis semanas cada, sendo
de forma presencial (24 horas) e com atividades a distancia (26 horas) totalizando 50 horas por
disciplina e 200 horas de curso.

1.2.4.Durac&o: Primeiro Semestre letivo do ano de 2022

1.2.5.Escolaridade minima: O curso, como é voltado para as séries finais do Ensino Fundamental, é
ofertado para alunos das etapas finais do ensino fundamental, envolvidos em ensino de EJA, com
idade minima de 15 anos.

1.3.D0 (S) RESPONSAVEL (IS) PELA ELABORA(}AO DO PROJETO:
Prof. Marcelo Zaffalon Peter

Prof. Adriane Gerber Martins

1.3.1.Do Coordenador Geral no Campus do IFSul

1.3.1.1.Nome: Marcelo Zaffalon Peter.

1.3.1.2. Reitoria/Campus/setor de lotagdo: Campus 1.3.1.3. Cargo/Funcao e Siape: Professora EBTT,
Pelotas Visconde da Graga/Diren. 1082336.

1.3.1.4.1dentidade: 1003623707SSP/RS. 1.3.1.5.Telefone(s)/DDD: (53) 984028808,

1.3.1.5. E-mail: marcelopeter@ifsul.edu.br



mailto:marcelopeter@ifsul.edu.br

1.3.2.Do Coordenador Geral no Municipio:

1.3.2.1.Nome: Adriane Gerber Martins.

1.3.2.2. Setor em que esta locado: Secretaria
Municipal de Educagao.

1.3.2.3. Cargo/Funcéo: P1.

1.3.2.4.|dentidade: 1048871311.

1.3.2.5. Telefone: (53) 991683833.

1.3.2.6.E-mail: adrianegerbermartins@gmail.com

1.3.3.Dos Professores Conteudistas do Curso:

1.3.3.1.Nome: Marisa Ferreira Karow

Reitoria/Campus/Setor de locagdo: Campus Pelotas —
Visconde da Graga/Diren.

Cargo/Funcgao e Siape: técnico de Laboratério
area de Alimentos e Laticinios/ Coordenagao
CoAgro/1896615

|dentidade: 5038068796

Telefone: (53) 981057212

Disciplina que lecionara: Tecnologia de Frutas e Hortalicas (50h) e em paralelo Tecnologia da Panificagéo

(30h)

1.3.3.2.Nome: Marcia Spadari Selmo

Reitoria/Campus/Setor de locagdo: Campus Pelotas —
Visconde da Graga/Diren

Cargo/Fungao e Siape: Professor - 1198145.

Identidade: 1038725469.

Telefone: (53) 981184745.

Disciplina que lecionara: Tecnologia da Panificagéo (50h) e em paralelo Tecnologia de Frutas e Hortali¢as

(30h).

1.3.3.3.Nome: Claudio Rafael Kuhn

Reitoria/Campus/Setor de locagdo: Campus
Pelotas/Diren/Curso de Quimica

Cargo/Fungao e Siape: Professor EBTT 1520675.

|dentidade: 9058012056.

Telefone: (53) 981559777.

Disciplina que lecionara: Tecnologia de Carnes e embutidos (50h) e em paralelo Tecnologia de Leite e

derivados (30h).

1.3.3.4.Nome: Naciele Marini

Reitoria/Campus/Setor de locagdo: Campus Pelotas —
Visconde da Graga/Diren

Cargo/Funcao e Siape: Técnico em Alimentos e
Laticinios/1379953

|dentidade: 8066782957 .

Telefone: (53) 981348827.

Disciplina que lecionara: Tecnologia de Leite e derivados (50h) e em paralelo Tecnologia de Carnes e

embutidos(30h).
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1.4.DA PARCERIA

1.4.1.1.Instituigdo: Prefeitura Municipal de Pelotas.

1.4.1.2. Natureza Juridica: Administragao Publica 1.4.1.3. Esfera Administrativa: Municipal.
Municipal..

1.4.1.4.CNPJ: 87455537/0001-57

1.4.1.5.Enderego: Praga Coronel Pedro Osorio 101.

1.4.1.6.Bairro: Centro. 1.4.1.7.Cidade/UF: Pelotas/RS 1.4.1.8.CEP:
960156.010
1.4.1.9. Telefone: (53) 32842600. 1.4.1.10. Site: 1.4.1.11. E-mail:
www,pelotas.com.br. ejasmedpelotas@gmail.co
m
1.4.1.12. Responsavel: Adriane Gerber Martins 1.4.1.13. E-mail do Responsavel:

adrianegerbermartins@gmail.com

2.IDENTIFICAGAO DO CURSO

2.1.DADOS DO CURSO

2.1.1. Local (is) do curso:
- Instituto Federal Sul-rio-grandense Campus Pelotas-Visconde da Graga

Av. Engenheiro lldefonso Simdes Lopes, 2791 - Trés Vendas, Pelotas - RS, 96060-290
Fone: (53) 3309-5550

- Escolas da rede municipal de ensino, escolhidas de acordo com a disponibilidade e com o local de inscrigéo
da maioria dos alunos vinculados ao curso.

2.1.2. Horario/forma de realizagao do Curso: 4 hs semanais presencias (tedrico-pratica) nas quartas-feiras
no turno da noite a partir das 18:00hs, durante 20 semanas e atividades assincronas para serem
desenvolvidas ao longo da semana , totalizando 200 horas.

2.1.3. Namero Minimo de Vagas do Curso: 40 vagas

2.1.4. Namero Maximo de Vagas do Curso: 50 vagas

2.1.5. Formas de Acesso ao Curso:

O Processo Seletivo acontecera junto aos estudantes ativos da EJA Ensino Fundamental das
Instituigdes de Ensino parceiras do Campus na organizagao e oferta do curso.

Caso o numero de interessados seja maior que 0 nimero de vagas disponibilizadas, o processo
seletivo dar-se-a por meio de selegéo especifica da seguinte forma: ordem da inscricdo e de acordo com as
etapas, primeiro sendo ofertada para as ultimas etapas e, ndo sendo preenchido o numero de vagas, seréo
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ofertadas para as etapas seguintes.

2.1.6. Requisitos de Acesso ao Processo Seletivo:

O Processo Seletivo, caso necessario, acontecera junto aos estudantes da EJA Ensino Fundamental
das instituicbes parceiras do IFSul Campus Pelotas — Visconde da Graga na oferta deste curso. Estes
estudantes devem se enquadrar nas seguintes condigoes:

* ter idade minima de 15 anos;

« estar regularmente inscrito nas etapas finais do ensino fundamentais da EJA ensino fundamental.

2.1.7. Perfil Profissional do Egresso:
O profissional estara apto, apds a conclusdo do curso, a realizar atividades de Auxilio na elaboragao
e processamento de alimentos de origem animal e vegetal, bem como na area de panificagao.

2.1.8. Periodicidade da Oferta:

O curso serd desenvolvido em 05 meses ao longo de 2022, seguindo o calendario da Secretaria
Municipal de Educagao. N&o estdo previstas, a principio, novas ofertas apds a execugdo do curso. Porém,
havendo necessidade e/ou interesse dos envolvidos, podera haver novas ofertas por parte do campus.

2.1.9. Frequéncia e Nota Minima Obrigatéria:

A frequéncia minima no curso sera de 75% de presenga em cada componente curricular e a
conclusdo condicionada, além da frequéncia obrigatoria por disciplina, ao atingimento de 60% de
aproveitamento.

3. APRESENTAGAO DO CURSO

O curso compreende quatro areas de conhecimento que sao consideradas os pilares fundamentais
para garantir um entendimento e aprofundamento dos estudantes, que receberdo as nogdes basicas e
fundamentais referentes aos procedimentos de higiene pessoal, de equipamentos e instalagdes na industria
sendo que na sequencia passardo para 0 processamento e elaboragdo dos principais produtos na area
alimentar que possam agregar valor e renda de forma responsavel e garantindo a seguranga alimentar para
os consumidores, tais como: hamburguers, linguica frescal e defumada, picles de hortali¢as, frutas em calda,
geleias, queijos frescais, doce de leite, paes, bolos e salgados folhados.
Desta forma de acordo com a afinidade de cada estudante na area pretendida ele podera ap6s o curso atuar
promovendo sua realizagao pessoal e profissional.

4. JUSTIFICATIVA PARA A OFERTA DO CURSO

Conforme verificado ao longo dos anos, o processamento de alimentos € um dos grandes recursos
para 0 aumento da renda familiar. No cenério atual de pandemia, houve um grande impacto no mercado de
trabalho, ocasionando desemprego e a falta de oportunidades para manutencéo da renda familiar. Desta
forma, este ramo de atividade passou a ser uma das grandes alternativas para muitos profissionais liberais.

A qualificagdo na area de elaboragéo de alimentos possibilita de forma rapida a agregacéo de valor
para os alimentos de origem animal e vegetal, bem como aos elaborados na panificagcdo, desde que
elaborados seguindo as normas e recomendagdes técnicas corretas para produgdo e conservagdo de




alimentos, tornando-os seguros para a populagao.

O curso visa, fundamentalmente, qualificar os estudantes para atuarem como futuros
empreendedores, profissionais autbnomos ou ligados a uma determinada empresa ou cooperativa que atue
na elaboracdo e processamento de alimentos de origem animal, vegetal ou panificagdo, visando ser uma
forma de geracao de renda e diminuindo a desigualdade e o desemprego que atualmente assolam as pessoas
que estao vivendo um momento de fragilidade aumentando, desta forma, sua renda familiar.

Dessa forma, o profissional que buscar ingressar nessa atividade, devera se apropriar dos
conhecimentos técnicos apresentados neste curso, para poder atuar em agroindustrias, cooperativas ou de
forma auténoma.

5.0BJETIVOS:

5.1.0bjetivo Geral:

Expandir, interiorizar e democratizar a oferta de curso de formagéo inicial e continuada para
estudantes da regido no eixo da Produgdo Alimenticia.

5.2.0bjetivos Especificos:

a) Capacitar futuros profissionais para atuar na elaboragéo e processamento de alimentos de origem
vegetal e animal, bem como na panificacéo;

b) Determinar as melhores formas para conservacdo da matéria-prima e do produto final, visando a
manutengéo da qualidade;

c) Promover a identificacdo e utilizacdo das medidas sanitarias corretas para elaboragdo de
alimentos seguros para o consumidor;

d) Reconhecer os equipamentos e a forma correta de utilizagdo dos mesmos, no processo produtivo
dos alimentos;

e) |dentificar os diversos ingredientes e sua fungéo para elaboragdo dos produtos propostos;

f) Identificar os métodos corretos para avaliagdo dos padrées de qualidade do produto final, que
venham garantir o padrao de qualidade desejado.

6. METODOLOGIA DE ENSINO DO CURSO:

Aulas Tedricas: Utilizagdo de aulas expositivas e debates sobre os temas propostos com
utilizagdo de materiais didaticos como projetor multimidia, textos e videos de forma interdisciplinar além do
estudo da legislagbes sobre a area, recebendo contribui¢des das diversas vivéncias dos envolvidos neste
processo, visando embasar o conhecimento proposto nas diversas realidades.

Aulas Praticas: Aulas préticas de identificagdo e fungdes dos equipamentos além do
reconhecimento dos diversos constituintes e ingredientes utilizados na elaboragéo dos diferentes produtos que
serdo elaborados, com degustacdo pelos estudantes para avaliagdo sensorial da qualidade do produto
elaborado por eles.

6.1. Metodologia de ensino para cursistas com deficiéncia:

A Politica de Inclusdo e Acessibilidade do IFSul, amparada na Resolugdo do Conselho Superior
(CONSUP) n° 51/2016, contempla agdes inclusivas, respeitando as diferencas individuais, especificamente,
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das pessoas com deficiéncia, diferengas étnicas, de género, culturais, socioecondémicas, entre outras.

Para a efetivagdo da Educacgéo Inclusiva, o Curso Estudos e Praticas reflexivas na docéncia da
Educacgdo de Jovens e Adultos e a qualificagcdo para o mundo do trabalho considera todo o regramento
juridico acerca dos direitos das pessoas com deficiéncia, instituido na Lei de Diretrizes e Bases — LDB
9394/1996; na Politica de Educacdo Especial na Perspectiva da Educagéo Inclusiva/2008; no Decreto n°
5.296/2004, que estabelece normas gerais e critérios basicos para a promogdo da acessibilidade das
pessoas com Deficiéncia ou com mobilidade reduzida; na Resolugdo CNE/CEB n° 2/2001 que Institui as
Diretrizes Nacionais para a Educagao Especial na Educagdo Basica; no Decreto n® 5.626/2005, dispondo
sobre a Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS; no Decreto n® 7.611/2011 que versa sobre a Educagao
Especial e o Atendimento Educacional Especializado; na Resolugdo n°® 4/2010 que define as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educagéo Basica; na Lei n® 12.764/2012 que Institui a Politica Nacional
de Protecéo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista e na Lei n° 13.146/ 2015, que
Institui a Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia, conhecida como o Estatuto da Pessoa com
Deficiéncia.

A partir das referidas referéncias legais apresentadas, o Curso de Elaboragdo e
Processamento de Alimentos assegura a acessibilidade a partir da flexibilizagdo dos planejamentos
docentes, sendo modificados a partir das demandas existentes no contexto da sala, e adaptacdo
dos locais de aulas conforme necessidade dos discentes, com salas sem escadas possuindo
rampas de acesso na entrada, piso tatil, placas de identificacdo tateis, banheiro e bebedouro
adaptados, quando necessario. Acbes para eliminacdo de barreiras na comunicacao interpessoal
(face a face, lingua de sinais), escrita (jornal, revista, livro, apostila etc., incluindo textos em
braile, uso do computador portéatil), virtual (acessibilidade digital), intérpretes de libras sempre que
solicitados. Nossa instituico assegura a acessibilidade para os estudantes de forma universal
proporcionando agregar conhecimento técnico para melhorar sua condi¢do social e profissional junto ao
competitivo mundo do trabalho.

7. MATERIAL DIDATICO-PEDAGOGICO DO CURSO:

As atividades do curso serdo organizadas por meio de aulas expositivas, atividades on-line além de
uma aula prética para cada disciplina na planta piloto do Campus Pelotas — Visconde da Graga. Neste sentido,
os docentes terdo autonomia na organizagdo do material didatico-pedagdgico. Sendo assim, a elaboragdo do
material didatico-pedagdgico acontecera ao longo do Curso, sendo disponibilizado apostilas aos cursistas
para acompanhamento do curso.

7.1. Material didatico-pedagégico para cursistas com deficiéncia:

Os recursos pedagogicos serdo organizados pelos professores, pela equipe diretiva ou pedagogica
da escola, de acordo com as especificidades de cada postulante.

8. ORGANIZAGAO CURRICULAR

8.1.Matriz Curricular:

Em anexo.

8.2.Disciplinas, Ementas, Conteudos e Bibliografias:
Em anexo.




8.3. Avaliacdo da Aprendizagem:

A avaliacdo sera continua e podera incluir critérios como: a presenca dos cursistas
em sala de aula; a participagcdo nos debates; a realizacdo de exercicios propostos; a
aplicacdo de provas objetivas e/ou discursivas; bem como outras atividades propostas,
além de atividades extraclasse; autoavaliacdo; de acordo com a programacao e préticas
de ensino de cada professor.

O estudante serd considerado aprovado quando atingir a nota minima de 6,0,
sendo o arredondamento sempre para 0,1.

8.4. Recuperacao:

O estudante tera direito a recuperacdo paralela quando apresentar resultados
insatisfatorios, ou seja, um aproveitamento escolar abaixo de 60%. A mesma deve
acontecer ao longo do trabalho escolar, estando comprometida com todo o
desenvolvimento do estudante, possibilitando determinar as bases para a continuacao do
desenvolvimento curricular.

9. PROFESSORES CONTEUDISTAS/FORMADORES E GRUPO DE APOIO

9.1. Professores Conteudistas/Formadores:

Nome Disciplina que leciona Titulagao / Universidade
Marisa Ferreira Karow Tecnologia de Frutas e Hortalicas | Mestre em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos/ UFPEL
Marcia Spadari Selmo Tecnologia de Panificagéo e Doutora em Engenharia e Ciéncia
Confeitaria dos Alimentos
Claudio Rafael Kunh Tecnologia de Carnes e Doutor em Ciéncia e Tecnologia
Embutidos de Alimentos/ UFPEL
Naciele Marini Tecnologia de Leite e Derivados | Doutora em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos/ UFPEL

9.2. Equipe multidisciplinar:
Nome Atividade no Projeto
Alunos e estagiarios do Curso Técnico de Alimentos | Apoio e acompanhamento nas aulas tedricas e
que tenham passado por um processo seletivo e | praticas, atuando como facilitadores do processo
que demonstrem estar realmente pertencentes a | ensino-aprendizagem para os estudantes do projeto.
proposta do projeto.

10. INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS E BIBLIOTECA A SEREM UTILIZADOS PELOS CURSISTAS:

Os estudantes terdo acesso as salas de aula destinadas para realizagdo do curso, bem como a
biblioteca virtual e COAGRO do Campus Pelotas — Visconde da Graca para desenvolvimento das atividades
propostas neste projeto, bem como a estrutura das escolas municipais envolvidas neste projeto




11. FORMAS DE AVALIAGAO DO ANDAMENTO/RESULTADO DO CURSO:

A avaliagao sera expressa por meio de acompanhamento presencial da coordenagéo do curso, bem
como de membros da Secretaria Municipal de Educagdo ao longo das atividades, onde serdo ouvidos 0s
professores e estudantes envolvidos.

No caso da percepcdo de dificuldades enfrentadas pelos cursistas para acompanhar os
componentes curriculares ou de haver evasao que ameace a permanéncia e o éxito do curso, seréo adotadas
atitudes como dialogo permanente entre as partes para amenizar a situagdo supracitada, mostrando ao
estudante a importancia da formagdo profissional para sua vida futura, apontando horizontes possiveis e
desejaveis para sua inser¢do junto a sociedade e o verdadeiro papel que ele podera executar junto a ela
impactando em melhoria para sua vida e de sua familia.

12. CERTIFICADOS:

Apos a integralizacdo dos componentes curriculares que compdem o curso de Elaboragéo e
Processamento de Alimentos, obtendo no minimo nota 6,0 (seis) em cada uma das disciplinas, com
frequéncia igual a superior a 75% em cada uma delas, sera conferido a (ao) estudante, pela Fundagao Ensino
de Jesus Pinheiro Amaral, junto ao setor de registro do Campus Pelotas — Visconde da Graga e a Pré-reitoria
de Ensino do IFSul, o certificado de Auxiliar na Elaboragéo e Processamento de Alimentos, com carga horaria
de 200 horas.

Para a obtengéo da certificagdo, o cursista deve integralizar seus estudos no prazo do curso.

13. CASOS OMISSOS:

Os casos omissos serdo resolvidos pela coordenagdo do projeto em conjunto com a diregdo do
campus, ouvindo os parceiros do projeto.
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15. ANEXOS:

Junto a este projeto serdo encaminhados os seguintes documentos:

1. Termo de parceria com a Prefeitura Municipal de Pelotas;

2. Matriz curricular do curso;

3. Programas das disciplinas do curso.

Prof. Marcelo Zaffalon Peter
Prof. Adriane Gerber Martins

Pelotas, 25 de novembro de 2021.
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