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Formulario de Aprovacao de Curso e Autorizacao da Oferta

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
Formacao Continuada em Processamento de doces de frutas e
conservas vegetais

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 extenséo.

5. Havendo parceria para oferta do curso, deve-se obedecer a seguinte sequencia:
- N&o possui parceria.

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:
Formacé&o Continuada em Processamento de doces de frutas e conservas vegetais

14. Eixo tecnoldgico:
Obs.: Producéo Alimenticia



15. Modalidade:
Presencial

16 Carga horaria total: 40h

PERFIL DO CURSO

17 Justificativa do curso:

O agronegacio representa o segmento mais significativo da industria brasileira e a producao
de frutas e hortalicas tem contribuido de modo significativo para esse crescimento. O Brasil
representa a terceira maior poténcia mundial em volume de producéo de fruticolas, mas a
qualidade de nossos produtos n&o atende plenamente as exigéncias dos consumidores,
especialmente quando visa a exportacdo. Outro grande desafio a ser vencido € a reducéao das
perdas pos-colheita dos produtos horticolas que, em alguns casos, chegam a valores de ate 50 %
do que é produzido.

Este curso se justifica pela necessidade de reduzirmos os desperdicios através das perdas na
cadeia de comercializacdo de produtos pereciveis como frutas e hortalicas e para isso
necessitamos do uso de tecnologias adequadas e da formacé&o de recursos humanos qualificados
e bem capacitados na area de tecnologia de produtos de origem vegetal.

A oferta deste curso vem ao encontro das necessidades da comunidade local e regional, na
medida em que proporciona melhores condicées de acesso ao trabalho, geracéo de emprego e
renda no meio rural, especialmente no contexto que envolve a agricultura familiar, bem como o
aproveitamento de vegetais produzidas na regido.Atualmente a agroindustria movimenta grande
parte do setor econdémico 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. A
modalidade de curso formacdo 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.

18 Objetivos do curso:

Objetivo Geral

Capacitar pessoas para atuar na area de processamento de doces de frutas e conservas vegetais,
visando agregar valor a matéria-prima produzida na regido, visando o aproveitamento da
producao da agricultura familiar, agregacéo de valor e comercializacéo do produto.

Objetivos Especificos

Promover o melhor aproveitamento das matérias primas;



Agregar valor aos produtos desenvolvidos;

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

PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

19. Competéncias gerais:

- Aplicar técnicas de transformacéo, processamento e conservacéao na area de vegetais.

- Operacionalizar o processamento de geleias e doces de frutas.

- Operacionalizar o processamento de conservas de vegetais.

- Aplicar as boas praticas de manipulacéo de alimentos na producéo doces de frutas e conservas
de vegetais visando a obtencédo de alimentos seguros.

20 Areas de atuacio do egresso:

Alem da perspectiva de trabalho junto a industria de doces e conservas, o trabalhador
podera resgatar objetivos de vida profissional e pessoal podendo atuar como empreendedor
individual, abrindo seu proprio negocio.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

21 Matriz curricular:

A matriz curricular do curso FIC Processamento de doces de frutas e conservas é
composta por duas unidades curriculares, conforme demonstrado abaixo.

Formacao Continuada em Processamento de doces de frutas e conservas vegetais

Unidades Curriculares Carga horaria
Higiene e Boas Praticas de Fabricac&o 8 horas
Processamento de Doces e Conservas 32 horas
Total 40 horas

22 Componentes curriculares:

Unidade curricular: Higiene e Boas Praticas de Fabricacao
Carga Horaria: 8h

Competéncias

Atuar na elaboracéo e aplicacdo de programas preventivos de higienizac&o na producéo de
doces e conservas, visando a obtenc&o de alimentos seguros.

Habilidades
. Adotar boas praticas de higiene e manipulacao de alimentos
. Aplicar as normas de Boas Praticas de Fabricacao.
. Compreender a relacéo dos cuidados na colheita, transporte e selecao da matéria prima

com a qualidade do produto final.




Bases tecnologicas

Boas praticas de manipulacdo de alimentos
Procedimento geral de higienizacao
Aspectos de higiene pessoal

Legislac&o especifica.

L] L] L] L]

Bibliografia Basica

CHAVES, J. B. P, ASSIS, F. C. C.,, PINTO, N. B. M., SABAINI, P. S. Boas Praticas de
fabricacao (BPF) para restaurantes, lanchonetes e outros servicos de alimentacao.
Vicosa, UFV, 2006.

FIGUEIREDO, R. M. SSOP: Padroes e procedimentos Operacionais de Sanitizacao;
PRP:programa de reducao de patogenos; manual de procedimentos e
desenvolvimento. Sdo Paulo, Manole, 1999.

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

Bibliografia complementar

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

Unidade curricular: Processamento de Doces e Conservas

Carga Horaria: 32h

Competéncias

Operacionalizar o processamento de doces e conservas.

Habilidades

Compreender a relacédo dos cuidados pre colheita com a qualidade do produto final.
Selecionar a matéria-prima ideal para cada tipo de processo.

Identificar as tecnologias de producao pertinentes a cada vegetal.

Realizar as etapas inerentes a cada tipo de processamento.

Cumprir legislacao vigente.

Bases tecnologicas

Definicdo de frutas e hortalicas.

Importéancia tecnoldgica e valor nutritivo dos vegetais.
Caracteristicas sensoriais.

Cuidados pre colheita.

Selecdo das matérias-primas.

Técnicas de producéo.

Producao de doces em geral.

Producao de conservas em geral.

Producao de compotas de frutas regionais e comerciais.
Inovacdes na area de doces e conservas.

Fundamentos tecnologicos de aditivos, ingredientes e coadjuvantes utilizados na
producédo de doces e conservas.

Controle de qualidade.

+ Legislacao vigente.

L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L]

Bibliografia Basica




CHITARRA, M.LF.;; CHITARRA, A.B. Pos-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e
manuseio. Lavras: Editora da UFLA, 2005. 785p.

AZEVEDO, J.H.; TORREZAN, R. Manual - Série Agronegocios: Frutas em Calda, Geléias
Doces. Brasilia: EMBRAPA, 2003. 162p.

PAIVA, F.FA.; SILVANETO, R.M. Agroindustria Familiar: Doce de Frutas em Calda. Brasilia:
EMBRAPA, 2006. 47p.

Bibliografia complementar

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

METODOLOGIA E AVALIAGAO

24 Avaliacao da aprendizagem:

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

Serdo considerados 0s seguintes critérios: assiduidade, realizacdo das tarefas,
participacao nas aulas (tedricas e praticas), avaliacdo individual, trabalhos em equipe,
colaboracao e cooperacdo com colegas e professores.

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

O resultado da avaliacdo final sera registrado por valores inteiros de 0 (zero) a 10 (dez). O
resultado minimo para aprovac&o 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 O (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
avaliacdes, suas ponderacdes 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 recuperacéo de estudos devera compreender a realizacdo de novas atividades praticas e
tedricas no decorrer do periodo do proprio curso, que possam promover a aprendizagem, tendo
em vista o desenvolvimento das competéncias.

25 Metodologia:

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

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

26 Instalacoes, 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 processamento de doces de frutas e conservas, tanto para o
desenvolvimento das aulas teoricas, quanto das aulas praticas em laboratorio. Possui salas de
aula, laboratorio de tecnologias de alimentos, instalacdes sanitarias, area para circulacao,
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 esterilizacéo;
01 Embaladora a vacuo; 01 Descascador de
legumes; 01 Despolpadeira; 01 Medidor de pH;
02 Balancas; 01 Estufa de secagem; 01 Fogéo
industrial 6 bocas; 02 Liquidificador industrial;
01 Liquidificador domeéstico; 01 Espremedor de
frutas; 01 Penetrometro; 02 Refratémetro; 01
Extrator de suco a vapor; 01Fermentador; 01
Computador.

27 Corpo docente e técnico-administrativo necessario para funcionamento do curso:
Os recursos humanos necessarios correspondem a um professor com formacéo concluida
na area que contempla as duas unidades curriculares.

Nome Area Formacéao

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

Parte 3 (autorizacao da oferta)

28 Justificativa para oferta neste Campus:

O curso se justifica visto que um dos eixos de atuacdo do campus € a area de
processamento de alimentos e 0 mesmo possui infraestrutura de laboratério e de recursos
humanos para a realizac&o do mesmo.

29 ltinerario formativo no contexto da oferta/campus:

A oferta do curso FIC de Preparador de doces de frutas e conservas esta vinculado ao
eixo tecnologico, producédo alimenticia, e, articulado aos arranjos produtivos locais da nossa
regido. Neste sentido, entendemos que a oferta do referido curso representa tanto uma
possibilidade de especializacdo aos egressos do curso tecnico em agroindustria e técnico
integrado em alimentos ja ofertado pelo Campus, quanto a possibilidade de um futuro ingresso de
alunos ao curso tecnico viabilizando 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 tamanho do laboratdrio que ndo comporta um numero maior.



31. Periodicidade das aulas:
Uma vez por semana

32 Local das aulas:
As aulas ser&o ofertadas no municipio de Xanxereé.

33 Turno de funcionamento, turmas e numero de vagas:
Oferta de uma turmas 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 processar doces de frutas e conservas vegetais, a partir de matérias

primas produzidas na regido, com o intuito de agregar valores a elas.

35 Preé-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 selecéo sera realizada por meio de sorteio.

37 Caso a opgao escolhida seja analise socioecondomico, deseja acrescentar alguma
questao especifica ao questionario socioeconoémico?
N&o se aplica

38 Corpo docente que atuara no curso:

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

Nome Area Formacéao

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

Graciele Kuhn Processamento de Alimentos |Graduacéo em Quimica
industrial de alimentos e
Doutorado  engenharia  de
alimentos

Milene Marquezi Processamento de Alimentos |Graduacdo em  Farmacia,
Mestrado em Ciéncia dos
Alimentos. Doutoranda em
Ciéncias dos Alimentos.

Eliane M. Zandonai Michielin Processamento de Alimentos |Graduacédo em Engenharia de
Alimentos, Mestrado,
Doutorado e Pos-doutorado em
Engenharia de Alimentos

Luciana Sentes Microbiologia Graduacao em Ciéncias
Bioldgicas, Mestrado e
Doutorado em Microbiologia




