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Formulario de Aprovacao de Curso e Autorizacao da Oferta

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
Formacao Continuada em Rotulagem de Alimentos

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 — Florianopolis — 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: Sao Miguel do Oeste
2. Endereco/CNPJ/Telefone do campus:
Endereco: Rua 22 de Abril, 2440, Bairro Sao Luiz, CEP: 89900-000,
Sao Miguel do Oeste, Santa Catarina, Brasil.
CNPJ: 11.402.887/0014-85
Telefone: (49) 3631-0400

2.1. Complemento:
Nao se aplica.

3. Departamento:

Ensino, Pesquisa e Extenséo
Il - DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO
4. Nome do responsavel pelo projeto:

Danielle Cristina Barreto Honorato Ferreira

Fernando Sanches de Lima

Stephanie Silva Pinto
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5. Contatos:

Danielle Cristina Barreto Honorato Ferreira (danielle.honorato@ifsc.edu.br)
Fernando Sanches de Lima (fernando.sanches@ifsc.edu.br)
Stephanie Silva Pinto (stephanie.pinto@ifsc.edu.br)

(49) 3631-0471

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

6. Nome do curso:
Formacao Continuada em Rotulagem de Alimentos

7. Eixo tecnolégico:
Produgao Alimenticia

8. Modalidade:
Presencial

9. Carga horaria total do curso:
20 horas

10. Regime de Matricula:
Matricula seriada (matricula por bloco de UC em cada semestre letivo), conforme RDP.

11. Forma de Ingresso:
O ingresso nos cursos FIC poderdo ocorrer por meio de analise socioeconémica, sorteio
ou prova, a ser definido no edital de ingresso do IFSC.

12. Objetivos do curso:
Capacitar profissionais da area de alimentos a analisar e elaborar rétulos de produtos
embalados, seguindo os critérios estabelecidos pelas legislagbes vigentes.

13. Competéncias gerais do egresso:
e Dominar os conhecimentos que possibilitam a compreensdo das informacbes
apresentadas nos rétulos dos alimentos.
e Conhecer e interpretar as legislagdes relacionadas a rotulagem de alimentos.
e Realizar o calculo das informagdes nutricionais dos alimentos e expressar
adequadamente os resultados.
¢ Elaborar rétulos para alimentos embalados de acordo com as legislagdes vigentes.

14. Areas/campo de atuagio do egresso:

O egresso do curso é o profissional capaz de auxiliar e atuar na elaboracao de rétulos de
alimentos embalados em industrias alimenticias e servigos de alimentacéo.
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V - ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

15. Matriz curricular:

Componente Curricular CH Ead* ngl
Rotulagem geral de alimentos - 6
Rotulagem nutricional de alimentos - 14
Carga Horaria Total - 20

16. Certificagoes Intermediarias:
Nao se aplica.

17. Atividade em EaD
Nao se aplica.

18. Componentes curriculares:

Unidade Curricular: Rotulagem geral de alimentos CH*: 6

Objetivos:
Conhecer, interpretar e aplicar as legislagdes relacionadas a rotulagem geral de alimentos.

Conteudos:

¢ Definigdo e importancia de rotulagem de alimentos.

e Informagdes gerais obrigatdrias nos rotulos: denominagéo de venda, lista de ingredientes,
prazo de validade, conteudo liquido, identificagdo de origem, identificagdo do lote, instrugbes
para preparo e uso, etc.

Declaracao da presenca de gluten e de lactose e demais legislagdes especificas.
Informagdes que ndo devem constar nos rétulos de alimentos.

Rotulagem de alimentos alergénicos.

Exigéncias adicionais previstas em regulamentos técnicos de identidade e qualidade.

Metodologia de Abordagem:

A metodologia sera baseada na interagdo entre os conhecimentos prévios do aluno sobre o tema
da aula com situagoes da realidade profissional. Desta forma, as aulas serdo conduzidas a partir
desse diagnéstico inicial e a transposi¢ao didatica sera pautada na contextualizagdo para que os
conteudos aprendidos em aula sejam significativos na compreensao de diversas situagdes reais.
Os principais procedimentos didatico-metodoldgicos que serdo seguidos sdo: aulas expositivas
dialogadas; aulas teorico-praticas; trabalhos de pesquisa e desenvolvimento de material.

Bibliografia Basica:

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 259,
de 20 de setembro de 2002. Aprova o Regulamento técnico para rotulagem de alimentos embala-
dos. Diario Oficial da Uniao: secéo 1, Brasilia, DF, n. 148, p. 33, 23 set. 2002.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao RDC
n° 26, de 02 de julho de 2015. Dispde sobre os requisitos para rotulagem obrigatéria dos
principais alimentos que causam alergias alimentares. Diario Oficial da Unido: secao 1,
Brasilia, DF, n. 125, p. 52-53, 27 ago. 2015.

Bibliografia Complementar:
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BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 136,
de 08 de fevereiro de 2017. Estabelece os requisitos para declaracao obrigatdria da presenca de
lactose nos rétulos dos alimentos. Diario Oficial da Uniao: seg¢ao 1, Brasilia, DF, n. 29, p. 44, 9
fev. 2017.

BRASIL. Lei 10.064, de 16 de maio de 2003. Obriga a que os produtos alimenticios comerciali-
zados informem sobre a presenca de gluten, como medida preventiva e de controle da doenga
celiaca. Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2003/110.674.htm. Acesso em: 09
dez. 2018.

GOMES, J. C. Legislacao de alimentos e bebidas. 3. ed., rev. e ampl. Vigosa, MG: UFV, 2011.

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

Unidade Curricular: Rotulagem nutricional de alimentos CH*: 14

Objetivos:
Compreender a importancia da informagao nutricional de alimentos e realizar a sua estimativa.

Conteudos:

e Obijetivos da rotulagem nutricional e ambito de aplicagao.

¢ Rotulagem nutricional obrigatdria: definicdes, declaragdo de valor energético e dos nutrien-
tes, por¢des e medida caseira, calculo das informagdes nutricionais, regras para arredonda-
mento de valores, porcentagem de valores diarios e apresentacao da informacao nutricional.

Metodologia de Abordagem:

A metodologia sera baseada na interagéo entre os conhecimentos prévios do aluno sobre o tema
da aula com situagoes da realidade profissional. Desta forma, as aulas serdo conduzidas a partir
desse diagnéstico inicial e a transposi¢ao didatica sera pautada na contextualizagdo para que os
conteudos aprendidos em aula sejam significativos na compreensao de diversas situagdes reais.
Os principais procedimentos didatico-metodoldgicos que serdo seguidos sao: aulas expositivas
dialogadas; aulas teorico-praticas; trabalhos de pesquisa e desenvolvimento de material.

Bibliografia Basica:

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 359,
de 23 de dezembro de 2003. Aprova o Regulamento Técnico de Porgdes de Alimentos Embala-
dos para Fins de Rotulagem Nutricional. Diario Oficial da Uniao: secao 1, Brasilia, DF, n. 251,
26 dez. 2003.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugédo RDC n° 360,
de 23 de dezembro de 2003. Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Ali-
mentos Embalados, tornando obrigatéria a rotulagem nutricional. Diario Oficial da Unido: secao
1, Brasilia, DF, n. 251, 26 dez. 2003.

Bibliografia Complementar:

GOMES, J. C. Legislagao de alimentos e bebidas. 3. ed., rev. e ampl. Vigosa, MG: UFV, 2011.

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS. Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagao.
Tabela brasileira de composig¢ao de alimentos - TACO. 4. ed. rev. ampl. Campinas, SP: UNI-
CAMP, 2011. Disponivel em: http://www.nepa.unicamp.br/taco/tabela.php?ativo=tabela. Acesso
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em: 09 dez. 2018.
(*) CH — Carga horaria total da unidade curricular em horas.

VI - METODOLOGIA E AVALIAGAO

19. Avaliagcao da aprendizagem:

O processo avaliativo incluird aspectos qualitativos e quantitativos (LDBEN n°
9394/1996), com o objetivo de promover a inclusdo e agdes que valorizem o dominio técnico e
demais aspectos relacionados a formacgao do cidadao. Assim sendo, o processo avaliativo sera
pautado na avaliagao formativa diagnéstica ao longo do curso que o docente possa refletir sobre
0s caminhos para se obter éxito no processo ensino-aprendizagem (PDI do IFSC, 2015-2019).

Assim sendo, os alunos serdo avaliados por meio de 1) observacdo dos alunos pelo
docente quanto a participacao nas diversas atividades, 2) resolugdo de exercicios que estimulem
a andlise critica de rétulos de alimentos produzidos por agroindustrias da regido e 3) trabalhos
voltados a elaboragdo de rotulos de diferentes formulagbes alimenticias. Serdo adotados os
seguintes critérios de avaliagdo: visdo critica sobre importancia da rotulagem de alimentos,
iniciativa em pesquisar e interpretar as legislagbes sobre rotulagem de alimentos,
desenvolvimento de célculos para a estimativa da informacdo nutricional e expressao correta dos
resultados.

O Regulamento Didatico Pedagogico do IFSC, aprovado pela Resolugdo CONSUP n° 20,

de 25 de junho de 2018, estabelece no Capitulo VII,

Art. 41. O resultado da avaliagéo sera registrado pelo professor, no sistema
académico, em valores inteiros de 0 (zero) a 10 (dez).

§ 1° O resultado minimo para aprovagdo em um componente curricular é 6
(seis).

§ 2° 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).

Apés a realizacdo das atividades avaliativas de cada unidade curricular, “Rotulagem geral de
alimentos” e “Rotulagem nutricional de alimentos”, havera recuperagéo de estudos com atividades
pedagdgicas que promovam a aprendizagem dos alunos que nao obtiverem éxito. Esses alunos
serdo submetidos a uma nova avaliagdo e prevalecera o maior valor entre o obtido na avaliagcao
realizada antes da recuperagao e o obtido na avaliagdo apds a recuperagao de estudos.

Portanto, o aluno sera considerado APTO no curso “FIC em Rotulagem de Alimentos” se
obtiver nota maior ou igual a seis (6,0) e frequéncia igual ou superior a 75% nas duas unidades
curriculares.

20. Atendimento ao Discente:

O atendimento se dara no cadmpus do IFSC, em horarios escolhidos em conjunto com a
turma. Também sera disponibilizado o atendimento da equipe pedagdgica, psicoldgica e secretaria
académica de acordo com as necessidades dos discentes.

21. Metodologia:

O Projeto Pedagégico do Curso FIC em Rotulagem de Alimentos tem por objetivo a
construcdo de uma aprendizagem associada a realidade local e regional, onde os alunos possam
atuar como consultores ou responsaveis técnicos na elaboracgao de rétulos de alimentos.

O curso foi organizado em duas unidades curriculares, “Rotulagem Geral de Alimentos” e
“‘Rotulagem Nutricional de Alimentos”, que sdo complementares e contribuem na conscientizacao
de profissionais sobre a necessidade da melhoria dos rétulos de alimentos comercializados na
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regido. Ao longo do curso, sera enfatizada a importancia de prestar informagdes corretas nos
rétulos dos alimentos, sem induzir os consumidores ao erro ou engano.

Ressalta-se que esse PPC esta pautado na interdisciplinaridade, pois para a elaboragao
dos rotulos sera desenvolvido espirito cientifico por meio de pesquisa e interpretacido de
legislagdes. Habilidades em calculos matematicos serdo exercitadas para a estimativa de
informacdes nutricionais.

De forma geral, a metodologia adotada pelos docentes incluira atividades tedricas e
praticas, com aulas expositivas e dialogadas, e resolugdo de exercicios individuais e em grupos
voltados a analise critica e elaboragao de rétulos de alimentos.
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Parte 3 (autorizagao da oferta)

VIl - OFERTA NO CAMPUS

22. Justificativa para oferta neste Campus:

A regido oeste do estado de Santa Catarina, em que esta situado o Instituto Federal de
Santa Catarina (IFSC) - campus Sao Miguel do Oeste, conta com aproximadamente 741 mil
habitantes, cerca de 11,6 % da populagdo do estado. Sua economia subdivide-se em varios
setores, porém, o que mais se destaca € o alimenticio. A microrregido de Sao Miguel do Oeste,
regido de maior abrangéncia do IFSC - campus Sdo Miguel do Oeste, conta com 21 municipios
cuja economia esta fortemente baseada no setor alimenticio. De acordo com o sindicato das
industrias de alimentacdo do Extremo Oeste Catarinense (Sindi Alimentacdo) € grande a
variedade de industrias presentes nesta regido envolvendo os seguintes ramos e seus derivados:
abate de aves e pequenos animais; laticinios; sorvetes; beneficiamento de mandioca, milho, trigo,
agucar, arroz e café; chocolates e doces; biscoitos; padarias; confeitarias e pastelarias; bebidas
pescados; ervateiras; racdes balanceadas para animais; Oleos e gorduras; especiarias e
conservas de frutas e legumes.

Em alguns projetos integrados do IFSC, o campus Sao Miguel do Oeste, tem sido
verificado que os rétulos de alimentos produzidos e comercializados na regido ndo atendem
integralmente as exigéncias das legislacbes vigentes. Esses resultados vdo ao encontro das
demandas apresentadas pelos fiscais da Vigilancia Sanitaria e dos Servigcos de Inspecao
Municipal e Estadual sobre capacitacao de profissionais nessa area. Diante do exposto, o Curso
de Formagao Continuada em Rotulagem de Alimentos é necessario para que sejam capacitados
profissionais para elaborar e/ou revisar os rotulos de alimentos produzidos e comercializados na
regidao de acordo com as legislagdes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e do Instituto Nacional de
Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO).

23. Itinerario formativo no contexto da oferta/campus:

A oferta do curso de Formagao Continuada em Rotulagem de Alimento no IFSC, campus
Sao Miguel do Oeste, visa ampliar a gama de cursos do eixo Producgao Alimenticia, aproveitando o
conhecimento de docentes que atuam nos cursos Técnico em Alimentos e Tecnologia em
Alimentos do campus. O contato dos alunos com o IFSC permitira a qualificagcdo dos mesmos em
novos cursos FIC ou avancarem para o curso de Tecnologia em Alimentos do campus.

24. Publico-alvo na cidade/regiao:

Produtores de alimentos, proprietarios e funcionarios de industrias alimenticias e servigos
de alimentacdo, bem como demais membros da comunidade, que buscam orientagdo para
elaborar rétulos para alimentos de acordo com critérios exigidos pelas legislagdes.

25. Inicio da Oferta:
2019/2

26. Frequéncia da oferta:
Conforme a demanda.

27. Periodicidade das aulas:
Conforme a demanda ou uma vez por semana.
28. Local das aulas:
Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Sao Miguel do Oeste.

29. Turno de funcionamento, turmas e niumero de vagas:



Semestre letivo Turmas |Turno Vagas Total de Vagas
2019/2 1 Matutino, vespertino ou noturno 40 40

30. Pré-requisito de acesso ao curso:
Para se inscrever no curso, os interessados devem ter completado 16 anos até a data da
matricula e possuir o ensino fundamental completo.

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

DOCENTE
Nome Area Regime de Trabalho
Cintia Ladeira Handa Producéao Alimenticia 40 h
Danielle Cristina Barreto |Producédo Alimenticia Dedicacéao exclusiva
Honorato Ferreira
Fernando Sanches de Lima Producao Alimenticia Dedicagao exclusiva
Stephanie Silva Pinto Producao Alimenticia 40 h

TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCAGAO

Nome Cargo

Larissa Vargas Becker Coord. de Laboratorios de Produgao Alimenticia
Dirce Griebler Bruxel Werlang Bibliotecaria

Ademar Cesario Motta Coord. de Gestédo de Pessoas

Deisi Caroline S. Durigon Coord. do Registro Académico

Jacinta Lucia R. Marcom Coord. Pedagogica

Cleone Fatima Zoeler Thiesen Diretora Administrativa

Helen Angélica Modrak Coord. de Almoxarifado e Patriménio

Kacia Pavlak Coord. de Compras

32. Instalag6es, ambientes fisicos e equipamentos, necessarios ao funcionamento do
curso:

O Campus Sdo Miguel do Oeste possui a infraestrutura adequada para atender as
necessidades do Curso FIC em Rotulagem de Alimentos. O curso necessitara das seguintes
instalagcdes e equipamentos:

- Sala de aula com cadeiras e carteiras para os alunos (40), quadro branco (01),
computador (01) e projetor multimidia (01).

- Laboratério de informatica (01), com computadores (40).

Registro académico (01)
Secretaria (01)

Coordenacao pedagogica (01)
Biblioteca (01)



