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

INSTITUTO FEDERAL
Aprovacao do curso e Autorizagao da oferta

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO - FIC de Produtor de
Bebidas Alcoodlicas

Parte 1 (solicitante)

DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1 Campus:
Urupema

2 Endere¢o/CNPJ/Telefone do campus:
Estrada do Senadinho, s/n, 88625-000 / 11.402.887/0001-60 / (49) 3236-3100

3 Complemento:
Nao ha

4 Departamento:
Departamento de ensino, pesquisa e extensao

5 Ha parceria com outra Instituicao?
Nao ha

6 Razao social:
7 Esfera administrativa:
8 Estado / Municipio:

9 Endereco / Telefone / Site:

10 Responsavel:

DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

11 Nome do responsavel pelo projeto:
Leilane Costa de Conto

12 Contatos:
leilane.conto@ifsc.edu.br


mailto:leilane.conto@ifsc.edu.br

Parte 2 (aprovacao do curso)

DADOS DO CURSO

13 Nome do curso:
Curso de Formacao Inicial e Continuada em Produtor de Bebidas Alcodlicas

14 Eixo tecnolodgico:
Produgéao Alimenticia

15 Forma de oferta:
Continuada

16 Modalidade:
Presencial

17 Carga horaria total:
Carga horaria de 60h

PERFIL DO CURSO

18 Justificativa do curso:

O presente projeto se justifica por atender aos anseios da sociedade e permitir melhores condi¢des
de acesso ao trabalho e a geragcdo de emprego e renda na area de bebidas alcodlicas, visando também
auxiliar pessoas que trabalham em areas afins, tais como fruticultura, a minimizar perdas e agregar valor
aos produtos por eles produzidos. A modalidade de curso Formacéao Inicial e Continuada (FIC) 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.

Assim, considera-se para essa oferta, ndo s6 a solicitagdo da comunidade, mas também a
competéncia da Instituicdo, conforme legislagédo abaixo.

A Lei No 11.892 de 29 de dezembro de 2008, que institui a Rede Federal de Educacgéao Profissional,
Cientifica e Tecnoldgica, criando o Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina,

preconiza em suas linhas gerais:

Art. 2° Os Institutos Federais s3o instituicdes de educacéo superior,
basica e profissional, pluricurriculares e multicampi, especializados na
oferta de educagédo profissional e tecnolégica nas diferentes
modalidades de ensino, com base na conjugagédo de conhecimentos
técnicos e tecnoldgicos com as suas praticas pedagoégicas, nos
termos desta Lei.

Com relacao as Finalidades e Caracteristicas dos Institutos Federais, € mencionado no Art.6°:

| - ofertar educacdo profissional e tecnoldégica, em todos os seus
niveis e modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas
na atuagado profissional nos diversos setores da economia, com
énfase no desenvolvimento socioecondmico local, regional e
nacional;

IV - orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidagao e



fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais,
identificados com base no mapeamento das potencialidades de
desenvolvimento socioeconémico e cultural no ambito de atuacao do
Instituto Federal.

Ainda, com relagédo aos Obijetivos dos Institutos Federais, no Art.7°;

Il - ministrar cursos de formacdo inicial e continuada de
trabalhadores, objetivando a capacitacdo, o aperfeicoamento, a
especializacao e a atualizagcao de profissionais, em todos os niveis de
escolaridade, nas areas da educagéo profissional e tecnologica.

19 Objetivos do curso:

Contribuir para que o cidadao profissional desenvolva habilidades basicas para a produgéo de
bebidas alcodlicas e se insira no mercado de trabalho, seja em agroindustrias de processamento de bebidas

fermentadas (vinicolas), como de processamento de bebidas destiladas.

PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

20 Competéncias gerais:

1. Aplicagdo e controle dos processos bioquimicos e microbioldgicos inerentes a tecnologia de bebidas;

2. Aplicacao das praticas produtivas de bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas.

21 Areas de atuagio do egresso:

O mercado de trabalho para o profissional da area de Tecnologia de Bebidas é bastante amplo, uma
vez que uma boa parcela da economia brasileira estd ligada em produtos primarios e na produgédo de
alimentos.

A regido da serra catarinense, onde o Campus Urupema esta inserido, tem uma demanda por
profissionais que possam atuar desde industrias de grande porte que se encontram instaladas na regido até
junto a pequenos produtores rurais, na elaboracdo e formagdo de associagbes, cooperativas e
agroindustrias visando o aproveitamento de produtos que seriam descartados e a agregagéo de valor as
matérias basicas.

Neste contexto, o egresso do Curso FIC — Bebidas alcodlicas podera atuar em todas as etapas que
envolvam aspectos tecnoldgicos do processamento de bebidas, desde a selecdo de matérias-primas e

processos tecnoldgicos adequados até andlises microbioldgicas de alimentos e bebidas.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

22 Matriz curricular:

Unidade Curricular Carga Horéaria Numero de Encontros
Higiene e manipulacdo de alimentos 18h 6 (3h)
Tecnologia de fermentacdes e bebidas 42h 14 (3h)
Total 60h 20

23 Componentes curriculares:




Unidade Curricular Higiene e Manipulacao de Alimentos |18 horas

Objetivos:
* Produzir alimentos com higiene e sanidade, a partir do uso das técnicas de cozinha profissional.
* Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, de equipamentos, de utensilios e de
alimentos na manipulagéo de produtos;
* Selecionar adequadamente as principais matérias-primas do setor;
¢ Conservar adequadamente as principais matérias-primas e os produtos do setor de bebidas.

Bases tecnoldgicas:

Perigos em alimentos; Microbiologia basica dos alimentos; Doengas transmitidas por alimentos; Higiene
pessoal e uso de EPIs; Higiene de equipamentos e de utensilios; Conservagao de alimentos; Critérios de
segurancga nas etapas de produgao; Requisitos minimos para edificagdes de cozinhas de restaurantes;
Gestao de residuos solidos.

Avaliacoes:

As avaliagbes serdo realizadas por meio do atendimento das atitudes e relatérios dos procedimentos
praticos realizados na unidade curricular com registro por valores inteiros de 0 (zero) a 10 (dez) e o
resultado minimo para aprovagdo em um componente curricular € 6 (seis). A recuperagéo paralela do
conteudo sera aplicada nos casos de o discente nao atingir o resultado 6.

Bibliografia basica:

HAZELWOOQOD, D.; MCLEAN, A.C. Manual de Higiene para Manipuladores de Alimentos. Sao Paulo:
Varela, 1994.

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 62 edicdo, Sao Paulo: Varela,
2005, 624p.

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre: Artmed. 2002. 424p.

Bibliografia complementar

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria n°. 1428 de 23/11/93. Disponivel em www.anvisa.gov.br.
Acesso em 14/01/11.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolu¢do RDC n°. 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde
sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo. Disponivel em
www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/01/11.

SANTA CATARINA. Decreto Estadual N°. 31.455, de 20 de fevereiro de 1987. Estabelece critérios sobre
estabelecimentos que manipulem, comercializem ou transportem alimentos e/ou bebidas. Disponivel em
www.saudejoinville.sc.gov.br/visa/leiestadual.htm. Acesso em 14/01/11.




Unidade Curricular Tecnologia de fermentagoes e bebidas |42 horas

Objetivos
* |dentificar os microrganismos mais importantes nos produtos fermentados.
Definir o processo fermentativo adequado para cada tipo de produto alimenticio.
Processar produtos fermentados de origem vegetal e animal.
Reconhecer os principios basicos de processamento de bebidas em geral.
Compreender e identificar pardmetros de qualidade de bebidas segundo padrdes de legislacao
vigente.
» |dentificar e utilizar equipamentos e acessorios de processamento de bebidas.

Bases tecnologicas

Introdugao, histdérico e microrganismos de importancia aos processos fermentativos. Processos e métodos
de fermentacdo. Fermentagéo alcodlica de bebidas: vinhos, cervejas, bebidas destiladas. Fermentagao
acética: vinagres. Recepgao e controle das matérias-primas usadas em bebidas.

Avaliagoes:

As avaliagbes serdo realizadas por meio do atendimento das atitudes e relatérios dos procedimentos
praticos realizados na unidade curricular com registro por valores inteiros de 0 (zero) a 10 (dez) e o
resultado minimo para aprovagdo em um componente curricular € 6 (seis). A recuperagido paralela do
conteudo sera aplicada nos casos de o discente ndo atingir o resultado 6.

Bibliografia basica:

LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial: Processos Fermentativos e Enzimaticos. v. 4, Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2002. 523 p.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas: Bebidas - Ciéncia e tecnologia. v. 1, Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2010. 492 p.

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; URGEL, L. A. Biotecnologia: Alimentos e bebidas produzidos por
fermentagéo. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1983. 227 p.

Bibliografia complementas:

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Nao Alcodlicas: Bebidas - Ciéncia e tecnologia. v. 2, Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2010. 412 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. B.; SPOTO, M. H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006. 612 p.

VENTURINI FILHO, W. G. Industria de Bebidas: Bebidas — Inovagéo, gestédo e produgdo. v. 3, Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2011. 536 p.

METODOLOGIA E AVALIAGAO

24 Avaliagao do processo de ensino e aprendizagem:
A avaliacdo é um instrumento diagndstico voltado ao crescimento estando a servico de uma pratica

pedagdgica para a transformacao social localizando necessidades e compreendendo superagdes, aspectos
atitudinais e culturais do educando.

Outro fundamento é a continuidade, sendo a avaliagédo realizada durante todos os momentos do
processo de ensino e aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e quantitativamente.
Havera recuperacgao paralela de conteidos e avaliagdes. A recuperagéo de estudos devera compreender a
realizagdo de novas atividades pedagdgicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a
aprendizagem, tendo em vista o desenvolvimento das competéncias.

A avaliagao prima 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, previstas
no plano de curso. Suas fungdes primordiais séo:

. obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos, habilidades e atitudes
necessarias a constituicao de competéncias, visando a tomada de decisdes sobre o encaminhamento dos
processos de ensino e aprendizagem e/ou a progressao do aluno para o semestre seguinte;

. analisar a consonancia do trabalho pedagoégico com as finalidades educativas previstas no Projeto

Pedagégico do Curso.



. estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam visualizar os avangos e as
dificuldades dos alunos na constituicdo das competéncias. Os critérios servirdo de referéncia para o aluno
avaliar sua trajetéria e para que o professor tenha indicativos que sustentem tomadas de decisoes.

Conforme o Art. 167 do Regulamento Didatico Pedagogico do IFSC (Resolugdo N° 41, de 20 de
novembro de 2014), o resultado da avaliacdo sera registrado por valores inteiros de 0 (zero) a 10 (dez) e o
resultado minimo para aprovagdo em um componente curricular é 6 (seis).

Neste curso, as avaliagbes acontecerdo através de: avaliagdo diagndstica, processual, formativa,
somativa, continuada e diversificada. Serdo considerados critérios como: assiduidade, realizagdo das
tarefas, participagdo nas aulas, avaliagao individual, trabalhos em equipes, colaboragao e cooperagdo com

colegas e professor.

25 Metodologia:
As aulas serao ministradas de forma teérica e pratica, com abordagens expositivas e dialogadas para a

unidade Higiene e Manipulagao de Alimentos, utilizando videos didaticos e dindmicas de grupo. Na unidade
curricular Tecnologia de fermentagdes e bebidas serdo ministradas aulas tedricas de forma expositiva e

dialogada juntamente com apresentagéo de videos didaticos e aulas praticas no laboratério-cozinha.

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

26 Instalacao e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais necessarios para o
pleno funcionamento do curso:

Para as aulas tedricas serao utilizadas salas de aula do Campus Urupema. As aulas praticas da
referida unidade curricular serao realizadas no laboratério-cozinha do Campus Urupema. O Campus conta
com os seguintes equipamentos: fermentadores; cozedores; BOD; mini-alambique. Os utensilios

necessarios para produgao de bebidas estdo disponiveis no laboratério.

27 Corpo docente necessario para funcionamento do curso (area de atuagdo e carga
horaria):

Nome Area
Leilane Costa de Conto Processamento, Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
Marcos Roberto Dobler Stroschein Bioquimica e Microbiologia

Parte 3 (autorizagcao da oferta)

28 Justificativa para oferta neste Campus:

O municipio de Urupema situa-se no planalto serrano de Santa Catarina e possui uma populacao de
apenas 2482 habitantes. A importancia do setor agropecuario para o municipio pode ser percebida ao
analisar o seu Produto Interno Bruto (PIB), pois de um total de R$ 27,8 milhdes, R$ 12,8 milhdes (46,2%)
provém da agropecuaria (IBGE, 2008). Nos ultimos anos, este vem se destacando a produgéo de frutas, tais
como uvas finas, morango e macga, além de produtos amilaceos como o pinhdo, produtos com
potencialidades para produgéo de bebidas alcodlicas como vinhos e aguardentes.

Os vinhos produzidos nesta regido de elevada altitude do estado de Santa Catarina, vém

conquistando um forte espago no cenario nacional, com a recente e moderna produgao de vinhos finos de



altitude, elaborados com alta qualidade e tecnologia, gragas ao potencial climatico da regido. As condigdes
climaticas desta regido proporcionam um microclima particular para a vitivinicultura, que determinam
caracteristicas proprias para a produgéo local (MALINOVSKI, 2013). Com isso, observa-se a presenga de
13 vinicolas ja estabelecidas nesta regido e um potencial para outras agroindustrias produtoras de bebidas
alcodlicas.

Uma pesquisa realizada com 364 pessoas em Urupema e nos municipios préximos, Painel e Rio
Rufino, demonstra que 22% dos entrevistados ndo completaram o ensino fundamental; 8% possuem
fundamental completo e 21% o ensino médio incompleto. Considerando que aproximadamente metade da
populagdo ainda ndo concluiu o ensino médio e que a maior parte dela esta vinculada ao setor
agropecuario, percebe-se a necessidade de criar cursos de capacitagdo voltados a este setor para pessoas
com baixa escolaridade.

Ainda, pesquisa informal realizada junto as mulheres frequentadoras do Clube de Maes demonstrou
enorme interesse das mesmas na realizacdo de cursos voltados para o processamento de matérias-primas

disponiveis em suas propriedades e na regido.

29 ltinerario formativo no contexto da oferta/campus:
O curso FIC- Bebidas alcodlicas se enquadra dentro da area de produgao alimenticia que o Campus

Urupema vem propondo desde sua implantacdo. Ja foram ofertados os cursos: FIC — Processamento de
Frutas; Proeja FIC — Processamento de Frutas; FIC — Processamento de leite; FIC — Higiene e Manipulagéo
de Alimentos; Curso técnico em Agroindustria; Disciplina de processamento de frutas no curso técnico em
Fruticultura; Curso superior em Vitivinicultura e Enologia. Nos proximos anos serdo ofertados mais cursos

na area de processamento de alimentos, incluindo o curso superior de Tecnologia de Alimentos.

30 Frequéncia da oferta:
Sob demanda.

31 Periodicidade das aulas:
Uma vez por semana.

32 Local das aulas:
Laboratério-cozinha do IFSC — Campus Urupema

33 Turno de funcionamento, turmas e numero de vagas:

Semestre letivo Turno Turmas Vagas Total de vagas
02/2015 noturno 1 20 20

34 Publico-alvo na cidade/regiao:
Moradores de Urupema e municipios vizinhos (Painel, Rio Rufino, Lages e Sdo Joaquim) que

trabalham nas agricolas da regido, vinicolas e produtores rurais. Também se busca atingir os alunos do

curso superior em vitivinicultura e enologia e cursos técnicos em agroindustria e fruticultura como

complementagao de suas formagdes académicas.

35 Pré-requisito de acesso ao curso:
Para se inscrever no curso, os interessados devem ter concluido o Ensino Fundamental até a data

da matricula; e ter idade minima de 18 anos.



36 Forma de ingresso:
O ingresso acontecera por Sorteio.

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

38 Corpo docente que ira atuar no curso:

Nome Area
Leilane Costa de Conto Processamento, Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
Marcos Roberto Dobler Stroschein Bioquimica e Microbiologia
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