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TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Campus Santa Rosa

1. DETALHAMENTO DO CURSO

Denominagao do Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Grau: Tecnologia

Modalidade: presencial

Eixo Tecnologico: Produgdo Alimenticia

Ato de Criagdo do curso: Resolugdo n° 011 de 27 de margo de 2018
Quantidade de Vagas: 35

Turno de oferta: noturno

Regime Letivo: semestral

Regime de Matricula: por componente curricular

Carga horaria de estagio: 200 horas

Carga horaria de ACC: 240 horas

Tempo de duragao do Curso: 6 semestres (3 anos)

Tempo maximo para Integralizagdo Curricular: 10 semestres (5 anos)
Periodicidade de oferta: anual

Local de Funcionamento: Instituto Federal Farroupilha - Campus Santa Rosa. Avenida Coronel Braulio de Oliveira,
1.400. Bairro Central. 98787-740 — Santa Rosa — RS. Fone: (55) 2013 0200

Coordenador(a) do Curso: Paula Michele Abentroth Klaic

Contato do(a) Coordenador(a): coordenacaoalimentos.sr@iffarroupilha.edu.br
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2. CONTEXTO EDUCACIONAL

2.1.  Historico da Instituicao

O Instituto Federal Farroupilha (IF Farroupilha) foi criado a partir da Lei 11.892/2008 mediante a integragdo do
Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul com sua Unidade Descentralizada de Jdlio de
Castilhos e da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, além de uma Unidade Descentralizada de Ensino que
pertencia ao Centro Federal de Educagdo Tecnolodgica de Bento Gongalves, situada no municipio de Santo Augusto.
Assim, o IF Farroupilha teve na sua origem quatro campi: Campus S3o Vicente do Sul, Campus Julio de Castilhos,

Campus Alegrete e Campus Santo Augusto.

No ano de 2010, o IF Farroupilha expandiu-se com a criagdo do Campus Panambi, Campus Santa Rosa e
Campus Sao Borja; no ano de 2012, com a transformac¢do do Nucleo Avangado de Jaguari em Campus, em 2013,
com a criagdo do Campus Santo Angelo e com a implantagdo do Campus Avangado de Uruguaiana. Em 2014, foi
incorporado ao IF Farroupilha o Colégio Agricola de Frederico Westphalen, que passou a se chamar Campus
Frederico Westphalen. Além dos dez campi e do campus avangado de Uruguaiana, o IF Farroupilha conta com dois
Centros de Referéncia, localizados em Santiago e em S3o Gabriel, e atua em varios municipios do RS com Polos de
Educacdo a Distancia (EaD): Sdo Borja, Ronda Alta e Girua, ou Polos da Universidade Aberta (UAB): Barra do
Quarai, Cachoeira do Sul, Candeldria, Frederico Westphalen, Panambi, Rosario do Sul, Santa Rosa, Sdo Gabriel, Sdo
Vicente do Sul, Sobradinho e Uruguaiana. Nas unidades de ensino do IF Farroupilha, sdo ofertados cursos de
formacdo inicial e continuada, cursos técnicos de nivel médio, cursos superiores e cursos de pds-graduacdo, na
modalidade presencial e/ou na modalidade a distancia, além de outros Programas Educacionais fomentados pela

Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica (SETEC) e pela UAB.

A sede do IF Farroupilha, a Reitoria, estd localizada na cidade de Santa Maria, a fim de garantir condigdes
adequadas para a gestdo institucional, facilitando a comunicagdo e integracdo entre os campi. Enquanto autarquia,
o IF Farroupilha possui autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagogica e disciplinar,
atuando na oferta de educagao superior, basica e profissional, pluricurricular e multicampi, especializada na oferta
de educagdo profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino. Nesse sentido, os Institutos sdo
equiparados as universidades, como instituicGes acreditadoras e certificadoras de competéncias profissionais,

além de detentores de autonomia universitaria.

Com essa abrangéncia, o IF Farroupilha visa a interiorizacdo da oferta de educacdo publica e de qualidade,
atuando no desenvolvimento local a partir da oferta de cursos voltados para os arranjos produtivos, culturais,
sociais e educacionais da regido. Assim, o IF Farroupilha, com sua recente trajetdria institucional, busca perseguir
este propodsito, visando constituir-se em referéncia na oferta de educacdo profissional e tecnoldgica,

comprometida com as realidades locais.

O IF Farroupilha Campus Santa Rosa teve sua inauguracdo oficial em Brasilia no dia 19 de dezembro de 2009 e
seu funcionamento foi autorizado em 01 de fevereiro de 2010, pela Portaria n°99 de 29 de janeiro de 2010. Em 22
de fevereiro do mesmo ano iniciaram-se as atividades letivas na Instituicdo. Outra data importante e que é
considerada “o aniversdrio do Campus Santa Rosa” é o dia 07 de maio de 2010, quando foi realizada a cerim0nia

oficial de entrega do campus a comunidade.
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O IF Farroupilha Campus Santa Rosa estd localizado na Mesorregido do Noroeste do Rio Grande do Sul,
formada pela unido de duzentos e dezesseis (216) municipios, agrupados em treze (13) microrregiGes. A
microrregido de Santa Rosa estd dividida em treze (13) municipios: Alecrim, Candido Goddi, Independéncia, Novo
Machado, Porto Lucena, Porto Maua, Porto Vera Cruz, Santa Rosa, Santo Cristo, Sdo José do Inhacora, Trés de

Maio, Tucunduva e Tuparendi. Todos estes tém representacdo de estudantes e/ou servidores na Instituigdo.

A economia regional da Fronteira Noroeste, onde estd o municipio de Santa Rosa, é baseada na
agricultura familiar, industrias de maquinas e implementos agricolas e setor agroindustrial em geral. A regido
caracteriza-se por apresentar uma parte significativa da producdo agropecudria do estado, em particular, nas

atividades de produgao de grdos, leite, aves e de culturas forrageiras.

Dentro deste contexto, a necessidade de profissionais preparados para atuar nestes segmentos é de suma
importancia para o desenvolvimento regional. O IF Farroupilha Campus Santa Rosa estd organizado em cinco Eixos
Tecnoldgicos que abrigam os Cursos, de acordo com o Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos, além de ofertar

cursos superiores de graduagao.

Os eixos tecnoldgicos e cursos sdo, respectivamente: Eixo Tecnoldgico Controle e Processos Industriais, Curso
Técnico em Eletromecéanica Subsequente; Eixo Tecnoldgico Gestdo e Negdcios Curso Técnico em Administragdo
Subsequente modalidade a distancia; Eixo Tecnoldgico de Infraestrutura, Curso Técnico em Edificagdes Integrado;
Eixo Tecnoldgico Producdo Alimenticia, Curso Técnico em Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja); e Eixo Tecnoldgico
Producdo Industrial, Curso Técnico em Modveis Integrado. Também, buscando atender a Lei de Criagdo que institui
a Rede Federal de Educagdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, Lei n2 11.892, de 29 de dezembro de 2008,
oferta quatro cursos superiores: Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas, Licenciatura em Matematica, Bacharelado em

Administra¢do e Bacharelado em Arquitetura e Urbanismo.

Além dos servidores altamente qualificados, o IF Farroupilha Campus Santa Rosa dispde ainda de infraestrutura
moderna com laboratdrios técnicos e equipamentos de ultima geracdo para desenvolver com qualidade as
atividades de ensino, pesquisa e extensdo. O projeto arquitetonico atende a oferta de diversas praticas voltadas

para a Educagao Profissional e Tecnoldgica de forma integrada e verticalizada do ensino médio e superior.

Nesse contexto, a finalidade principal da Instituicdo é ser referéncia em educagdo profissional, cientifica e
tecnolégica como instituicdo promotora do desenvolvimento regional sustentdvel, sempre cumprindo sua missao
por meio do ensino, pesquisa e extensdo, com foco na formacdo de cidaddos criticos, autbnomos e

empreendedores, comprometidos com o desenvolvimento sustentavel.

2.2.  Justificativa de oferta do curso

O Estado do Rio Grande do Sul, localizado no extremo sul do Brasil, possui posicdo geografica estratégica e
privilegiada no Mercosul, situando-se no centro de uma regido que concentra 60% de toda a economia da América
Latina. A agropecuadria é a base econémica do Estado e desenvolve-se de forma diversificada, de acordo com as

diferentes caracteristicas regionais. Destacam-se a criacao de bovinos de corte e leite, ovinos, suinos e frangos, e
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os plantios de arroz, soja e milho, com significativa expansdo nas dreas de fruticultura e olericultura. Como

consequéncia, nos polos produtivos, instalam-se e desenvolvem-se as industrias vinculadas as respectivas areas.

O municipio de Santa Rosa, com darea de 489,8 km” e 68.587 habitantes, localiza-se na regido Noroeste Rio-
grandense, e tem sua economia estruturada em dois eixos principais: metal-mecanica e agricultura-pecudria.
Numeros recentes apontam a extragdo vegetal como uma das principais geradoras de valor adicionado ao
municipio. Além da importancia econdmica, ela mantém milhares de familias no campo. O trabalho das
cooperativas regionais contribui decisivamente para o desenvolvimento do setor primario, organizam a producao,
prestam assisténcia técnica e auxiliam em politicas de manutencdo de pregos. Duas cooperativas recebem
anualmente centenas de milhares de toneladas de grdos, especialmente soja, trigo e milho. A pecuaria
desempenha papel fundamental no setor primario. A suinocultura recupera o espago que sempre teve no sul do
Pais e, mais recentemente, os rebanhos de gado de corte e de ovinos proliferam. O municipio é o centro da maior
bacia leiteira do Rio Grande do Sul, e a mesorregido Noroeste é a principal produtora de leite no Pais. Desta forma,
a regido possui tradigdo no setor lacteo. Cerca de treze mil (13.000) produtores de 20 municipios apostam no
empreendedorismo e na mdo-de-obra qualificada, quase sempre familiar. Um rebanho de cento e quarenta mil
(140.000) animais é responsavel por uma producgdo diaria de cerca de quinhentos e cinquenta mil (550.000) litros,

a qual cresce em uma média de 10% ao ano.

A regido Noroeste se destaca ndo s6 na producdo agricola e pecudria, mas também na industrializagdo dessas
matérias-primas, agregando valor a esses produtos. H4 pelo menos 40 anos, a industria de alimentos vem

crescendo e se qualificando na regido, com grandes empresas instaladas no municipio e regido.

A oferta de um Curso Superior de Tecnologia em Alimentos atende a uma demanda local, regional e nacional.
De acordo com dados da Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentagdo, o Setor de Alimentos e Bebidas no
Pais esta em crescimento, sendo que a participa¢do desse setor no faturamento do PIB do Pais aumentou de 8,5%,
em 2010, para 10,1% em 2016. Ainda, segundo o Presidente do Sindicato dos Trabalhadores nas Industrias da
Alimentac¢do de Santa Rosa e Regido, em 2015, estimou-se aproximadamente 219 empresas instaladas na grande
Santa Rosa e Regido, com aproximadamente 4 mil funciondrios atuantes. Dessa forma, a criacdo do Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos encontra-se em consondncia com a Lei Federal n2 11.892/2008, que preconiza em seu
artigo 19, inciso I, que dentre as finalidades e caracteristicas dos Institutos Federais estd “ofertar educagao
profissional e tecnoldgica, em todos os seus niveis e modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas a
atuagdo profissional nos diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioecon6mico local,

|II

regional e nacional.” Ademais, a criagdo do curso permitira o desenvolvimento de pesquisa e extensdo, além do
desenvolvimento e adaptacdo de solugbes técnicas e tecnoldgicas, atendendo as demandas sociais e

peculiaridades dessa regido.

A oferta de um Curso Superior de Tecnologia em Alimentos busca formar profissionais competentes, com
espirito empreendedor, capazes de promover mudangas e inovacdes fundamentadas na visdo multidisciplinar e no
conhecimento técnico, capazes de, cada vez mais, qualificar a darea agroindustrial, contribuindo para o
desenvolvimento socioeconémico do municipio e da regido. Para isso, além das disciplinas bdsicas e relacionadas

com a drea de ciéncia e tecnologia de alimentos, disciplinas de administracao e empreendedorismo fazem parte da
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matriz curricular do curso. O profissional Tecnélogo em Alimentos planeja, elabora, gerencia e mantém os
processos relacionados ao beneficiamento, industrializagdo e conservagdo de alimentos. Seu campo de atuacgdo
abrange moinhos, industrias alimenticias, instituicoes de pesquisas, 6rgdos governamentais, definicdo de politicas
e normas, fiscalizacdo dos produtores, entre outros. Este profissional ainda supervisiona as varias fases dos
processos de industrializacdo de alimentos, desenvolve novos produtos, monitora a manutencao de
equipamentos, coordena programas e trabalhos nas dreas de conservagao, controle de qualidade e otimizagdo dos

processos industriais do setor na perspectiva de viabilidade econémica e preserva¢gdo ambiental.

O Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia do Campus Santa Rosa, ao qual o curso estd vinculado, conta
atualmente com sete servidores docentes especificos da area de atuagao, além de laboratdrios, como os de
Panificagdo e Anadlise Sensorial, Alimentos de Origem Animal, Alimentos de Origem Vegetal, Quimica e
Biologia/Microbiologia.

A demanda pela modalidade Superior de Tecnologia em Alimentos fica evidente quando observado o numero
de egressos do Curso Técnico em Alimentos Subsequente que procuram a instituicdo buscando a continuidade de
seus estudos na area. Ainda, com a criagdo do Curso Técnico em Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja), os egressos
deste curso também terao a possibilidade de dar continuidade a seus estudos. Desta forma, além do ensino inicial
na area técnica, em consonancia com as a¢les pedagodgicas potencializadoras da verticalizagdo do ensino,
presentes na Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo (LDB) e em documentos de base da criagdo dos Institutos, o IF
Farroupilha Campus Santa Rosa, através da verticalizagdo, visa possibilitar ao educando a continuidade de seus
estudos e a insercdo qualificada no dmbito profissional. Ainda, o Eixo de Produc¢do Alimenticia do Campus Santa
Rosa iniciou no primeiro semestre de 2018 as aulas da primeira turma de especializagdo em Gestao da Qualidade e

Novas Tendéncias em Alimentos, a qual estda em consonancia com a verticalizagdo do eixo.

A oferta do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos no Campus Santa Rosa, bem como toda a oferta de
Educacdo Profissional e Tecnoldgica no IF Farroupilha, se desenvolve em observancia a Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional n® 9.394/1996 e, em ambito institucional, com as Diretrizes Institucionais da Organizagdo
Didatico-Pedagdgica para os Cursos Superiores, Resolucdo n? 49/2021, e demais legislagBes nacionais vigentes. O
curso é planejado a luz desta legislacdo vigente e, principalmente, é pensado como projeto de a¢do do Plano de

Desenvolvimento Institucional (PDI). O PDI 2014-2018 prevé a oferta de dois Cursos Superiores de Tecnologia.

Aliada a estes aspectos estd a caréncia da Regido na oferta de cursos de educagdo superior. Assim, cabe aos
Institutos Federais, enquanto centros tecnoldgicos regionais, a funcdo de formar recursos humanos para que a
sociedade possa dispor de profissionais com embasamento cientifico-tecnoldgico para acompanhar com qualidade
e seguranga fungbes ligadas a industrializagdo de alimentos, controle de qualidade, desenvolvimento de novos
produtos, comercializagdo, armazenamento/embalagens, entre outras atividades inerentes a formagdo do
Tecndlogo em Alimentos.

Desta forma, entende-se que o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos é de grande relevancia para a
regido, ao passo que representa uma oportunidade de desenvolvimento local e regional e de educac¢do ao alcance

de diferentes grupos e espagos sociais, através de ensino, pesquisa e extensao.
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2.3.

2.3.1.

Objetivos do Curso

Objetivo Geral

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos ofertado no Instituto Federal Farroupilha objetiva formar

profissionais de nivel superior com competéncias em Ciéncia e Tecnologia em Alimentos, através do

desenvolvimento da capacidade critica fundamentada na visdao multidisciplinar e no conhecimento tecnolégico.

Objetiva, também, propiciar ao mundo do trabalho tecndlogos inseridos no contexto social da realidade

profissional, com capacidade para promover mudangas e inovagdes, preocupados com o meio ambiente e com a

saude dos consumidores.

2.3.2.

Objetivos Especificos

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem os seguintes objetivos especificos:

2.4.

Propiciar ao académico os conhecimentos necessarios para atuagdo no controle e selecdo de matérias-
primas, controle de qualidade do produto acabado, pesquisa e desenvolvimento de novos produtos,

processos e metodologias analiticas na area de alimentos;

Fornecer conhecimentos sobre as atividades referentes a utilizagdo e manutengdo de equipamentos
utilizados no processo de producdo de alimentos, propiciando uma visdo global do processo industrial,
sobre todas as fases da industrializacdo, desde a obtencdo da matéria-prima até seus residuos
industriais;

Capacitar o profissional para a supervisdo de higiene e determina¢do do valor nutricional dos

alimentos;

Propiciar conhecimentos e andlise dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos

inerentes a tecnologia de alimentos;

Viabilizar o conhecimento da legislagcdo reguladora das atividades de processamento e dos produtos

acabados;

Incentivar a tomada de decisOes e formulagdo de recomendagdes para o desdobramento satisfatério

de todas as atividades técnicas da area de alimentos;
Desenvolver a capacidade de gerenciar sistemas de controle de qualidade;

Estimular o desenvolvimento de projetos, pesquisas e experimentagdes na drea de alimentos.

Requisitos e formas de acesso

Para ingresso no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos é necessario ter concluido o Ensino Médio. Os

cursos de graduacdo do IF Farroupilha seguem regulamentacdo institucional prdpria no tocante aos requisitos e

formas de acesso. Esse processo é aprovado pelo Conselho Superior (CONSUP) através de uma Resolugdo geral,

para todos os niveis de ensino. Além disso, a cada ano é langado um Edital para Cursos de Graduagdo, sob
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responsabilidade da Comissdo de Processo Seletivo, com base no exposto na Portaria n? 40/2007, o qual
contempla de maneira especifica cada curso e a legislacdo atual relativa a distribuicdo de vagas e percentuais de
reserva de vagas para Portadores de Necessidades Especiais (PNEs). Essas informagdes sdo publicizadas no Portal

Institucional do IF Farroupilha.

3. POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

3.1. Politicas de Ensino, Pesquisa e Extensao
As politicas institucionais de ensino, pesquisa e extensdo desenvolvidas no ambito do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos estdo em consonancia com as politicas constantes no Plano de Desenvolvimento

Institucional (PDI) do IF Farroupilha, as quais convergem e contemplam as necessidades do curso.

O ensino proporcionado pelo IF Farroupilha é oferecido por cursos e programas de formacdo inicial e
continuada, de educagao profissional técnica de nivel médio e de educagdo superior de graduagdo e de pds-
graduacdo, desenvolvidos articuladamente a pesquisa e a extensao, sendo o curriculo fundamentado em bases
filoséficas, epistemoldgicas, metodoldgicas, socioculturais e legais, expressas no seu Projeto Politico Pedagdgico
Institucional (PPPI) e norteadas pelos principios da estética, da sensibilidade, da politica, da igualdade, da ética, da
identidade, da interdisciplinaridade, da contextualizacdo, da flexibilidade e da educagdo como processo de
formacdo na vida e para a vida, a partir de uma concepgao de sociedade, trabalho, cultura, ciéncia, tecnologia e ser

humano.

Além das atividades de ensino realizadas no ambito do curriculo, a instituicdo oferece o financiamento a
Projetos de Ensino através do Programa Institucional de Projetos de Ensino (PROJEN), com vistas ao
aprofundamento de temas relacionados a area formativa do curso, nos quais os alunos participantes podem atuar

como bolsistas, monitores, publico alvo ou ainda visando aprofundar seus conhecimentos.

As acOes de pesquisa do IF Farroupilha constituem um processo educativo para a investigagao, objetivando a
producdo, a inovagdo e a difusdo de conhecimentos cientificos, tecnoldgicos, artistico-culturais e desportivos,
articulando-se ao ensino e a extensdo e envolvendo todos os niveis e modalidades de ensino, ao longo de toda a
formacgdo profissional, com vistas ao desenvolvimento social, tendo como objetivo incentivar e promover o
desenvolvimento de programas e projetos de pesquisa, articulando-se com drgdos de fomento e consignando em
seu orcamento recursos para esse fim. Neste sentido, sdo desenvolvidas acGes de apoio a iniciacdo cientifica, a fim

de despertar o interesse pela pesquisa e instigar os estudantes na busca de novos conhecimentos.

A organizacdo das atividades de pesquisa e inovacdo no IF Farroupilha é dada por, pelo menos, quatro
programas basicos:
* O Programa Institucional de Pesquisa Cientifica e Tecnoldgica, no qual estdo sediados servidores docentes e

técnico-administrativos vinculados a projetos de pesquisa;

¢ O Programa Institucional de Iniciacdo Cientifica e Tecnoldgica, que dd amparo ao conjunto de estudantes que sdo

vinculados a atividade de pesquisa do IF Farroupilha;
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e O Programa Institucional de Apoio Financeiro a Projetos, voltado para a concessdo de recursos financeiros

destinados a viabilizacdo dos projetos de pesquisa;

e O Programa Institucional de Incentivo a Inovagdo Tecnoldgica, que visa a concessdo de bolsas e recursos

financeiros para projetos de pesquisa voltados a inovagdo tecnoldgica.

Além disso, também participa de editais do CNPq (PIBIC-AF, PIBIC, PIBIC-EM; PIBITI), da Capes (Jovens talentos
para a Ciéncia) e da FAPERGS (PROBITI, PROBIC).

Os servidores e estudantes do IF Farroupilha sdo estimulados a desenvolverem projetos de pesquisa,
prioritariamente em parceria, como forma de busca por solugdes de problemas oriundos dos meios produtivos,

sociais, culturais e ambientais, procurando também o avanco da ciéncia e a produgao do conhecimento novo.

As acles de extensdo constituem um processo educativo, cientifico, artistico-cultural e desportivo que se
articula ao ensino e a pesquisa de forma indissocidvel, com o objetivo de intensificar uma relagao transformadora
entre o IF Farroupilha e a sociedade, tendo por objetivo geral incentivar e promover o desenvolvimento de
programas e acGes de extensdo, articulando-se com érgdos de fomento e consignando em seu orcamento recursos

para esse fim.

O Instituto possui o programa institucional de incentivo a extensdo (PIIEX), no qual os estudantes podem
auxiliar os coordenadores na elaboragdo e execugdao destas agles. Os trabalhos de pesquisas e extensdo
desenvolvidos pelos académicos podem ser apresentados na Mostra da Educagdo Profissional e Tecnoldgica
promovida pelo Campus e na mostra promovida pela instituicdo. Além disso, é dado incentivo a participacdo em

eventos, como Congressos, Seminarios, entre outros, que estejam relacionados a area de atuagdo.

Os estudantes do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos sdao estimulados a participar dos projetos e
atividades na area de ensino, pesquisa e extensdo, os quais poderao ser aproveitados no ambito do curriculo como

atividade complementar, conforme previsto neste Projeto Pedagégico de Curso (PPC).

3.2. Politicas de Apoio ao discente
Nos tépicos abaixo, estdo descritas as politicas do IF Farroupilha voltadas ao apoio aos discentes, destacando-
se as de assisténcia aos estudantes, apoio pedagdgico, psicoldgico e social, oportunidades para mobilidade

académica e educacéo inclusiva.

3.2.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IF Farroupilha é uma Politica de A¢do, que tem como objetivos garantir o acesso, o
éxito, a permanéncia e a participagdo dos alunos no espago escolar. A Instituicdo, atendendo ao Decreto n? 7234,
de 19 de julho de 2010, que dispGe sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), aprovou, por
meio da Resolu¢do n° 12/2012, a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, a qual estabelece os principios e eixos que norteiam os programas e projetos

desenvolvidos nos seus campi.
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A Politica de Assisténcia Estudantil abrange todas as unidades do IF Farroupilha e tem, entre os seus objetivos:
promover o acesso e a permanéncia na perspectiva da inclusdo social e da democratizagdo do ensino; assegurar
aos estudantes igualdade de oportunidades no exercicio de suas atividades curriculares; promover e ampliar a
formacao integral dos estudantes, estimulando a criatividade, a reflexdo critica, as atividades e os intercambios de
cardter cultural, artistico, cientifico e tecnoldgico; estimular a participagcdo dos educandos, por meio de suas

representacgoes, no processo de gestdo democratica.

Para cumprir com seus objetivos, o setor de Assisténcia Estudantil possui alguns programas como: Programa de
Seguranga Alimentar e Nutricional; Programa de Promog¢do do Esporte, Cultura e Lazer; Programa de
Monitoramento e Avaliagdo; Programa de Apoio Didatico-Pedagdgico; Politica de Atengdo a Saude dos Discentes;

Politica de Assisténcia Estudantil do IF Farroupilha.

Dentro de cada um desses programas existem linhas de ag¢des, como, por exemplo, auxilio financeiro aos
estudantes, prioritariamente aqueles em situa¢do de vulnerabilidade social (auxilio permanéncia, auxilio eventual

e auxilio atleta).

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como seus programas, projetos e ac¢des, é concebida como um direito
do estudante, garantido e financiado pela Instituicdo por meio de recursos federais, assim como pela destinagdo

de, no minimo, 5% do orgamento anual de cada campus para esta finalidade.

Para o desenvolvimento dessas a¢des, cada campus do IF Farroupilha possui, em sua estrutura organizacional,
uma Coordenagdo de Assisténcia Estudantil (CAE), a qual, juntamente com uma equipe especializada de
profissionais e de forma articulada com os demais setores da Instituicdo, trata dos assuntos relacionados ao

acesso, permanéncia, sucesso e participagdo dos alunos no espago escolar.

A CAE do Campus Santa Rosa é composta por uma equipe minima de 10 servidores, como psicéloga, assistente
social, nutricionista, pedagoga, médico, odontdloga, assistentes de alunos (3) e técnica em enfermagem. A
Coordenagdo de Assisténcia Estudantil oferta atendimento ao discente em periodo integral e tem como

infraestrutura: refeitdrio, sala de atendimento psicossocial e sala de procedimentos da saude.

3.2.2. Nucleo Pedagogico Integrado (NPI)

O Nucleo Pedagodgico Integrado (NPI) é um d&rgdo estratégico de planejamento, apoio e assessoramento
didatico-pedagdgico, vinculado a Dire¢do de Ensino do campus, ao qual cabe auxiliar no desenvolvimento do PDI,
no PPPI e na Gestdo de Ensino do campus, comprometido com a realizagdo de um trabalho voltado as agGes de
ensino e aprendizagem, em especial no acompanhamento didatico-pedagdgico, oportunizando, assim, melhorias

na aprendizagem dos estudantes e na formacdo continuada dos docentes e técnico-administrativos em educagdo.

O NPI é constituido por servidores que se inter-relacionam na atuacdo e operacionalizacdo das ag¢des que
permeiam os processos de ensino e aprendizagem na instituicdo. Tem como membros natos os servidores no
exercicio dos seguintes cargos e/ou func¢des: Diretor(a) de Ensino; Coordenador(a) Geral de Ensino; Pedagogo(o);

Responsavel pela Assisténcia Estudantil no campus; Técnico(s) em Assuntos Educacionais lotado(s) na Direcdao de


https://www.iffarroupilha.edu.br/component/k2/attachments/download/1021/98dbd4b9d7c5b69056df4bbebad1ddfb
https://www.iffarroupilha.edu.br/component/k2/attachments/download/1021/98dbd4b9d7c5b69056df4bbebad1ddfb

TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Campus Santa Rosa

Ensino. Além dos membros citados poderdo ser convidados para compor o NPI, como membros titulares, outros

servidores efetivos do campus.

A finalidade do NPI é proporcionar estratégias, subsidios, informagdes e assessoramento aos docentes, técnico-
administrativos em educagdo, educandos, pais e responsaveis legais, para que possam acolher, entre diversos
itinerarios e opgGes, aquele mais adequado enquanto projeto educacional da instituicdo e que proporcione meios

para a formacao integral, cognitiva, inter e intrapessoal, e a insergdo profissional, social e cultural dos estudantes.

Além do mais, a constituicdo desse nucleo tem como objetivo, promover o planejamento, implementagao,
desenvolvimento, avaliacdo e revisdo das atividades voltadas ao processo de ensino e aprendizagem em todas as

suas modalidades, formas, graus, programas e niveis de ensino, com base nas diretrizes institucionais.

O envolvimento do NPI abrange em seu trabalho a elaboragdo, reestruturagdo e implantagdo do PDI; o
desenvolvimento de atividades voltadas a discussdo, orientagdo, elaboragdo e garantia de execucdo dos Projetos
Pedagogicos dos Cursos em todos os niveis e modalidades ofertados no campus,; a divulga¢do e orientagdo sobre
novos saberes, legislagdes da educagdo e ensino técnico e tecnoldgico, na prevengao de dificuldades que possam
interferir no bom inter-relacionamento entre todos os integrantes das comunidades educativas do campus;
garantir a comunicagdo clara, agil e eficiente entre os envolvidos nas a¢Ges de ensino e aprendizagem, para
efetivar a coeréncia e otimizar os resultados, como também demais objetivos e atividades que venham ao
encontro da garantia da qualidade de ensino que esteja relacionado com a finalidade e objetivos do NPI de cada

campus.

3.2.3. Atendimento Pedagogico, Psicoldgico e Social

O IF Farroupilha Campus Santa Rosa possui uma equipe de profissionais voltada ao atendimento pedagdgico,
psicoldgico e social dos estudantes, tais como: psicélogo, pedagogo, assistente social, técnico em assuntos

educacionais e assistente de alunos.

A partir do organograma institucional estes profissionais atuam em setores como: CAE, Coordenac¢do de Agbes

Inclusivas (CAl) e NPI, os quais desenvolvem agdes que tem como foco o atendimento ao discente.

O atendimento psicopedagdgico compreende atividades de orientacdo e apoio ao processo de ensino e
aprendizagem, tendo como foco ndo apenas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos, resultando, quando

necessario, na reorientagdo deste processo.

As atividades de apoio psicopedagégico atenderdo a demandas de carater pedagdgico, psicoldgico, social,
psicopedagdgico, entre outros, através do atendimento individual e/ou em grupos, com vistas a promogéo,

qualificagdo e ressignificacdo dos processos de ensino e aprendizagem.

Os estudantes com necessidades especiais de aprendizagem terdo atendimento educacional especializado pelo
Nucleo de Apoio a Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE), que visa oferecer suporte ao
processo de ensino e aprendizagem de estudantes com deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas
habilidades/superdotacdo, envolvendo também orientacdes metodoldgicas aos docentes para a adaptacdo do

processo de ensino as necessidades destes sujeitos.
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As ag¢des pontuais desenvolvidas na Instituigdo com vistas ao atendimento psicopedagdgico dos discentes

incluem:
- Mediagdo de conflitos escolares;

- Organizagdo de palestras relacionadas as tematicas como bullying, alimentagdo sauddvel e relacionamento

familiar, além de outras que se julgarem pertinentes;

- Intervengdes em sala para melhora das relagdes interpessoais.

3.2.4. Atividades de Nivelamento

Entende-se por nivelamento o desenvolvimento de atividades formativas que visem recuperar conhecimentos
que sdo essenciais para que o estudante consiga avancar no itinerario formativo de seu curso com aproveitamento

satisfatorio. Tais atividades serdo asseguradas ao discente, por meio de:

a) disciplinas de formacdo basica, na area do curso, previstas no préprio curriculo do curso, visando retomar os

conhecimentos basicos a fim de dar condigdes para que os estudantes consigam prosseguir no curriculo;

b) projetos de ensino elaborados pelo corpo docente do curso, aprovados no ambito do PROJEN, voltados para

conteudos/temas especificos com vistas a melhoria da aprendizagem nos cursos superiores;

c) programas de educacgdo tutorial, que incentivem grupos de estudo entre os estudantes de um curso, com

foco na aprendizagem cooperativa;

d) demais atividades formativas promovidas pelo curso, para além das atividades curriculares que visem

subsidiar/sanar as dificuldades de aprendizagem dos estudantes.

3.2.5. Mobilidade Académica

O IF Farroupilha mantém programas de Mobilidade Académica entre instituigdes de ensino do pais e
instituicGes de ensino estrangeiras, através de convénios interinstitucionais ou através da adesdo aos Programas
governamentais, buscando incentivar e dar condigGes para que os estudantes enriquegam seu processo formativo

a partir do intercambio com outras institui¢cdes e culturas.

As normas para a Mobilidade Académica estdo definidas no Regulamento aprovado pela Resolugdo n°
012/2014, do CONSUP do IF Farroupilha. Segundo a referida Resolugdo, sdo consideradas atividades de mobilidade
académica aquelas de natureza académica, cientifica, artistica e/ou cultural, tais como: Cursos, minicursos,
simpdsios, eventos, estagios e pesquisas orientadas que visem a complementacdo e ao aprimoramento da
formacgdo do estudante. Cabe ressaltar que a duragdo destas atividades serd de no minimo um (1) més e no

maximo doze (12) meses, com possibilidade de prorrogagao.

Dentre as oportunidades de Mobilidade Académica internacionais previstas para o Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos ha o incentivo através da viabilizacdo de projetos de cooperagdo internacionais. No IF
Farroupilha as atividades de internacionalizacdo se organizam, basicamente, em duas a¢les principais: no

Programa Institucional de Apoio a Internacionalizagdo e nos Nucleos de Ag¢les Internacionais, visando a
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qualificagdo e a preparacgdo de estudantes e de servidores para participagdo nos programas de internacionalizagdo.

E, quanto a mobilidade académica nacional, a mesma se dard em instituicdo de ensino brasileira que seja

conveniada ao IF Farroupilha.

3.2.6. Educagao Inclusiva

Entende-se como educagdo inclusiva a garantia de acesso e permanéncia do estudante na instituicdo de ensino
e o acompanhamento e atendimento do egresso no mundo do trabalho, respeitando as diferengas individuais,
especificamente, das pessoas com deficiéncia, diferencas étnicas, de género, cultural, socioeconémica, entre

outros.

O IF Farroupilha priorizara agGes inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes grupos sociais, com vistas

a garantia de igualdade de condigdes e oportunidades educacionais:

| - pessoas com necessidades educacionais especificas: consolidar o direito das pessoas com deficiéncia visual,
auditiva, intelectual, fisico motora, multiplas deficiéncias, altas habilidades/superdotagdo e transtornos globais do
desenvolvimento, bem como Transtorno do Espectro Autista, promovendo sua emancipag¢do e inclusdo nos

sistemas de ensino e nos demais espagos sociais;

Il - género e diversidade sexual: o reconhecimento, o respeito, o acolhimento, o didlogo e o convivio com a
diversidade de orienta¢des sexuais fazem parte da construcdo do conhecimento e das relagbes sociais de
responsabilidade da escola como espago formativo de identidades. Questdes ligadas ao corpo, a prevengao de
doencas sexualmente transmissiveis, a gravidez precoce, a orienta¢do sexual, a identidade de género sdo temas

que fazem parte desta politica;

Il — diversidade étnica: dar énfase nas a¢Ges afirmativas para a inclusdo da populacdo negra e da comunidade

indigena, valorizando e promovendo a diversidade de culturas no ambito institucional;

V — oferta educacional voltada as necessidades das comunidades do campo: medidas de adequacdo da escola a
vida no campo, reconhecendo e valorizando a diversidade cultural e produtiva, de modo a conciliar tais atividades

com a formagdo académica;

VI - situagdo socioecondmica: adotar medidas para promover a equidade de condigBes aos sujeitos em

vulnerabilidade socioeconémica.

Para a efetivagdo das agdes inclusivas, o IF Farroupilha constituiu o Plano Institucional de Inclusdo, que

promovera agdes com vistas:
| —a preparagdo para 0 acesso;
Il —a condigGes para o ingresso;
Il - 3 permanéncia e conclusdo com sucesso;
IV - ao acompanhamento dos egressos.

Para auxiliar na operacionalizacdo da Politica de Educagdo Inclusiva, o Campus Santa Rosa conta com a

Coordenacédo de Agdes Inclusivas (CAl), que constitui os Nucleos Inclusivos de Apoio aos Estudantes (NAE): Nucleo
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de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE), Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e

Indigenas (NEABI) e Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS).

H4 também, na Reitoria, o Nicleo de Elaboragdo e Adaptagdo de Materiais Didatico/Pedagdgicos (NEAMA) do
IF Farroupilha, Resolugdo CONSUP n2 033/2014), que tem como objetivo principal o desenvolvimento de materiais
didatico/pedagdgicos acessiveis aos estudantes e servidores com deficiéncia visual incluidos na Instituicdo. Os
materiais produzidos podem ser tanto em Braille, quanto em formato acessivel para aqueles que utilizam leitor de
tela. O NEAMA realizarad as adaptagGes solicitadas pelos campi de acordo com as prioridades previstas em sua
Resolucgdo, quais sejam: Planos de Ensino, apostilas completas de disciplinas, avaliagdes, exercicios, atividades de
orientagdo, bibliografias basicas das disciplinas, documentos Institucionais, seguindo uma metodologia que
depende diretamente da quantidade e qualidade dos materiais enviados, tais como: figuras, graficos, férmulas e
outros de maior complexidade. A prioridade no atendimento sera dada aos campi que possuem estudantes com
deficiéncia visual e nos quais ndo ha profissionais habilitados para atendé-los, procurando assegurar assim, as

condicBes de acesso, permanéncia e formagdo qualificada dos estudantes incluidos no IF Farroupilha.

3.2.6.1. Nucleo de Apoio a Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE)

De acordo com a Resolugdo n° 14/2010, o Nucleo de Apoio a Pessoas com Necessidades
Educacionais Especiais (NAPNE), formado por uma equipe de profissionais habilitados na area (psicdlogo,
pedagogo, técnico em assuntos educacionais, docentes), discentes, pais e representantes da comunidade, visa
promover a cultura da educagdo para a convivéncia, a aceitacdo da diversidade e, principalmente, busca a quebra
de barreiras arquitetonicas, educacionais e atitudinais na instituicdo, promovendo assim a inclusdo de todos na
educacdo. Desta forma, o NAPNE auxilia o desenvolvimento das atividades de ensino do docente promovendo a

formacdo de qualidade do aluno com necessidades educacionais especiais.

No IF Farroupilha Campus Santa Rosa, algumas agGes do NAPNE ja estdo sendo desenvolvidas e contribuirdo

para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, sendo estas:

° DiscussGes sobre a terminalidade especifica, com vistas a garantir a adaptacao e a flexibilizagdo curricular

quando necessarias a conclusdo dos estudos;

° Melhorias na acessibilidade e inclusdo escolar: Curso de LIBRAS para servidores, comunidade escolar e
comunidade externa; preparac¢do e orientagdo aos docentes em reunides pedagdgicas; atendimento de apoio na
sala multifuncional; aquisicdo de cadeira de rodas motorizada para uso e acessibilidade nos laboratérios; aquisicdo
de tecnologias assistivas (Sistema FM para uso de discentes com perda auditiva na sala de aula); formacgdo “Projeto
Incluir: Educar para a Diversidade” atendendo estudantes da licenciatura, servidores do campus e comunidade
externa; acompanhamento pedagdgico ao estudante e oficinas de socializacdo e informacdo sobre inclusdo

escolar. Destaca-se ainda a realizag¢do do | Seminario: Inclusdo e Acessibilidade no Mundo do Trabalho.

° Acompanhamento pedagdgico com traducdo e interpretacdo em LIBRAS (Lingua Brasileira de Sinais)

oferecidas em sala de aula para todos os discentes surdos.
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Tendo em vista o acesso significativo de estudantes que fazem parte do publico-alvo da Educagdo Especial nos
diferentes niveis e modalidades de Educac¢do no IF Farroupilha, e considerando o Decreto n? 7.611/2011 e a Lei n2
12.764/12, essa instituicdo implementou o Atendimento Educacional Especializado (AEE). O Regulamento do AEE
no IF Farroupilha (Resolugdo n2 015/2014) define como alunado desse atendimento os estudantes com deficiéncia,
com transtorno do espectro do autismo, que apresentam altas habilidades/superdotagdo e transtornos globais de
desenvolvimento, seguindo as indicagdes da Politica Nacional de Educagdo Especial na Perspectiva da Educagdo
Inclusiva (BRASIL, 2008). Trata-se de um servigo oferecido no turno oposto ao turno de oferta regular do
estudante, no qual um profissional com formagdo especifica na area desenvolve atividades de complementagdo e
suplementagdo dos conteudos desenvolvidos na sala de aula comum. Esse atendimento é realizado em uma Sala

de Recursos Multifuncionais e prevé, além do uso de recursos diferenciados, orientacGes aos professores.

3.2.6.2. Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI)

O NEABI do Campus Santa Rosa desenvolve a¢es afirmativas e em especial para a area do ensino sobre

Africa, Cultura Negra e Hist6ria do Negro no Brasil e questdes Indigenas.

Dentre algumas a¢des do NEABI destacam-se: formagdo pedagdgica para escolas do municipio e regido através
de temas sobre o movimento negro e indigena na sociedade; parceria com as comunidades de etnia africana
santa-rosense a fim de promover discussées com a comunidade em geral sobre o movimento negro; realizagdo de
atividades de extensdo como semindrios, conferéncias, painéis, simpdsios, encontros, palestras, oficinas, cursos e

exposi¢des de trabalhos e atividades artistico-culturais.

3.2.6.3. Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS)

As questdes de género e diversidade sexual estdo presentes nos curriculos, espagos, normas, ritos, rotinas e
praticas pedagdgicas das instituicGes de ensino. Ndo raro, as pessoas identificadas como dissonantes em relagdo as
normas de género e a matriz sexual sdo postas sob a mira preferencial de um sistema de controle e vigilancia que,
de modo sutil e profundo, produz efeitos sobre todos os sujeitos e os processos de ensino e aprendizagem.
Histdrica e culturalmente transformada em norma, produzida e reiterada, a heterossexualidade obrigatdria e as
normas de género tornam-se o baluarte da heteronormatividade e da dualidade homem e mulher. As instituicGes
de ensino acabam por se empenhar na reafirmacdo e no éxito dos processos de incorporagdo das normas de

género e da heterossexualizagdo compulsodria.

Com intuito de proporcionar mudangas de paradigmas sobre a diferenca, mais especificamente sobre género e
heteronormatividade, o NUGEDIS, considerando os documentos institucionais, tais como a Politica de Diversidade
e Inclusdo do IF Farroupilha e a Instru¢do Normativa n2 03, de 02 de Junho 2015, que dispde sobre a utilizagcdo do
nome social no dmbito do IF Farroupilha, tem como objetivo proporcionar espacos de debates, vivéncias e
reflexdes acerca das questdes de género e diversidade sexual, na comunidade interna e externa, viabilizando a
construcdo de novos conceitos de género e diversidade sexual, rompendo barreiras educacionais e atitudinais na

instituicdo, de forma a promover a inclusdo de todos na educacao.
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3.3. Programa Permanéncia e Exito

Em 2014, o IF Farroupilha implantou o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes da instituico,
homologado pela Resolugdo CONSUP n? 178, de 28 de novembro de 2014. O objetivo do Programa é consolidar a
exceléncia da oferta da Educagdo Basica, Profissional, Técnica e Tecnoldgica (EBPTT) de qualidade e promover
acdes para a permanéncia e o éxito dos estudantes no IF Farroupilha. Além disso, busca socializar as causas da
evasdo e retengdo no ambito da Rede Federal; propor e assessorar o desenvolvimento de agdes especificas que
minimizem a influéncia dos fatores responsaveis pelo processo de evasdo e retencdo, categorizados como:
individuais do estudante, internos e externos a institui¢do; instigar o sentimento de pertencimento ao IF

Farroupilha e consolidar a identidade institucional; e atuar de forma preventiva nas causas de evasao e retengao.

Visando a implementa¢do do Programa, o IF Farroupilha institui agdes em seus campi, como: sensibilizagcdo e
formacao de servidores; pesquisa diagndstica continua das causas de evasdo e retengdo dos alunos; programas de
acolhimento e acompanhamento aos alunos; ampliagdo dos espagos de interagdo entre a comunidade externa, a
instituicdo e a familia; prevencdo e orientacdo pelo servico de saude dos campi; programa institucional de

formagao continuada dos servidores; a¢des de divulgacdo da Instituicdo e dos cursos; entre outras.

Através de projetos como o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes, o IF Farroupilha trabalha em prol

do Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES/2010).

3.3.1. Acompanhamento de Egressos

O IF Farroupilha concebe o acompanhamento de egressos como uma agdo que visa ao planejamento, defini¢do
e retroalimentacdo das politicas educacionais da instituicdo, a partir da avaliagdo da qualidade da formacgdo

ofertada e da interagdo com a comunidade.

Além disso, o acompanhamento de egressos visa ao desenvolvimento de politicas de formagdo continuada,
com base nas demandas do mundo do trabalho, reconhecendo como responsabilidade da instituicdo o

atendimento aos seus egressos.

A instituicdo mantém programa institucional de acompanhamento de egressos a partir de agGes continuas e
articuladas entre as Pré-Reitorias de Ensino, Extensdo, e Pesquisa, Pds-graduagdo e Inovagao, e a Coordenagado de

Curso superior.

O acompanhamento de egressos no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, do Campus Santa Rosa, sera
realizado através de questionario. O mesmo abordara questdes relacionadas a vida profissional e a satisfacdo do
ex-aluno em relagdo ao Curso, sendo enviado por meio virtual aos ex-alunos. Os resultados decorrentes da
aplicagdo deste questiondrio serdo discutidos pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE) e utilizados como

instrumento para posterior ajustes/melhorias no processo de ensino e aprendizagem.
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4. ORGANIZAGCAO DIDATICO-PEDAGOGICA
4.1. Perfil do Egresso

O Tecndlogo em Alimentos planeja, implanta, executa e avalia os processos relacionados ao beneficiamento,
industrializacdo e conservagdo de alimentos e bebidas. Gerencia os processos de produc¢do e industrializagdo de
alimentos. Supervisiona as varias fases dos processos de industrializagdo e desenvolvimento de alimentos. Realiza
analise microbioldgica, bioquimica, fisico-quimica, microscopica, sensorial, toxicoldgica e ambiental na produgdo
de alimentos. Coordena programas de conservagdo e controle de qualidade de alimentos. Gerencia a manutengdo
de equipamentos na industria de processamento de alimentos. Desenvolve, implanta e executa processos de
otimiza¢cdo na producdo e industrializacdo de alimentos. Desenvolve novos produtos e pesquisa na area de
alimentos. Elabora e executa projetos de viabilidade econ6mica e processamento de alimentos. Vistoria, realiza
pericia, avalia, emite laudo e parecer técnico em sua area de formagao.

O IF Farroupilha, de acordo com o PDI, prioriza a formacado de profissionais que:

® Tenham competéncia técnica e tecnoldgica em sua area de atuagao;

® Sejam capazes de se inserir no mundo do trabalho de modo compromissado com o desenvolvimento
regional sustentavel;

® Tenham formacdo humanistica e cultura geral integrada a formacao técnica, tecnoldgica e cientifica;

® Atuem com base em principios éticos e de maneira sustentdvel;

® Saibam interagir e aprimorar continuamente seus aprendizados a partir da convivéncia democratica
com culturas, modos de ser e pontos de vista divergentes;

® Sejam cidaddos criticos.

4.1.1. Areas de atuagido do Egresso

De acordo com o perfil do egresso e as Diretrizes curriculares para o curso, os profissionais egressos do Curso

Superior de Tecnologia em Alimentos estdo preparados para atuarem em:
° Industrias alimenticias de produtos agroindustriais;
° Empresas de armazenamento e distribuicdo de alimentos;
° Industrias de aproveitamento de residuos;

° InstituicGes de pesquisas cientificas e tecnolégicas, como colaborador, e como professor de disciplinas de

sua area de formacao;

° Empresas do ramo alimenticio como padarias, restaurantes, hotéis, supermercados, frigorificos, cozinhas

industriais e hospitalares, escolas, dentre outros, prestando servigos técnicos especializados;

° Laboratdrios de analises fisico-quimicas, sensoriais, microbiolégicas e de determinacdo analitica da

constituicdo quimica dos alimentos e suas propriedades alimentares de produtos de origem animal e vegetal;
° Instituicdes de inspec¢des sanitarias;

° Empresas de consultoria para elaboracgdo de projetos, programas de trabalho e de processos industriais.
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4.2. Metodologia

De acordo com a LDB (Lei n2 9394/96), artigo 47, a educagdo superior, independente do ano civil, devera ter o
ano letivo regular de, no minimo, 200 (duzentos) dias de trabalho académico efetivo, sendo 100 (cem) dias por
semestre, excluido o tempo reservado aos exames finais. No total, os cursos superiores de graduagdo devem
desenvolver 20 (vinte) semanas de trabalho académico efetivo, excetuado o tempo reservado para os exames
finais, sendo destas, 18 (dezoito) semanas destinadas ao desenvolvimento da carga hordria dos componentes
curriculares e, no maximo, 02 (duas) semanas de trabalho académico efetivo, destinadas ao desenvolvimento de

atividades académico-cientifico-culturais, no ambito do curso.

Segundo as Diretrizes Curriculares dos Cursos Superiores do IF Farroupilha, entende-se por trabalho académico
efetivo as atividades previstas na proposta pedagdgica que implicam em atividades académicas e/ou trabalho

discente efetivo com supervisdo do docente, tais como:
| —aulas;

Il- atividades praticas supervisionadas, tais como desenvolvimento de praticas nos laboratérios de tecnologia
de alimentos, atividades de pesquisa junto a biblioteca, trabalhos individuais e em grupo, praticas de ensino,
mostras cientificas, como a Mostra de Educagdo Profissional e Tecnoldgica, Fique por Dentro (evento que
apresenta o campus para a comunidade), Semana Académica do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, Ciclo
de Palestras, oficinas cientifico-tecnoldgicas, visitas técnicas a industrias e agroindustrias produtoras de alimentos

e eventos culturais.

No IF Farroupilha, a hora-aula nos cursos superiores de graduagdo é mensurada em 60 (sessenta) minutos,
sendo que cada hora-aula é composta de 50 (cinquenta) minutos de aula e 10 (dez) minutos de trabalho discente

efetivo, orientado e controlado pelo docente.

As disciplinas tedricas e as praticas educativas desenvolvidas de forma articulada, ao longo do curso, deverdo
utilizar metodologias que estimulem a observacgdo, a criatividade e a reflexdo; que evitem a apresentagdo de
solugdes prontas e busquem atividades que desenvolvam habilidades necessdrias para solugao de problemas. Ao
académico devem ser apresentados desafios que busquem retratar a realidade que vai enfrentar como cidadao e

como profissional.

A interdisciplinaridade e a construgdo do raciocinio critico devem ser construidas pelo uso de técnicas
metodoldgicas que tragam a realidade educacional para a sala de aula, proporcionando reflexdo, discussdo e

avaliagdo, para a construgao das disciplinas.

Nesse intuito, desde o primeiro semestre do curso, as praticas profissionais sdo integradas dentro de, pelo
menos, trés componentes curriculares, tendo um planejamento prévio desenvolvido pelo Colegiado do Curso em
conjunto com os professores que ministram aulas no semestre, a fim de oportunizar aos discentes, vivéncias na

area do curso.

Durante a realiza¢do do curso, o aluno é estimulado a se inserir em projetos de pesquisa, extensdo ou ensino, o

que auxilia o mesmo a desenvolver suas competéncias. Além do ganho em conhecimento, os alunos que
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participam de tais projetos podem ser contemplados com bolsas de iniciagdo cientifica, de diferentes érgaos de
fomento. As agOes de pesquisa e extensdo, que serdo proporcionadas pelo Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos do IF Farroupilha Campus Santa Rosa, tém como fio condutor fomentar o desenvolvimento de pesquisa
e de extensdo para fortalecer a educagdo cientifica e tecnolégica, bem como proporcionar uma estreita vinculagdo
ao ensino pelo desenvolvimento de projetos interdisciplinares, privilegiando temas de grande interesse e

relevancia social.

A orientacgdo da instituicdo na utilizagdo e adequacgdo da metodologia é no sentido de que ndo seja trabalhada
de forma isolada ou amadora. Ou seja, que o professor, sempre que utilizar uma metodologia, documente,
registre, discuta com a coordenagdo e a assessoria pedagoégica para que o método produza efeitos reais e que se

torne objeto de pesquisa para possiveis aprimoramentos.

Para que o aluno desenvolva um senso critico, uma postura emancipatdria enquanto sujeito no processo de
ensino e aprendizagem, e, consequentemente venha a ser um profissional preparado para uma atuagdo voltada a
transformacdo social, é imprescindivel que as disciplinas desenvolvam nucleos de interpenetracdo em outras de

forma a desenvolver a interdisciplinaridade, observando a sobreposicao de conteudos programaticos.

No intuito de articular ensino, extensdo e pesquisa, a flexibilidade curricular possibilita o desenvolvimento de
atitudes e agBes empreendedoras e inovadoras. Tendo como foco as vivéncias da aprendizagem para capacitar e

para a inser¢gao no mundo do trabalho, apresentam-se as seguintes estratégias:

® Projetos interdisciplinares capazes de integrar dreas de conhecimento, de apresentar resultados

praticos e objetivos e que tenham sido propostos pelo coletivo envolvido no projeto;

e Implementagdo sistematica, permanente e/ou eventual de cursos de pequena duragdo, seminarios,
foruns, palestras e outros que articulem os curriculos a temas de relevancia social, local e/ou regional

e potencializem recursos materiais, fisicos e humanos disponiveis;

e Flexibilizacdo de conteudos por meio da criagdo de componentes curriculares e outros mecanismos de
organizagdo de estudos que contemplem conhecimentos relevantes, capazes de responder a

demandas pontuais e de grande valor para comunidade interna e externa;

® Previsdo de tempo para viabilizar a construgdao de trajetérias curriculares por meio do envolvimento
em eventos, projetos de pesquisa e extensdo, componentes curriculares eletivos e outras

possibilidades;

® Previsdo de espagos para reflexdo e construcdo de agbes coletivas, que atendam a demandas
especificas de areas, cursos, campus e Instituicdo, tais como féruns, debates, grupos de estudo e
similares;
e Oferta de intercdmbio entre estudantes de diferentes campi, Institutos e instituicGes educacionais
considerando a equivaléncia de estudos.
E fundamental perceber as relacdes existentes entre o saber sistematizado e a pratica social vivenciada nas

diferentes esferas da vida coletiva. Nesse aspecto, trabalha-se com a integragdo, ndo sé entre componentes

curriculares, mas também entre dois tipos de formagdo que permeara todos os cursos do IF Farroupilha: a
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formacao geral e a formagdo para o mundo do trabalho. A integragdo permite ao sujeito uma atuagdo consciente

no campo do trabalho e transformadora no desenvolvimento da sociedade.

A constru¢do e desenvolvimento de um curriculo integrado deve considerar o objetivo de articular
dinamicamente trabalho/ensino, pratica/teoria, ensino/pesquisa, ensino/extensdo e comunidade, fortalecendo as
relagGes entre trabalho e ensino, entre os problemas e suas hipdteses de solugdo e tendo como pano de fundo as

caracteristicas socioculturais do meio em que este processo se desenvolve.

4.3. Organizagao curricular

A organizagdo curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos observa as determinagdes legais
presentes na Lei n? 9.394/96, as Diretrizes Curriculares Nacionais para o curso, as Diretrizes Institucionais para os
cursos de Graduagdo do IF Farroupilha, Resolugdo CONSUP n2 49/2021, e demais normativas institucionais e

nacionais pertinentes ao ensino superior.

A concepgdo do curriculo do curso tem como premissa a articulagdo entre a formacgdo académica e o mundo do
trabalho, possibilitando a articulagdo entre os conhecimentos construidos nas diferentes disciplinas do curso com
a pratica real de trabalho, propiciando a flexibilizagdo curricular e a ampliagao do didlogo entre as diferentes areas

de formacao.

A organizagdo curricular do curso esta organizada de forma a concretizar e atingir os objetivos a que o curso se
propde, desenvolvendo as competéncias necessarias ao perfil profissional do egresso, atendendo as orientagdes
do Catdlogo de Cursos Superiores de Tecnologia, a legislagdo vigente, as caracteristicas do contexto regional e as

concepgdes preconizadas no PDI do IF Farroupilha.

O curriculo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos estd organizando a partir de 04 (quatro) nucleos de
formacao, a saber: Nucleo Comum, Nucleo Articulador, Nucleo Especifico e Nucleo Complementar, os quais sdo

perpassados pela Pratica Profissional.

O Nucleo Comum destina-se aos componentes curriculares necessarios a formagdo em todos os cursos de
tecnologia da Instituicdo, e os componentes curriculares de conteudos basicos da area especifica visando atender
as necessidades de nivelamento dos conhecimentos necessarios para o avango do estudante no curso e assegurar
uma unidade formativa nos cursos de tecnologia.

O Nucleo Articulador contempla os componentes curriculares que perpassam os cursos de tecnologia do Eixo
Tecnoldgico Produgdo Alimenticia, visando uma identidade tecnoldgica entre os cursos deste eixo.

O Nucleo Especifico destina-se aos componentes curriculares especificos da area de formagdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

O Nucleo Complementar compreende as atividades complementares e os componentes curriculares eletivos
visando a flexibilizacdo curricular e a atualizagdo constante da formag&o profissional.

A pratica profissional deve permear todo o curriculo do curso, desenvolvendo-se através da Pratica Profissional
Integrada e do estdgio curricular supervisionado. Essa estratégia permite a constante integracao tedrica e pratica e

a interdisciplinaridade, assegurando a sélida formagao dos estudantes.
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Os conteudos especiais obrigatdrios, previstos em Lei, estdo contemplados nas disciplinas e/ou demais

componentes curriculares que compdem o curriculo do curso, conforme as especificidades previstas legalmente:

| — Educagdo ambiental: esta tematica é trabalhada de forma transversal no curriculo do curso, em especial na
disciplina de Gestdo Ambiental, e nas atividades complementares do curso, tais como workshop/palestras,
oficinas, semanas académicas, entre outras, constituindo-se em um principio fundamental da formacdo do

tecndlogo.

Il — Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena: estd presente como conteudo nas disciplinas de Sociologia e
Inclusdo e Diversidade. Essa tematica também se fard presente nas atividades complementares do curso,
realizadas no ambito da instituicdo, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras. Além das
atividades curriculares, o campus conta com o NEABI que desenvolve atividades formativas voltadas para os

estudantes e servidores.

Il = Educagdo em Direitos Humanos: esta presente como conteudo em disciplinas que guardam maior
afinidade com a tematica, como Etica Profissional e Direito do Consumidor. Nesse espago, também sio tratadas
questdes relativas aos direitos educacionais de adolescentes e jovens em cumprimento de medidas
socioeducativas e a diversidade étnico-racial, de género, sexual, religiosa, de faixa geracional. Essas tematicas
também se fardo presentes nas atividades complementares do curso, realizadas no ambito da instituicdo, tais

como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras.

IV — Libras: esta presente como disciplina eletiva no curriculo.

Além dos conteudos obrigatdrios listados acima, o curso de Tecnologia em Alimentos desenvolve, de forma
transversal ao curriculo, atividades relativas a tematica de educagdo para a diversidade, visando a formagdo

voltada para as praticas inclusivas, tanto em ambito institucional, quanto na futura atuacdo dos egressos no

mundo do trabalho.
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4.4. Matriz Curricular

Componentes Curriculares C.H. geHmanaI
Matemética 72 4
1° Inglés Instrumental 36 2
sr: Leitura e Produgéo Textual 36 2
es Introdugdo a Tecnologia dos Alimentos 36 2
t Metodologia Cientifica 36 2
re Quimica Geral e Inorganica 72 4
Quimica Organica 72 4
Total 360 20
Componentes Curriculares C.H. cH
) Semanal
o Microbiologia Geral 72 4
: Informéatica 36 2
m| Quimica de Alimentos 72 4
: Estatistica Aplicada 36 2
t | Operagées Unitarias 72 4
; Quimica Analitica 72 4
Total 360 20
Componentes Curriculares C.H. cH
Semanal
Conservagao dos Alimentos 36 2
3 Microbiologia dos Alimentos 72 4
: Higiene na Industria de Alimentos 36 2
m| Bromatologia 72 4
: Bioquimica dos Alimentos 36 2
t | Analise Sensorial 36 2
; Administragéo 36 2
Eletiva | 36 2
Total 360 20
4 Componentes Curriculares C.H. cH
° Semanal
S | Tecnologia de Leites e Derivados | 36 2
?n Tecnologia de Frutas e Hortalicas 72 4
: Tecnologia de Cereais e Panificagao 72 4
t Controle de Qualidade 36 2
Tecnologia de Bebidas 72 4
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€ | Métodos Instrumentais 72 4
Total 360 20
Componentes Curriculares C.H. cH
Semanal
5 Empreendedorismo 36 2
° Tecnologia de Leites e Derivados Il 72 4
: Tecnologia de Carnes e Derivados | 36 2
21 Embalagens para Alimentos 36 2
s | Gestdo Ambiental 36 2
t | Tecnologia de Oleos e Gorduras 72 4
; Sociologia 36 2
Eletiva Il 36 2
Total 360 20
Componentes Curriculares C.H. cH
Semanal
6 Seguranca do Trabalho 36 2
° | Tratamento de Residuos Agroindustriais 72 4
: Tecnologia de Carnes e Derivados I 72 4
;n Tecnologia de Produtos Apicolas e Ovos 36 2
s | Tecnologia de Pescados 36 2
t | Toxicologia de Alimentos 36 2
; Etica Profissional 36 2
Eletiva Ill 36 2
Total 360 20
Componentes Curriculares C.H.
Estagio Curricular Supervisionado 200
Atividades Complementares de Curso 240
Total 440
Componentes do Curriculo C.H.
Disciplinas 2160
Estagio Curricular Supervisionado 200
Atividades Complementares 240
Carga Horéria Total do Curso 2600

Legenda

Disciplinas do Nucleo Especifico

Disciplinas do Nucleo Articulador
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Disciplinas do Nucleo Comum

Disciplinas do Nucleo Complementar

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério

4.4.1. Pré-Requisitos

Embora o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos ndo preveja pré-requisitos, a matriz curricular foi
planejada a partir de uma sequéncia de componentes curriculares que se interligam e, preferencialmente, o
estudante deve seguir esse itinerario formativo. Situagdes que fujam a sequéncia do curriculo, comprometendo o

aproveitamento do estudante, poderdo ser analisadas pelo colegiado do curso.
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4.5. Representacao grafica do perfil de formacgao
10 20 30 4° 5o 6°
4 D 4 4 Y4
Matematica Microbiologia Conservaga Tecnologia Empreendedorism Seguranca
72h Geral ode de Leite e o do trabalho
72h Alimentos Derivados | 36h 36h
\ J \ y
4 D 4 ) 4 N\
Inglés et Microbiologia Tecnologia Tecnologia Tratarr]ento
Instrumenta 36h de Alimentos de Frutas e de Leite e de Residuos
| 72h Hortalicas Derivados Il Agroindustriai
\ / \ J
4 D ,
Leitura e Quimica de Higiene na Tecnologia Tecnologia Tecnologia
Producéo Alimentos IndUstria de de Cereais e de Carnes e de Carnes e
Textual 72h Alimentos Panificacdo Derivados | Derivados Il
\, \. \. J
4 ) 4 D 4 D
Introdugao isti i
! ¢ Estatistica Bromatologia Contrple de Embalagens Tecnologia de
a Tecn. dos Aplicada 2h Qualidade para Produtos
Alimentos 36h 36h ) Alimentos Apicolas e Ovos
4 4 N\ N 4 A
Metodologi Operacdes Bioquimica Tecnologia Gestédo Tecnologia
a Cientifica Unitarias dos de Bebidas Ambiental de Pescados
36h 72h Alimentos 72h 36h 36h
J J \,
4 N\ D N )
Quimica Quimica Analise Métodos Tecnologia Toxicologia
Geral e Analitica Sensorial Instrumentais de Oleos e de
Inoreanica 72h 36h 72h Gorduras Alimentos
\ J S \ J
) N 7 \
Quimica Administracao Sociologia E.tlc.a
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Nucleo Especifico
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Obrigatoério
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4.6. Pratica Profissional
4.6.1. Pratica Profissional Integrada (PPI)

A Prética Profissional Integrada (PPI) consiste em uma metodologia de ensino que visa assegurar um
espago/tempo no curriculo que possibilite a articulagdo entre os conhecimentos construidos nas diferentes
disciplinas do curso com a pratica real de trabalho, propiciando a interdisciplinaridade e flexibilizagdo curricular e a
ampliacdo do didlogo entre as diferentes areas de formacao.

A PPl desenvolve-se com vistas a atingir o perfil profissional do egresso, tendo como propdsito integrar os
componentes curriculares formativos, ultrapassando a visdo curricular como conjuntos isolados de conhecimentos
e praticas desarticuladas e favorecer a integracdo entre teoria e pratica, trabalho manual e intelectual, formagao
especifica e formagdo basica ao longo do processo formativo.

O planejamento, desenvolvimento e avaliagdo das PPIs deverdo levar em conta as particularidades da drea de
conhecimento do curso, para que se atendam os objetivos formativos, a partir de atividades coerentes com seu
projeto pedagdgico e passiveis de execugao.

Sdo objetivos especificos das PPIs:

| - aprofundar a compreensdo do perfil do egresso e areas de atuagdo do curso;

Il - aproximar a formacdo dos estudantes com o mundo de trabalho;

Ill - articular horizontalmente o conhecimento dos componentes curriculares envolvidos, oportunizando o
espaco de discussdo e espago aberto para entrelagamento com outras disciplinas, de maneira que as demais
disciplinas do curso também participem desse processo;

IV — integrar verticalmente o curriculo, proporcionando uma unidade em todo o curso, compreendendo uma
sequéncia logica e crescente complexidade de conhecimentos tedricos e praticos, em contato com a pratica real
de trabalho;

V - incentivar a producdo e a inovacgdo cientifico-tecnoldgica, e suas respectivas aplicagdes no mundo do

trabalho, de acordo com as peculiaridades territoriais, econ6micas e sociais em que o curso esta inserido;

VI — constituir-se como espaco permanente de reflexdo-acdo-reflexdo envolvendo todo o corpo docente do
curso no seu planejamento, permitindo a autoavaliagio do curso e, consequentemente, o seu constante
aperfeicoamento;

VIl - incentivar a pesquisa como principio educativo;

VIII - promover a interdisciplinaridade;

IX— promover a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao.

A PPl deve ser realizada por meio de estratégias de ensino que contextualizem a aplicabilidade dos
conhecimentos construidos no decorrer do processo formativo, problematizando a realidade e fazendo com que
os estudantes, por meio de estudos, pesquisas e praticas, desenvolvam projetos e a¢des baseados na criticidade e

na criatividade.
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A PPl do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tera na sua organizagdo curricular, 10% (dez por cento) da
carga hordria total das disciplinas obrigatdrias do curso. Cada semestre letivo terda no minimo trés disciplinas com

carga horaria de PPI, a serem definidas em reunido do Colegiado do Curso a cada semestre letivo em vigor.

A PPI serd planejada, preferencialmente antes do inicio do semestre letivo na qual sera desenvolvida ou, no
maximo, até trinta dias Uteis a contar do primeiro dia letivo do semestre no qual serd desenvolvida, e devera

prever, obrigatoriamente:

| — Plano de Trabalho da PPI, planejado pelo colegiado do curso, com a defini¢do das disciplinas que integrarao,

diretamente, este Plano de Trabalho;

Il — as disciplinas a integrarem o Plano de Trabalho de PPI serdo estabelecidas com base no perfil profissional

do egresso e na tematica proposta no Plano de Trabalho da PPI;

Il - defini¢do clara dos objetivos, conteldos, conhecimentos e habilidades a serem desenvolvidos durante o

Plano de Trabalho da PPI;

IV — estratégias de realizagdo da PPI, tais como visitas técnicas, oficinas, projetos integradores, estudos de caso,
experimentos e atividades especificas em ambientes especiais, como laboratérios, oficinas, ateliés e outros,
também investigacdo sobre atividades profissionais, projetos de pesquisa e/ou intervengdo, simulacdes, entre
outras formas de integragdo previstas no Plano de Trabalho de PPl consoantes as Diretrizes Institucionais para os

Cursos Superiores de Graduagdo do IF Farroupilha;

V - carga hordria total do Plano de Trabalho de PPI, especificando-se a carga hordria destinada ao registro no

coOmputo da carga horaria de cada disciplina envolvida diretamente na PPI;
VI —formas de avaliagdo das atividades desenvolvidas na PPI:
a) a avaliagdo deverad ser integrada entre as disciplinas diretamente envolvidas;

b) o(s) instrumento(s) de avaliacdo das PPIs devera(do) ser utilizado(s) como um dos instrumentos para

avaliagdo de cada disciplina diretamente envolvida;

VIl — resultados esperados na realizagdo da PPI, prevendo, preferencialmente, o desenvolvimento de uma
producdo e/ou produto (escrito, virtual e/ou fisico) conforme o Perfil Profissional do Egresso, bem como a
realizacdo de momento de socializagdo entre os estudantes e os docentes do curso por meio de seminario, oficina,
dentre outros, ao final de cada periodo letivo e ao final do curso, visando integrar horizontal e verticalmente as

Praticas Profissionais Integradas no desenvolvimento do curso.

Os professores envolvidos diretamente no Plano de Trabalho de PPl serdo responsaveis pelo

acompanhamento, registro e comprovacgao da realizagado das atividades previstas.

O registro das atividades de PPI sera realizado no diario de classe de cada disciplina indicada no Plano de

Trabalho da PPI conforme a carga horaria especifica destinada a cada uma das disciplinas.

Poderdo ser previstas, no Plano de Trabalho de PPI, atividades no contraturno, cuja forma de desenvolvimento,
acompanhamento, comprovacdo de realizacdo das atividades e equivaléncia de carga horaria em horas aula

devera ser prevista no Plano de Trabalho de PPI.
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As praticas profissionais integradas poderdo ser desenvolvidas na forma ndo presencial, no maximo 20% da
carga horaria total de PPI, que serdo desenvolvidas de acordo com as Diretrizes Institucionais para os Cursos

Superiores do IF Farroupilha.

4.6.2. Estagio Curricular Supervisionado

Com base na Resolugdo CONSUP n2 10/2016 e Instrugdo Normativa n2 05/2016, do IF Farroupilha, bem como
na Lei Nacional n2 11.788/2008, o estagio curricular supervisionado, como um dos instrumentos para a pratica
profissional no curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem o objetivo de articular os conhecimentos
construidos durante o curso a pratica real de trabalho na area. As modalidades de Estagio Curricular

Supervisionado, previstas nos cursos do IF Farroupilha, sdo:
o Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério;
o Estagio Curricular Supervisionado Ndo-Obrigatorio.

O Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério é requisito para obtengdo do diploma, propiciando ao
estudante a complementacdo do processo de ensino e aprendizagem. O Estagio Curricular Supervisionado Nado-
Obrigatodrio é direito do estudante, realizado como atividade opcional, sendo obrigatéria a prévia tramitagdo pelo
Setor de Estdgios. O Estagio Curricular Supervisionado Nao-Obrigatdrio pode ser aproveitado no curriculo na forma
de atividade complementar, conforme normas de Atividade Complementar do Curso. A realizagdo de Estagio
Curricular Supervisionado, em ambas as modalidades, deve atender a regulamentacdo especifica de estagio do IF

Farroupilha.

O Estagio Curricular Supervisionado podera ser realizado em empresas publicas ou privadas, tais como:
industrias de alimentos; agroindustrias; padarias e lancherias; supermercados; agougues e outras relacionadas ao
segmento mesa; laboratérios de analise de alimentos e outros setores afins, mediante prévio convénio oficializado

entre as partes envolvidas.

O IF Farroupilha e a Instituicdo onde sera desenvolvido o Estagio caracterizardo e definirdo o Estagio Curricular
Supervisionado por meio de Termos de Compromisso de Estagio Curricular Supervisionado. Sera possivel a
realizagcdo de Estagio Curricular Supervisionado no exterior, obedecidas as mesmas regras estabelecidas para
estagios no pais e sendo o Termo de Compromisso de Estagio Curricular Supervisionado firmado em idioma
nacional e estrangeiro. Neste caso, os documentos deverdo obrigatoriamente ser encaminhados a Pré-Reitoria de

Extensdo, que fara andlise e solicitara parecer da Procuradoria Juridica junto ao IF Farroupilha.

A jornada diaria do estagio sera compativel com o horario escolar do estudante e ndo podera prejudicar suas
atividades escolares. De acordo com a legislagdo vigente os alunos de ensino superior e da educagdo profissional
poderdo cumprir uma carga horaria maxima de estagio de 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais. O
estagio relativo a cursos que alternam teoria e pratica, nos periodos em que ndo estdo programadas aulas

presenciais, podera ter jornada de até 8 (oito) horas diarias e 40 (quarenta) horas semanais.

O tempo previsto para Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério serd contado a partir do inicio do periodo

letivo, precedido de matricula no componente curricular e cumprird as etapas previstas no Plano de Ensino deste
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componente. O académico que deixar de cumprir as atividades de Estdgio Curricular Supervisionado nas datas
previstas e ndo oficiar a Coordenacgdo de Extensdo e o Professor Orientador perdera o direito de conclusdo de seu
Estagio naquele semestre letivo. Os estagios que apresentam duragdo prevista igual ou superior a 01 (um) ano
deverdo contemplar a existéncia de periodo de recesso, concedido preferencialmente junto com as férias

escolares, de acordo com a legislagdo em vigor.

O estagio curricular obrigatério supervisionado, como um dos instrumentos para a pratica profissional no Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos, tera duracdo de 200h, sendo que destas 180h deverdo ser realizadas na
forma de atividades dentro do local de estagio e 20h, sendo contabilizadas como orientagdo para elaboragdo do

relatdrio e apresentacgao final de estagio.

O académico podera se matricular para realizacdo de estagio curricular obrigatério supervisionado apods ter
cursado no minimo 75% das disciplinas previstas na matriz curricular. Caso o aluno busque a realizagdo de estagio
em area que ainda ndo tenha cursado disciplina técnica relacionada, a solicitagdo do mesmo devera ser analisada

pelo Colegiado do Curso.

O estagio curricular obrigatorio seguira regulamentacdo de estagio prépria do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, conforme Apéndice A e, ainda, em consonancia com regulamentacdo especifica sobre estagios do IF

Farroupilha (Resolugdo CONSUP n2 10/2016 e Instrugdo Normativa n2 05/2016).

O estudante podera, ao longo do curso, realizar estagio ndo-obrigatério em instituicdes que o IF Farroupilha
Campus Santa Rosa possua convénio. A realizagdo do estdgio ndo-obrigatério ndo dispensa o estudante da

realizacdo do estagio curricular obrigatério para o curso, quando previsto.

4.7. Atividades Complementares
As Atividades Complementares de Curso (ACC) visam contribuir para uma formagdo ampla e diversificada do
discente, a partir de vivéncias e experiéncias realizadas para além do ambito do curso ou da instituicdo,

valorizando a pluralidade de espagos educacionais e incentivando a busca pelo conhecimento.

No Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, caracterizam-se como atividades complementares aquelas
voltadas ao ensino, pesquisa, extensdo e gestdo, realizadas em ambito institucional ou em outros espagos

institucionais.

As atividades complementares do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos equivalem a 240 horas e devem
ser realizadas para além da carga horédria das atividades realizadas no ambito dos demais componentes

curriculares previstos no curso, sendo obrigatdrias para a conclusdo do curso e colagdo de grau.

A comprovacdo das atividades complementares se dara a partir da apresentacdo de certificado ou atestado
emitido pela instituicdo responsavel pela realizacdo/oferta, no qual deve constar a carga horaria da atividade
realizada e a programacdo desenvolvida.

A coordenagdo do curso realizara o acompanhamento semestral do cumprimento da carga horaria de
atividades complementares pelos estudantes, podendo definir prazos para o cumprimento parcial da carga horaria

ao longo do curso.
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A integralizagdo da carga horaria exigida para atividades complementares devera ocorrer antes da conclusdo

Relagdo de atividades validas como ACC:

do ultimo semestre do curso pelo estudante, com a devida comprovagdo do cumprimento da carga horéria.

Carga horaria maxima

Atividades
em todo o curso
Participagdo em projetos de pesquisa 100h
Participagdo em projetos de extensdo 100h
Participagdo em projetos de ensino 100h
Participagdo em eventos académicos* (como autor de trabalho) 50h (10h por
apresentacao)
Participacdo em eventos académicos* (como ouvinte) 120h
Participacdo em eventos académicos* (como organizador) 50h
Participacdo em Cursos, minicursos, palestras e oficinas (como ministrante) na 50h
area.
Participagdo em Cursos, minicursos, palestras e oficinas (como ouvinte) na drea | 120h

Publicagdo de texto em jornal ou revista

20h (4h por publicagdo)

Publicagdo de artigo em periddico cientifico com ISSN

90h (30h por

publicagdo)
Publicagdo de capitulo de livro com ISBN 90h(30h por

publicagdo)
Publicacdo de livro na area de formagdo com ISBN 100h (100h por

publicagdo)
Visitas Técnicas 40h
Componentes curriculares cursados em outras Instituicdes de Ensino 80h
reconhecidas pelo MEC relacionadas a area de formagdo (sem aproveitamento)
Estagio curricular ndo obrigatdrio (extracurricular) na area de formagéo 100h

Produgdo técnica (material didatico) registrado no NIT

60h (20h por material)

Representagdo estudantil (Diretério Académico, Orgdos Colegiados e Nucleos
Institucionais)

40h (10h por
representagdo a cada
ano)

Experiéncia profissional na area.

150h (acima de 6
meses de experiéncia)

Participa¢do em atividades culturais ou esportivas promovidas pelo IF
Farroupilha.

50h

Curso de Lingua Estrangeira com no minimo 60h

60h

* S3o considerados eventos académicos: semindrio, simpdsio, congresso, conferéncia, jornadas e outros
eventos de natureza técnica e cientifica relacionadas a area de formacao.
** Casos especiais serao definidos pelo Colegiado de Curso.

4.8. Disciplinas Eletivas

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos contempla a oferta de disciplinas eletivas, num total de 108
horas, a partir do terceiro semestre. O curso deverd disponibilizar, no minimo, 03 disciplinas eletivas para a
escolha da turma, através de Edital, no semestre anterior a oferta de disciplina eletiva, que considerara as

condicOes de infraestrutura e de pessoal da institui¢do.

Estas disciplinas propiciardo discussGes e reflexdes frente a realidade regional na qual o curso se insere,
oportunizando espacos de didlogo, construcdo do conhecimento e de tecnologias importantes para o

desenvolvimento da sociedade.

Sao possibilidades de disciplinas eletivas:
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Componentes Curriculares Eletivos Carga Horaria
Tecnologia de balas e chocolates 36
Direito do consumidor 36
Alimentos funcionais 36
Espanhol instrumental 36
Inglés instrumental Il 36
Libras 36
Topicos avangados em ciéncia e tecnologia de alimentos 36
Marketing 36
Desenvolvimento de novos produtos 36
Biotecnologia de alimentos 36
Logistica 36
Inclusdo e diversidade 36
Tecnologia de fermentac¢des 36
Analise de dgua 36
Aditivos e coadjuvantes de tecnologia 36
Nutricdo aplicada 36
Analise sensorial experimental 36
Seminarios 36
Principios dos processos industriais 36
Microscopia de alimentos 36
Enzimologia 36
Biologia molecular aplicada a Tecnologia de Alimentos 36

Poderdo ser acrescidas novas disciplinas eletivas ao PPC do curso a partir de solicitagdo realizada pelo

docente e aprovada pelo NDE e Colegiado do Curso, devendo ser publicadas a comunidade académica.

Podera ser validada como disciplina eletiva aquela realizada pelo estudante em curso superior, presencial
ou a distancia, desde que aprovada pela coordenagio e/ou colegiado do curso, e atenda a carga horaria minima
exigida.

Em caso de reprovacgdo em disciplina eletiva, o estudante podera realizar outra disciplina eletiva ofertada

pelo curso, ndo necessariamente repetir aguela em que obteve reprovagao.

4.9. Avaliagao
4.9.1. Avaliacdo da Aprendizagem

A Avaliagdo da Aprendizagem nos cursos do IF Farroupilha segue o disposto no Regulamento da Avaliagdo do
Rendimento Escolar, aprovado pela Resolugdo n° 04/2010 e Resolugdo CONSUP n2 49/2021. De acordo com os

regulamentos institucionais e com base na Lei n? 9394/1996, a avaliacdo deverd ser continua e cumulativa,



TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Campus Santa Rosa

assumindo, de forma integrada, no processo de ensino e aprendizagem, as fun¢bes diagnodstica, formativa e

somativa, com preponderancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

A verificagdo do rendimento escolar é feita de forma diversificada e sob um olhar reflexivo dos envolvidos no
processo, podendo acontecer através de provas escritas e/ou orais, trabalhos de pesquisa, seminarios, exercicios,
aulas praticas, autoavaliagdes e outros, a fim de atender as peculiaridades do conhecimento envolvido nos
componentes curriculares e as condigdes individuais e singulares do(a) aluno(a), oportunizando a expressdo de
concepgOes e representagdes construidas ao longo de suas experiéncias escolares e de vida. Em cada componente

curricular, o professor deve oportunizar no minimo dois instrumentos avaliativos.

A recuperacdo da aprendizagem devera ser realizada de forma continua no decorrer do periodo letivo, visando
que o(a) aluno(a) atinja as competéncias e habilidades previstas no curriculo, conforme normatiza a Lei n2

9394/1996.

Os resultados da avaliagdo do aproveitamento sdo expressos em notas. As notas deverdo ser expressas com
uma casa apds a virgula sem arredondamento. A nota minima para aprovagao é 7,0. Caso o estudante ndo atinja
média 7,0, e a nota for superior a 1,7, terd direito ao exame final. A nota para aprovacdo apds exame é 5,0,

considerando o peso 6,0 para a nota obtida antes do exame e peso 4,0 para a nota da prova do exame.

4.9.2. Autoavaliagdo Institucional

A autoavaliagdo institucional deve orientar o planejamento das acGes vinculadas ao ensino, a pesquisa e a
extensdo, bem como a todas as atividades que Ihe servem de suporte. O IF Farroupilha conta com a Comissao
Prépria de Autoavaliagdo Institucional, que é responsavel por conduzir a pratica de autoavaliagdo institucional. O
regulamento em vigéncia da Comissdo Prépria de Avaliagdo (CPA) do IF Farroupilha foi aprovado através Resolucdo
CONSUP n2 073/2013, sendo a CPA composta por uma Comissdo Central, apoiada pela a¢do dos nucleos de

autoavaliagdo em cada campus da instituicdo.

Considerando a autoavaliagdo institucional um instrumento norteador para a percepgao da instituicdo como
um todo é imprescindivel entendé-la na perspectiva de acompanhamento e trabalho continuo, no qual o

engajamento e a soma de a¢Oes favorecem o cumprimento de objetivos e intencionalidades.

Os resultados da autoavaliagdo relacionados ao Curso de Tecnologia em Alimentos serdo tomados como ponto

de partida para acdes de melhoria em suas condicGes fisicas e de gestdo.

4.9.3. Avaliagao do Curso

A Avaliagdo dos Cursos de Graduacgdo é um procedimento utilizado pelo Ministério da Educacdo (MEC) para o
reconhecimento e/ou renovagdo de reconhecimento, representando uma medida necessaria para a emissdo de
diplomas.

O Decreto n2 5.773 de 09 de maio de 2006 instituiu que a avaliagdo dos Cursos realizada pelo Sistema Nacional

de Avaliacdo da Educacgdo Superior (SINAES) constituird o referencial béasico para os processos de regulagdo e

supervisdo da educacdo superior, a fim de promover a melhoria de sua qualidade. Esta avaliacdo passou a ser
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realizada de forma periddica com o objetivo de cumprir a determinag¢do da Lei n? 9.394 de Diretrizes e Bases da
Educacdo Superior, de 20 de dezembro de 1996, a fim de garantir a qualidade do ensino oferecido pelas

InstituicGes de Educagdo Superior.

O acompanhamento e a avaliagdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos se dardo com base na
Resolugdo n2 49/2021 do IF Farroupilha, onde o SINAES normatiza a avaliacdo da educacgdo superior a partir de trés

perspectivas:
I Avaliacdo de Desempenho dos Estudantes;
Il.  Avaliagdo Externa de Cursos Superiores e Institui¢des;
Ill.  Autoavaliagdo Institucional.

A avaliagdo de desempenho dos estudantes é realizada através do Exame Nacional de Desempenho de
Estudantes — ENADE, elaborado e aplicado pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio

Teixeira (INEP), estabelecido por normativa prépria.

A avaliacdo externa de Cursos Superiores tem como objetivo avaliar as condi¢des do Curso para o seu
reconhecimento e/ou renovacdo de reconhecimento. Enquanto a avaliagdo externa de Instituicdes avalia as
condicBes para a oferta de ensino superior, resultando em ato de credenciamento ou recredenciamento para a

oferta de ensino superior.

A autoavaliagdo institucional é realizada no ambito da CPA, a qual tem por finalidade a implementagdo do
processo de autoavaliacdo do IF Farroupilha, a sistematizacdo e a prestacdo das informacgBes solicitadas pela
Comissdo Nacional de Avaliagdo da Educagdo Superior (CONAES). A CPA é constituida por uma Comissdo Central,

na Reitoria, e uma Comissdo Local, em cada campi.

A autoavaliagdo institucional é uma atividade que se constitui em um processo de carater diagndstico,
formativo e de compromisso coletivo, que tem por objetivo identificar o perfil institucional e o significado de sua
atuacdo por meio de suas atividades relacionadas ao Ensino, Pesquisa e Extensdo, observados os principios do

SINAES, e as singularidades do IF Farroupilha Campus Santa Rosa.

Os resultados da avaliagao externa dos Cursos superiores e da autoavaliagao institucional devem ser utilizados
como subsidios para a avaliagdo do Curso no ambito do Nucleo Docente Estruturante, Colegiado de Curso e do
respectivo Grupo de Trabalho, em conjunto com a Dire¢do Geral e de Ensino, para fins de realizacdo de melhorias

continuas (Art. 106, Resolu¢gdo CONSUP n2 49/2021).

A autoavaliagdo é um processo continuo por meio do qual o Curso dialoga sobre sua prépria realidade para
melhorar a sua qualidade. Para tanto, busca informagbes e analisa dados, procurando identificar fragilidades e

potencialidades pertinentes ao seu funcionamento.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tomara como indicativos para a realizacdo do processo de

autoavaliacdo os seguintes aspectos:
- Anadlise do Projeto Politico-Pedagdgico do Curso realizado pelo Nucleo Docente Estruturante;

- Avaliacdo da infraestrutura;
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- Desenvolvimento de atividades de Pesquisa e Extensdo;
- Aprimoramento constante de docentes.

Apds o processo de autoavaliagdo do Curso, algumas agdes podem ser efetuadas para possiveis melhorias,

dentre estas:

- Discussdo e andlise de questionarios aplicados pela Comissdo Prépria de Avaliagdo (CPA) do Campus Santa

Rosa;
- Discussdo de linhas e grupos de pesquisa e de extensdo do Curso;
- A analise e adequacgdo das dimensdGes e dos indicadores de avaliagdo de Curso utilizados pelo INEP;

- A analise das provas do ENADE realizadas recentemente.

4.10. Critérios e procedimentos para aproveitamento de estudos anteriores

O aproveitamento de estudos anteriores no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos compreende o
processo de aproveitamento de componentes curriculares cursados com éxito em outro curso de graduacdo.

O pedido de aproveitamento de estudos deve ser avaliado pelo(s) professore(s) da area de conhecimento,
seguindo os seguintes critérios:

| - a correspondéncia entre a ementa e/ou programa cursado na outra instituicdo e a do curso realizado no IF
Farroupilha ndo deverd ser inferior a 75% (setenta e cinco por cento).

Il - a carga horaria cursada deverd ser igual ou superior aquela indicada no componente curricular do
respectivo curso no IF Farroupilha;

Il - além da correspondéncia de ementa e carga horaria entre os componentes curriculares, o processo de
aproveitamento de estudos poderd envolver avaliacdo tedrica e/ou pratica acerca do conhecimento a ser
aproveitado;

IV - caso necessario, a Comissao poderd levar casos especiais para analise do Colegiado de Curso.

O aproveitamento de estudos anteriores ndo deve ultrapassar 75% (setenta e cinco por cento) do curriculo do

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos de acordo com a matriz curricular a qual o estudante esta vinculado.

Os procedimentos para a solicitagdo de aproveitamento de estudos anteriores seguem o disposto nas

Diretrizes Curriculares Institucionais para os cursos superiores de Graduacdo do IF Farroupilha.

4.11. Critérios e procedimentos de certificagdo de conhecimento e experiéncias
anteriores

De acordo com a LDB (Lei n? 9394/1996), o conhecimento adquirido na educagdo profissional e tecnolégica,

inclusive no trabalho, poderad ser objeto de avaliacdo, reconhecimento e certificagdo para prosseguimento ou

conclusdo de estudos.
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Entende-se por Certificagdo de Conhecimentos Anteriores a dispensa de frequéncia em componente curricular
do curso do IF Farroupilha em que o estudante comprove excepcional dominio de conhecimento através da
realizagdo de avaliagdo tedrica e/ou pratica.

A avaliagdo serad realizada sob responsabilidade de Comissdo composta pelo(s) professor(es) da area de
conhecimento, a qual estabelecera os procedimentos e os critérios para a avaliagdo, de acordo com as ementas
dos componentes curriculares para o qual solicita a certificagdo de conhecimentos. O resultado minimo da

avaliagdo para obtencdo de certificagdo em componente curricular devera ser de 7,0.

A avaliagdo para Certificagdo de Conhecimentos Anteriores podera ocorrer por solicitagdo fundamentada do
estudante, que justifique a excepcionalidade, ou por iniciativa de professores do curso.
N3o se aplica a Certificagdo de Conhecimentos Anteriores para o componente curricular de Estagio Curricular

Supervisionado.

Os procedimentos para a solicitacdo de certificacdo de conhecimentos seguem o disposto nas Diretrizes

Curriculares Institucionais para os cursos superiores de Graduacgdo do IF Farroupilha.

4.12. Certificagao Intermediaria

O curso Superior de Tecnologia em Alimentos nao prevé certificagao intermediaria.

4.13. Expedicao de Diploma e Certificados

O estudante que frequentar todos os componentes curriculares previstos no curso, tendo obtido
aproveitamento satisfatério e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) das horas-aula em cada um
deles, antes do prazo maximo para integralizacdo, receberd o diploma de concluinte do curso, apds realizar a

colagdo de grau na data agendada pela instituicdo.

As normas para expedicdo de Diplomas, Certificados e Histdricos Escolares finais estdo normatizadas através de

regulamento préprio.

4.14. Ementario
4.14.1. Componentes curriculares obrigatdrios
1° SEMESTRE
Componente Curricular: Matematica
Carga Horaria: 72 horas Perfodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Matemadtica basica: regra de trés, porcentagem, grandezas diretamente e inversamente proporcionais. Tépicos
de geometria espacial: areas e volumes. Sistemas lineares. Fung8es: noc¢Bes gerais (dominio, imagem,
contradominio), fun¢do polinomial, funcdo exponencial, funcdo logaritmica, fun¢des trigonométricas (seno,
cosseno, tangente).

Bibliografia Basica
DOLCE, Osvaldo; POMPEO, José Nicolau. Geometria plana. 9. ed. Sdo Paulo: Atual, 2013.
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GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto; GIOVANNI JUNIOR, José Ruy. Matemaética fundamental: uma nova
abordagem: ensino médio. Sdo Paulo: FTD, 2011.
IEZZI, Gelson. Conjuntos, funcBes. 9. ed. Sdo Paulo: Atual, 2013.

Bibliografia Complementar

DANTE, Luiz Roberto. Tudo é matemaética: 9° ano. Sdo Paulo: Atica, 2010.

DANTE, Luiz Roberto. Tudo é matemética: 8° ano. 6. ed. S3o Paulo: Atica, 2011.

DANTE, Luiz Roberto. Tudo é matemaética: 7° ano. 3. ed. Sdo Paulo: Atica, 2011.

GIOVANNI, José Ruy. Matematica fundamental: uma nova abordagem. Sdo Paulo: FTD, 2002.

|IEZZI, Gelson. Matematica comercial, matematica financeira, estatistica descritiva. Sdo Paulo: Atual, 2004.

Componente Curricular: Inglés Instrumental

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Estudo da Lingua Inglesa com énfase na leitura e compreensao de textos de interesse das areas ligadas ao curso,
técnicas de traducdo.

Bibliografia Basica

Dicionario Oxford Escolar Inglés - Portugués - Inglés para estudantes Brasileiros de Inglés. Oxford: Oxford do
Brasil, 2010.

LARA, Fabiana. Aprenda inglés num piscar de olhos: estratégias, dicas e truques para acelerar seu inglés. Rio de
Janeiro: Alta Books, 2018.

SOUZA, Adriana Grade Fiori et al. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental. 2. ed. Barueri: Disal,
2005.

Bibliografia Complementar

EAYRS, Martin. Computer English - Penguin Quick Guides Series. Sdo Paulo: Logan do Brasil, 2001.

FURSTENAU, Eugénio. Novo Dicionario de Termos Técnicos Inglés - Portugués. 24 ed. Sdo Paulo: Editora Globo,
2013.

GORE, Sybe. English for Marketing & Advertising. Oxford: Oxford, 2007.

GUTJAHR, Lothar. English for Sale & Purchasing. Oxford: Oxford, 2009.

SANTOS, Denise. Ensino de lingua inglesa - foco em estratégias. Barueri, Sdo Paulo: DISAL, 2012.

Componente Curricular: Leitura e Producdo Textual

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Concepgdes de leitura: leitura critica e compreensdo dos varios géneros textuais. Conceitos relativos a producdo
textual. Estratégias de planejamento do texto escrito. Praticas de escrita de diversos géneros textuais com
predominio de sequéncias textuais argumentativas e expositivas.

Bibliografia Basica

INFANTE, Ulisses. Do texto ao texto. 6. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Scipione, 2008.

KOCH. Ingedore Villaga. O texto e a construgdo dos sentidos. 10 ed. S&o Paulo: Contexto, 2012.

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga; TRAVAGLIA, Luiz Carlos. Texto e coeréncia. 13. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2011.

Bibliografia Complementar

AQUINDO, Italo de Souza. Como escrever artigos cientificos: sem arrodeio e sem medo da ABNT. 8. ed. rev. atual.
Sao Paulo: Saraiva, 2012.

BLIKSTEIN, Izidoro. Técnicas de comunicacdo escrita. 22. ed. S3o Paulo: Atica, 2010.

HOUAISS, Antonio; VILLAR, Mauro; FRANCO, Francisco Manoel de Mello. Minidiciondrio Houaiss da lingua
portuguesa. 3. ed. rev. e aum. Rio de Janeiro: Objetiva, 2009.

KOCHE, Vanilda Salton; BOFF, Odete Maria Benetti; PAVANI, Cinara Ferreira. Prética textual: atividades de leitura
e escrita. 6. ed. Petrépolis: Vozes, 20009.

MESQUITA, Roberto Melo. Gramatica da lingua portuguesa. 10. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

Componente Curricular: Introducdo a Tecnologia dos Alimentos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa
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Defini¢Bes, classificagdo, fungdes, importancia e disponibilidade dos alimentos. Conceitos, importancia e
evolucdo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Altera¢des em alimentos. Introdu¢do aos principios e processos
tecnoldgicos envolvidos no processamento e conservacdo de alimentos de origem animal e vegetal. Controle de
qualidade e legislagdo.

Bibliografia Basica

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

ALCARDE, André Ricardo; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet (Ed.).
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2020.

ORDONEZ PEREDA, Juan Antonio (Org.). Tecnologia de alimentos. Componentes dos alimentos e processos.
Tradugdo de Fatima Murad. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

CARELLE, Ana Claudia; CANDIDO, Cynthia Cavalini. Tecnologia dos alimentos. Principais etapas da cadeia
produtiva. Sdo Paulo: Erica, 2015.

FELLOWS, Peter J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composi¢do e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

FERNANDES, Célia Andressa. Produgdo agroindustrial: no¢des de processos, tecnologias de fabricagdo de
alimentos de origem animal e vegetal e gestao industrial. S3o Paulo: Erica, 2015.

Componente Curricular: Metodologia Cientifica

Carga Horaria: 36 horas Perfodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Tipos de Conhecimento. Produ¢do do Conhecimento Cientifico. Métodos, abordagens e tipos de pesquisa.
Planejamento de pesquisa. Estrutura e organizagdo dos géneros académico-cientificos (artigo, relatério, projeto
de pesquisa). Normas técnicas de apresentacdo de trabalhos académico-cientificos.

Bibliografia Basica
CASTRO, Claudio de Moura. Como redigir e apresentar um trabalho cientifico. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2012.
GIL, Antdnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos basicos,
pesquisa bibliografica, projeto e relatério, publicacdes e trabalhos cientificos. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
Bibliografia Complementar
ANDRADE, Maria Margarida de. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de trabalhos na
graduagdo. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
CERVO, Amado Luiz; BERVIAN, Pedro Alcino; SILVA, Roberto da. Metodologia Cientifica. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson,
2007.
LUNA, Sérgio Vasconcelos de. Planejamento de pesquisa: uma introdugao. 2. ed. Sdo Paulo: Educ, 2009.
RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
SEVERINO, Anténio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Cortez, 2010.

Componente Curricular: Quimica Geral e Inorganica

Carga Horaria: 72 horas Perfodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Normas de seguranca em laboratérios. Estudo das regras de seguranca, postura e conduta em laboratério e
plantas de alimentos. Liga¢Ses quimicas. Compostos inorganicos: acidos, bases, sais e 6xidos. Rea¢des quimicas
e estequiometria. No¢des de solu¢do, emulsdo e suspensdo. Concentracdo de solucdes.

Bibliografia Basica

BROWN, Theodore E.; LEMAY, H. Eugene; BURSTEN, Bruce E.; MURPHY, Catherine., WOODWARD, Patrick.
Quimica: a Ciéncia Central. 13. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2017.

KOTZ, John C.; WEAVER, Gabriela C.; TREICHEL, Paul. Quimica Geral e Rea¢des Quimicas. 9. ed. v. 1. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2016.

MIESSLER, Gary L.; FISCHER, Paul J.; TARR, Donald A. Quimica inorgénica. 5. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2014.




TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Campus Santa Rosa

Bibliografia Complementar

BETTELHEIM, Frederick A.; BROWN, William H.; CAMPBELL, Mary K.; FARREL, Shawn O. Introdu¢do a Quimica
Geral, Organica e Bioquimica. 9 ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.

FIOROTTO, Nilton Roberto. Técnicas experimentais em Quimica: Normas e procedimentos. 1. ed. Sdo Paulo:
Erica, 2014.

KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul; WEAVER, Gabriela C. Quimica Geral e Rea¢gdes Quimicas. 6. ed. v.2. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2011.

RUSSEL, John Blair. Quimica Geral. 2. ed. . v. 1. Sdo Paulo: Pearson, 1994.

RUSSEL, John Blair. Quimica Geral. 2. ed. v. 2. Sdo Paulo: Pearson, 2011.

Componente Curricular: Quimica Organica

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Atomo de carbono. Propriedades do carbono. Cadeias carbénicas. Uso de modelos de moléculas. Radicais livres.
Fung¢des organicas: Hidrocarbonetos, Principais fun¢des oxigenadas. Principais fun¢des nitrogenadas. Fung¢des
mistas. Isomeria. Estereoquimica. Biomoléculas. Reacbes de sintese e retrosintese. Propriedades fisicas e
estrutura molecular. Reag8es acido-base. Forca de acidos e bases. Relagdo entre estrutura e acidez. Efeito do
solvente na acidez. Compostos organicos como bases; Reac¢des idnicas - Rea¢des de substituicdo e eliminagdo.
Reagdes de substituicdo nucleofilica.

Bibliografia Basica

BARBOSA, Luiz Claudio de Almeida. Introdu¢do a Quimica Organica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.
BETTELHEIM, Frederick A.; BROWN, William H.; CAMPBELL, Mary K.; FARREL, Shawn O. Introdu¢do a Quimica
Geral, Organica e Bioquimica. 9. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.

VOLLHARDT, K. Peter C.; SCHORE, Neil E. Quimica orgénica: estrutura e fungdo. 6. ed. Porto Alegre: Bookman,
2013.

Bibliografia Complementar

BRUICE, Paula Yurkanis. Fundamentos de Quimica Organica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2014.
McMURRY, John. Quimica Organica. 9. ed. v. 1 Sdo Paulo: Cengage Learning, 2017.

McMURRY, John. Quimica Organica. 9. ed. v. 2 Sdo Paulo: Cengage Learning, 2017.

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B. Quimica organica. 9. ed v.1. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B. Quimica organica. 9. ed. v. 2 Rio de Janeiro: LTC, 2009.

2° SEMESTRE

Componente Curricular: Microbiologia Geral

Carga Horaria: 72 horas Perfodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Introducdo a Microbiologia. Seguranca no Laboratério de Microbiologia. Classificacdo e caracterizacdo dos
microrganismos: bactérias, fungos, virus. Citologia bacteriana. Principios de nutricdo bacteriana. Obtencdo de
energia bacteriana. Reproducdo bacteriana. Controle do crescimento microbiano. Fundamentos de laboratério.
Instrumental basico de microbiologia, técnicas de semeadura e meios de cultivo.

Bibliografia Basica

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.
PELCZAR, Michael J; CHAN, E. C. S; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2. ed. v. 1. Sdo Paulo:
Pearson Makron Books, 1997.

PELCZAR, Michael J; CHAN, E. C. S; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2. ed. v. 2. Sdo Paulo:
Pearson Makron Books, 1997.

Bibliografia Complementar

CAMPBELL, Neil A. el tal. Biologia. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

INGRAHAM, John L.; INGRAHAM, Catherine A. Introdug¢do a microbiologia: uma abordagem baseada em estudos
de casos. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.

MADIGAN, Michael T.; MARTINKO, John M.; BENDER, Kelly S.; BUCKLEY, Daniel H.; STAHL, David A. Microbiologia
de Brock. 14 ed. Porto Alegre: Artmed, 2016.

RIBEIRO, Mariangela Cagnoni; STELATO, Maria Magali. Microbiologia pratica: aplicacdes de aprendizagem de
microbiologia basica: bactérias, fungos e virus. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2011.

TRABULSI, Luiz Rachid; ALTERTHUM, Flavio (Ed.). Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
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Componente Curricular: Informatica

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Compreensdo do funcionamento de um computador através do entendimento dos diversos blocos que o
compdem. Diferenciacdo e inter-relacdo entre hardware, sistema operacional e softwares/aplicativos. A Internet
e sua aplicabilidade no mundo da pesquisa e do trabalho. Entendimento e utilizagdo de plataformas de e-
learning. Estudo de editor de textos através de suas caracteristicas e formata¢Bes. Desenvolvimento de
apresentagdes com aplicativo e técnicas apropriadas e elaboragdo de planilhas eletrénicas.

Bibliografia Basica

ERCILIA, Maria; GRAEFF, Antonio. A internet. 2 ed. Sdo Paulo: Publifolha, 2008.

LOBO, Edson J. R. Broffice Writer - Nova Solu¢do em Cédigo Aberto na Editoracdo de Textos. 1 ed. Editora Ciéncia
Moderna, 2008.

NORTON, Peter. Introdug¢&o a informética. Sdo Paulo: Pearson, 2014.

Bibliografia Complementar

ALVES, Pereira William. Informatica: Microsoft Office Word 2010 e Microsoft Office Excel 2010. 1 ed. Sdo Paulo:
Erica, 2012.

COX, Joyce; PREPPERNAU, Joan. Microsoft office powerpoint 2007: passo a passo. Porto Alegre: Bookman, 2008.
(Colecdo microsoft vista e office 2007. Série Passo a Passo).

MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, Maria Izabel N.G. Estudo dirigido de informética basica. 7 ed. rev., atual.
e ampl. Sdo Paulo: Erica, 2007.

MANZANO, José Augusto N. G. Estudo Dirigido de Microsoft Office Excel 2007. 2. ed. S&o Paulo: Erica, 2007.
SILVA, Mario Gomes da. Informatica: terminologia basica: windows XP: word XP. 11. ed. Sdo Paulo: Erica, 2009.

Componente Curricular: Quimica de Alimentos

Carga Horaria: 72 horas Perfodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Identificacdo da natureza dos principais componentes dos alimentos: agua, lipideos, proteinas, carboidratos,
minerais, vitaminas e enzimas.

Bibliografia Basica

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

ORDONEZ PEREDA, Juan Antonio (Org.). Tecnologia de alimentos. Componentes dos alimentos e processos. v. 1.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007.

Bibliografia Complementar

ALCARDE, André Ricardo; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet (Ed.).
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2020.

ARAUJO, Julio Maria de Andrade. Quimica de Alimentos. 5. ed. Vicosa: UFV, 2011.

CASTRO, A. Gomes de. A quimica e a reologia no processamento dos alimentos. Lisboa: Instituto Piaget, 2003.
COULTATE, Tom P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

BETTELHEIM, Frederick A.; BROWN, William H.; CAMPBELL, Mary K.; FARREL, Shawn O. Introdu¢do a Quimica
Geral, Organica e Bioquimica. 9 ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.

Componente Curricular: Estatistica Aplicada

Carga Horaria: 36 horas Perfodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Noc¢Oes basicas de estatistica inferencial. Amostragem. Estimagdo. Testes de hipo6teses. Andlise de variancia e
analise de regressao. Andlise de correlagdo linear simples.

Bibliografia Basica
CRESPO, Antonio Arnot. Estatfstica facil. 19. ed. atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.
MOORE, David S. A estatistica bésica e sua pratica. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.
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PAGANO, Marcello; GAUVREAU, Kimberlee. Principios de bioestatistica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2004.
Bibliografia Complementar

COSTA, Giovani Glaucio de Oliveira. Curso de estatistica basica: teoria e prética. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
LARSON, Ron. Estatistica Aplicada. 4. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.

MORETTIN, Pedro Alberto; BUSSAB, Wilton de Oliveira. Estatistica Basica. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.
TRIOLA, Mario F. Introdugdo a Estatistica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

VIEIRA, Sonia. Introdugdo a Bioestatistica. 5. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

Componente Curricular: Operag¢des Unitarias

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Introducdo aos processos tecnologicos na indUstria de alimentos. Fluxograma de producdo de produtos
alimenticios. OperacBes de pré-processamento de alimentos: colheita, transporte, limpeza e armazenamento,
recepcao, limpeza, lavagem, secagem, classificacdo e selecdo. OperacBes de separacdo: peneiramento,
centrifugacao, filtracdo. OperacBes de extragdo: prensagem, emprego de solvente, emprego de fluido
supercritico, adsorgdo, cristalizagdo. Operag¢des de mistura: mistura, empaste, emulsionante, homogeneizagao.
Conservagao de alimentos: equipamentos, emprego do frio, emprego do calor, emprego de radiacdo, emprego
do controle de umidade, emprego de altas pressdes.

Bibliografia Basica

FELLOWS, Peter J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

TADINI, Carmen Cecilia; NICOLETTI-TELIS, Vania Regina; MEIRELLES, Antonio José de Almeida; PESSOA FILHO,
Pedro de Alcantara. Operagdes Unitérias na Industria de Alimentos. 1 ed., v. 1. Rio de Janeiro: LTC Editora, 2016.
TADINI, Carmen Cecilia; NICOLETTI-TELIS, Vania Regina; MEIRELLES, Antonio José de Almeida; PESSOA FILHO,
Pedro de Alcantara. Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos. 1 ed., v.2. Rio de Janeiro: LTC Editora, 2016.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel A. Biotecnologia Industrial -
Biotecnologia na Produgdo de Alimentos. v. 4. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

GAVA, Altanir Jaime.; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de Alimentos:
principios e aplicag8es. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

GAUTO, Marcelo. Antunes; ROSA, Gilber Ricardo. Processos e operag¢des unitérias da Inddstria Quimica. Rio de
janeiro: Ciéncia Moderna, 2011.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v.1. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

SHREVE, R. Norris, Brink Junior, Joseph A. Induastrias de processos quimicos. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

Componente Curricular: Quimica Analitica

Carga Horaria: 72 horas Perfodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Técnicas de laboratério. Tratamento estatistico dos dados experimentais, algarismos significativos, precisdo e
exatiddo, erros. Volumetria de Neutralizagdo. Volumetria de Oxi-redugdo. Volumetria de Complexagdo.
Volumetria de Precipitacdo. Métodos épticos: espectrofotometria UV/Vis, espectrometria IV, espectrometria de
absorcdo atdmica espectrometria de massa. Métodos eletroquimicos: potenciometria. Métodos de separagdo:
cromatografia.

Bibliografia Basica

SKOOG, Douglas A. Fundamentos de quimica analitica. Sdo Paulo: Thomson, 2006.

BACCAN, Nivaldo. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. rev. ampl. e reest. Sdo Paulo: E. Blucher, 2001.
HARRIS, Daniel C. Andlise Quimica Quantitativa. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017.

Bibliografia Complementar

EWING, Galen Wood.; CAMPQS, J. T. de S. (Trad.). Métodos Instrumentais de Andlise Quimica. v. 1. Sdo Paulo: E.
Bluicher, 1972.

EWING, Galen Wood.; ALBANESE, A. G. Métodos Instrumentais de Analise Quimica. v. 2. Sdo Paulo: E. Blicher,
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1972.

HARRIS, Daniel C. Explorando a quimica analitica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

ATKINS, Peter. W.; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente. 5. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2012.

MORITA, Tokio; ASSUMPCAO, Rosely Maria Viegas. Manual de solugdes, reagentes e solventes: padroniza¢o,
preparag¢do, purificacdo, indicadores de seguranca, descarte de produtos quimicos. 2. ed. S3o Paulo: Bllcher,
2007.

3° SEMESTRE

Componente Curricular: Conservagdo dos Alimentos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Conhecimento tedrico e pratico sobre os principais processos industriais de conservagdo dos alimentos:
conservacgdo pelo calor, pelo frio, pelo controle da umidade, por substancias, por fermentagdo, por irradiacao,
por embalagens e tecnologias emergentes.

Bibliografia Basica

ORDONEZ PEREDA, Juan. A. (Org.). Tecnologia de alimentos Componentes dos alimentos e processos. v. 1. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

ALCARDE, André Ricardo; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet (Ed.).
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2020.

AZEREDO, Denise R. Pedromo. Inocuidade dos Alimentos. v.1. Sdo Paulo: Atheneu, 2017.

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

GAVA, Altair Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composi¢do e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

Componente Curricular: Microbiologia dos Alimentos

Carga Horaria: 72 horas Perfodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Caracteriza¢do dos alimentos segundo sua microbiota natural e contaminante. Fatores intrinsecos e extrinsecos
que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Contamina¢do dos alimentos e deterioracdo
microbiana dos alimentos. Microrganismos indicadores, patogénicos e starters. Compreensdo da importancia e
identificacdo das principais analises microbiologia de alimentos. Reconhecimento da legislagdo vigente.

Bibliografia Basica

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

SILVA, Neusely da; JUNQUEIRA, Valéria C.; SILVEIRA, Neliane, F. A.; TANIWAKI, Marta H.; GOMES, Renato A. R;
OKAZAKI, Margarete M. Manual de métodos de anélise microbiolégica de alimentos e agua. 4. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2010.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, Nélio José de. Higiene na industria de alimentos: avaliagdo e controle da adesdo e formagdo de
biofilmes bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008.

FORSYTHE, Stephen. J. Microbiologia da seguran¢a dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF). Microrganismos em Alimentos.
Sao Paulo: Blucher, 2015.

MASSAGUER, Pilar Rodriguez de. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela, 2006.

RIBEIRO, Mariangela Cagnoni; STELATO, Maria Magali. Microbiologia pratica: aplicacdes de aprendizagem de
microbiologia bésica: bactérias, fungos e virus. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2011.
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Componente Curricular: Higiene na Industria de Alimentos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Principios basicos de higienizacdo na indUstria de alimentos. Procedimento geral de higienizagdo. Agentes
quimicos para higienizagcdo. Tratamento e qualidade da agua. Avaliagdo da eficiéncia microbiolégica de
sanificantes quimicos associados ao procedimento de higieniza¢do. Higiene alimentar e higiene ambiental.
Fundamentos da legislacdo de alimentos segundo o Ministério da Saude e Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

Bibliografia Basica

SANT'ANA, Anderson de Souza (Coord.); KUAYE, Arnaldo Yoshiteru (Ed.). Limpeza e sanitizacdo na industria de
alimentos. v. 4. Sdo Paulo: Atheneu, 2017.

KUAYE, Arnaldo Yoshiteru. Limpeza e Sanitiza¢do na Industria de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2016.

SAO JOSE, Jackline Freitas Brilhante; ABRANCHES, Monise Viana. Microbiologia e Higiene de Alimentos - Pratica
Teoria e Pratica. Rio de Janeiro: Rubio, 2019.

Bibliografia Complementar

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na induUstria alimenticia: énfase na seguranga de
alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranc¢a dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Sim&es. Higiene e vigilancia sanitéria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 6. ed.
rev. e atual. Barueri: Manole, 2019.

PRATA, Luiz Francisco. Fundamentos de higiene e inspecdo de carnes. Jaboticabal, SP: Funep, 2001.

SILVA, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentag¢do. 6. ed. Sdo Paulo:
Varela, 1995.

Componente Curricular: Bromatologia

Carga Horaria: 72 horas Perfodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Caracterizacdo dos alimentos segundo sua composi¢do quimica. Execu¢do dos métodos instrumentais para
determinacdo da composi¢ao centesimal dos alimentos. Capacitacdo para realizagdo de analises de qualidade
em alimentos. Andlises da qualidade de alimentos. Entendimento da legisla¢do vigente.

Bibliografia Basica

CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos teéricos e praticos em andlise de alimentos. 2. ed. Campinas: Ed.
Unicamp, 2003.

GOMES, José Carlos; OLIVEIRA, Gustavo Fonseca. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa, MG: Ed. UFV,
2011.

SILVA, Cassiano Oliveira da; TASSI, Erika Maria Marcondes; PASCOAL, Grazieli Benedetti. Ciéncias dos Alimentos:
Principios de Bromatologia. Sdo Paulo: Rubio, 2017.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de; PENTEADO, Marilene de Vuono Camargo. Vigilancia sanitaria: topicos
sobre legislacdo e andlise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2019.

CASTRO, Fatima Aparecida Ferreira de; AZEREDO, Raquel Monteiro Cordeiro de. Estudo experimental dos
alimentos: uma abordagem prética. 3. ed. Vicosa: Ed. UFV, 2007.

NICHELLE, Pryscila Gharib; DE MELLO, Fernanda Robert. Bromatologia. Porto Alegre: SAGAH, 2018.

GRANATO, Daniel; NUNES, Domingos Savio. Andlises quimicas, propriedades funcionais e controle de qualidade
de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

SILVA, Dirceu Jorge; QUEIROZ, Augusto César de. Andlise de alimentos: métodos quimicos e biolégicos. 3. ed.
Vigosa: UFV, 2006.

Componente Curricular: Bioquimica dos Alimentos

Carga Horaria: 36 horas Perfodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Acidos nucléicos: estrutura, reacdes. Enzimas: catélise enziméatica, mecanismo, controle, classificacdo. Utilizacdo
das enzimas nas indUstrias de alimentos. Principais transformagdes bioquimicas de importancia em alimentos de
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origem animal e de origem vegetal.

Bibliografia Basica

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de Alimentos. Sdo Paulo: Guanabara Koogan, 2008.

SHAHIDI, Fereidon; ESKIN, Michael, N.A. Bioquimica de Alimentos. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier - Campus, 2015.

Bibliografia Complementar

LIMA, Urgel de Almeida et al. (Coord.). Biotecnologia Industrial - Processos Fermentativos e Enzimaticos. v.3, 2.
ed. Sdo Paulo: Bliicher, 2019.

AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel A. Biotecnologia Industrial -
Biotecnologia na Produgdo de Alimentos. v. 4. S&o Paulo: Blucher, 2001.

MACEDO, Gabriela A.; PASTORE, Glaucia M.; SATO, Hélia H.; PARK, Yon G. K. Bioquimica Experimental de
Alimentos. S&o Paulo: Varela, 2005.

MAYER, Lauri. Fundamentos de Bioquimica. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011.

Componente Curricular: Analise Sensorial

Carga Horaria: 36 horas Perfodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Objetivo e importancia da andlise sensorial. Campos de aplicacdo. Fisiologia dos érgdos dos sentidos. Fatores
que afetam o julgamento sensorial. Teoria e pratica sobre selecdo e treinamento dos julgadores. Teoria e pratica
sobre os principais testes sensoriais. Andlise estatistica e interpretacdo dos resultados. Estrutura e organizagdo
do laboratério de analise sensorial.

Bibliografia Basica

CRESPO, Antonio Arnot. Estatistica facil. 19. ed. atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Andlise Sensorial de Alimentos. 2. ed. revista e ampliada, Colecdo Exatas 4, Curitiba:
Editora Champagnat, 2007.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues (Ed.). Andlise sensorial: estudos com consumidores. 2. ed. 3. ed. rev. e ampl.
Vigosa: Ed. UFV, 2010.

Bibliografia Complementar

CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa:
Ed. UFV, 2005.

CHAVES, José Benicio Paes. Préticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa: Ed. UFV,
1999.

FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e Sabor de Alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2004.

MOORE, David S. A estatistica bésica e sua pratica. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

Componente Curricular: Administracdo

Carga Horaria: 36 horas Perfodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Administracdo: conceitos e habilidades. Processo administrativo: planejamento, organizacdo, comando e
controle. No¢Bes de gestdo de pessoas, marketing e produgdo.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Introdugdo a teoria geral da administracdo. 7 ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: Elsevier,
c2004.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Fundamentos de administracdo: manual compacto para as disciplinas TGA e
introdug¢do a administra¢do. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

SLACK, Nigel; CHAMBERS, Stuart; JOHNSTON, Robert. Administra¢do da produgdo. 3 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar

GIL, Antonio Carlos. Gestdo de pessoas: enfoque nos papéis profissionais. Sdo Paulo: Atlas, 2001.

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administra¢do de Marketing. 12 ed. Sdo Paulo: Pearson, 2006.

JACOBS, F. Robert; CHASE, Richard B. Administracdo da producdo e de operac8es: o essencial. Porto Alegre:
Bookman, 2009.
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MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administragdo para empreendedores. 2 ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.
ZUIN, Luis Fernando Soares; QUEIROZ, Timéteo Ramos (Coord.). Agronegdcios: gestdo e inova¢do. Sdo Paulo:
Saraiva, 2006.

4° SEMESTRE

Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados |

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Conceitos fundamentais: sintese da glandula mamaria, mecanismo de producdo do leite, mecanismo de
liberacdo do leite. Composicdo do leite. Valor nutritivo do leite. Tipos de leite comercializados. Legislacdo para
producdo de leite, transporte, industrializacdo e comercializacdo. Microrganismos do leite. Contamina¢do do
leite. Controle fisico quimico do leite. Controle microbioldgico do leite. Andlises de outros constituintes do leite.
Mastite e seu diagndéstico no leite. Antibidticos no leite.

Bibliografia Basica

CHAPAVAL, Lea. Leite de qualidade: manejo reprodutivo, nutricional e sanitério. Vicosa, MG: Aprenda Facil, 2000.
ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Colab.) et al. (). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto
Alegre: Artmed, 2007.

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspe¢do da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: Ed. UFSM, 2010.

Bibliografia Complementar

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplica¢8es. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composi¢do e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos. Componentes dos alimentos e processos. v.1. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

SILVA, Dirceu Jorge; QUEIROZ, Augusto César de. Andlise de alimentos: métodos quimicos e biolégicos. 3. ed.
Vigosa, MG: Ed. UFV, 2002.

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Carga Horaria: 72 horas Perfodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Qualidade pos-colheita de frutas e hortalicas: fatores que influem na qualidade de frutas, transformagdes
metabdlicas de frutas e hortalicas na pos-colheita, manuseio pés-colheita (garantia de qualidade), indices de
maturacdo utilizados em frutas e hortalicas. Frutas e hortalicas minimamente processadas: etapas do
processamento minimo de frutas e hortalicas, consequéncias do processamento minimo de frutas e hortalicas,
aplicacdo de atmosfera controlada e modificada. Processamento de sucos, néctares e polpas pasteurizadas e
concentradas. Processamento de conservas e picles. Processamento de geleias, doces em massa, doces em
pasta, doces em calda e compotas. Obten¢do de fruta/doces cristalizados. Frutas e hortalicas secas e
desidratadas. Fermentacdo de frutas e hortalicas. Legislacdo. Utilizagcdo de subprodutos.

Bibliografia Basica

ALCARDE, André Ricardo; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet (Ed.).
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2020.

BORGES, Caroline D.; MENDONCGA, Carla B. (Org.). Processamento de frutas e hortalicas. Curitiba: Appris, 2019.
ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos. Componentes dos alimentos e processos. v. 1. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

KOVHAUTT, Mirian Rosani Crivelaro (org). Agricultura familiar: sistema agroflorestal e processamento de
alimentos. Santa Rosa: IFFarroupilha, 2019.

FELLOWS, Peter. J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, Altanir Jaime F Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de Alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel,
2009.

SILVA, Silvestre. Frutas do Brasil. Vol 1. Sdo Paulo: Europa Editora, 2012.

SILVA, Silvestre. Frutas do Brasil. Vol 2. S&o Paulo: Europa Editora, 2013.
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Componente Curricular: Tecnologia de Cereais e Panificagdo

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Defini¢Bes, estrutura e composi¢do quimica de cereais, raizes e tubérculos. Armazenamento. Tipos de farinhas.
Principais cereais, raizes e tubérculos utilizados na alimentacdo humana. Etapas de processamento. Tecnologia
da produgdo de pdes, massas e biscoitos. Embalagem e conservagdo. Subprodutos e bebidas a base de cereais.
Controle de qualidade e legislacao.

Bibliografia Basica

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panificagdo. 2. ed. Barueri: Manole, 2009.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composi¢do e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

VIANNA, Felipe Soave Viegas; REDOSCHI, Gisela; LAGE, Marcella; IKEMOTO, Marcia; COELHO, Samara
Trevisan. Manual pratico de panificagdo. Senac. Sdo Paulo: SENAC S&o Paulo, 2018.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel A.Biotecnologia industrial -
Biotecnologia na Produgdo de Alimentos. v. 4. Sdo Paulo: Blicher, 2001.

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pdo: arte e ciéncia. 4. ed. rev. Sdo Paulo: SENAC, 2010.

CASTRO, Alberto Gomes de. A quimica e a reologia no processamento dos alimentos. Lisboa: Instituto Piaget,
2003.

GISSLEN, Wayne. Panifica¢do e confeitaria profissionais. 5. Sdo Paulo: Manole, 2015.

QUEIROZ, Marina. Curso profissional avangado de panificagdo. Vicosa, MG: CPT, 2007.

Componente Curricular: Controle de Qualidade

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Qualidade: definicdo, beneficios. Controle de qualidade. Garantia de Qualidade. Auditoria da qualidade.
Normalizagdo internacional e nacional. Sistemas de gestdo de qualidade. Boas praticas de fabricacdo: definicdo,
recentes abordagens, legislacdo. Procedimentos operacionais padronizados: definicdo e constituintes. Controle
integrado de pragas: medidas preventivas e corretivas, requisitos para implementac¢do. Sistema de analise de
perigos e pontos criticos de controle - APPCC: conceito, histérico, pré-requisitos, vantagens, descricdo do
sistema, termos empregados, sequéncia de implantagdo. Interacdo de sistemas. Estudo de casos. ISO 9000,
14000 e 22000.

Bibliografia Basica

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na seguranga de
alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simd&es. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 6. ed.
rev. e atual Barueri: Manole, 2019.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

Bibliografia Complementar

CARPINETTI, Luiz Cesar Ribeiro. Gestdo da qualidade: conceitos e técnicas. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

MARSHALL JUNIOR, Isnard. Gestdo da qualidade e processos. Rio de Janeiro: FGV, 2012.

RAMOS, Afonso Mota; BENEVIDES, Selene Daiha; PERES, Ronaldo. Manual de boas praticas de fabrica¢do (BPF)
para inddstria processadora de polpa de frutas. 2. ed. rev. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2010.

SILVA, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacgdo. 6. ed. Sdo Paulo:
Varela, 1995.

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

Carga Horaria: 72 horas Perfodo Letivo: 4° semestre

Ementa
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Recepcdo e controle da matéria-prima. Caracteristicas estruturais e quimicas de matérias-primas na produgdo de
bebidas e cha. Processamento de cervejas, vinhos e bebidas destiladas, preparo de café torrado e sollvel,
industrializacdo de sucos, tecnologia de refrigerantes e tecnologias de vinagres. Bebidas a base de cereais:
obten¢do do malte. Bebidas fermentadas. Bebidas destiladas. Bebidas fermento-destiladas.

Bibliografia Basica

AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel A. Biotecnologia industrial -
Biotecnologia na Produgdo de Alimentos. v. 4. Sdo Paulo: Blicher, 2001.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. (Coord.). Bebidas alcoélicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Bliicher, 2010.
VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas ndo alcoélicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Bllcher,
2010.

Bibliografia Complementar

ALCARDE, André Ricardo; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet (Ed.).
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2020.

CHAVES, José Benicio Paes. Cachaga: produgdo artesanal de qualidade. Vicosa: CPT, 2007.

FELLOWS, Peter J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

GRANATO, Daniel; NUNES, Domingos Savio. Analises quimicas, propriedades funcionais e controle de qualidade
de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

SILVA, Dirceu Jorge; QUEIROZ, Augusto César de. Anélise de alimentos: métodos quimicos e biolégicos. 3. ed.
Vigosa, MG: Ed. UFV, 2002.

Componente Curricular: Métodos Instrumentais

Carga Horaria: 72 horas Perfodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Métodos o&pticos e espectrométricos: espectrofotometria UV/Vis, espectrometria no infravermelho,
espectrometria de absor¢do atdémica e espectrometria de massa. Métodos eletroquimicos: potenciometria.
Métodos de separagdo: cromatografia em coluna, papel, camada delgada, gasosa e liquida de alta eficiéncia.

Bibliografia Basica

EWING, Galen Wood. Métodos Instrumentais de Andlise Quimica. v. 1, Sdo Paulo: E. Bliicher, 1972.
HARRIS, Daniel C. Analise Quimica Quantitativa. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017.

SKOOG, Douglas A. et al. Fundamentos de quimica analitica. Sdo Paulo: Thomson, 2006.

Bibliografia Complementar

BACCAN, Nivaldo. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. rev. ampl. e reest. Sdo Paulo: E. Blucher, 2001.
HARRIS, Daniel C. Explorando a quimica analitica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul; WEAVER, Gabriela C. Quimica geral e rea¢des quimicas. v. 2, 10. Ed. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2010.

ROSA, Gilber; GAUTO, Marcelo Antunes; GONCALVES, Fabio. Quimica analitica: praticas de laboratério. Porto
Alegre: Bookman, 2013.

RUSSELL, John Blair. Quimica geral. v. 2. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.

5° SEMESTRE

Componente Curricular: Empreendedorismo

Carga Horaria: 36 horas Perfodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Introducdo ao empreendedorismo. Perfil empreendedor. Intraempreendedorismo. Plano de Negocio. Nog¢des
sobre custos de produgdo. Sistema de custeio. Formacdo do preco de venda. Margem de contribui¢do. Ponto de
equilibrio. Indicadores de liquidez, rentabilidade e endividamento.

Bibliografia Basica

BESSANT, John; TIDD, Joe. Inovag¢do e empreendedorismo. Porto Alegre: Bookman, 2009.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 4 ed. rev. e atual. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2012.

SALIM, Cesar Simdes; SILVA, Nelson Caldas. Introdu¢do ao empreendedorismo: despertando a atitude
empreendedora. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

Bibliografia Complementar
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BARON, Robert A.; SHANE, Scott Andrew. Empreendedorismo: uma visdo do processo. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2007.

BIZZOTTO, Carlos Eduardo Negrdo. Plano de negbcios para empreendimentos inovadores. Sdo Paulo: Atlas,
2008.

DORNELAS, José Carlos Assis. Plano de negécios: seu guia definitivo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.

GITMAN, Lawrence. Principios de Administragdo financeira. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2010.

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. 10 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados I

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Tratamento térmico, homogeneizacdo, padroniza¢éo do leite. Tecnologia de processamento de queijos, iogurtes,
leites fermentados e bebidas lacteas. Tecnologia de processamento de manteiga, creme de leite. Tecnologia de
producdo de sobremesas lacteas. Tecnologia de doces de leite. Tecnologia de processamento de leites
concentrados e desidratados. Instalagdes agroindustriais para laticinios. Controle de qualidade e legislacdo de
produtos lacteos.

Bibliografia Basica

CHAPAVAL, Lea. Leite de qualidade: manejo reprodutivo, nutricional e sanitario. Vicosa, MG: Aprenda Facil, 2000.
ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Colab.) et al. (). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2 Porto
Alegre: Artmed, 2007.

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspe¢do da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: Ed. UFSM, 2010.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, Celia Lucia. Produg¢do de iogurte, bebida lactea, doce de leite e requeijdo cremoso. Vicosa: CPT, 2013.
FERREIRA, Celia Lucia. Produ¢do de manteiga, coalhada e requeijdo em barra. Vicosa: CPT, 2006.

OLIVEIRA, Maricé Nogueira de (Ed.). Tecnologia de produtos l&cteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.
FERREIRA, Célia Lucia. Produgdo de queijo minas padrdo, prato e provolone. Vicosa, MG: CPT, 2005.

SILVA, Dirceu Jorge; QUEIROZ, Augusto César de. Andlise de alimentos: métodos quimicos e biolégicos. 3. ed.
Vicosa, MG: Ed. UFV, 2002.

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados |

Carga Horaria: 36 horas Perfodo Letivo: 5° semestre

Ementa

A carne como alimento. Fundamentos da ciéncia da carne: estrutura da carne, constituintes basicos, conversao
do musculo em carne, caracteristicas organolépticas da carne, valor nutritivo da carne. Efeitos dos diversos
tratamentos na composicdo e caracteristicas da carne. Influéncia do manejo ante mortem na qualidade da carne.
Nocdes sobre abate de animais. Microbiologia da carne.

Bibliografia Basica

GOMIDE, Lucio A.M.; RAMOS, Eduardo, M. Avalia¢do da Qualidade de Carnes - Fundamentos e Metodologias. 2.
ed. Vicosa/MG: UFV, 2017.

GOMIDE, Lucio A.M.; RAMOS, Eduardo, M.; FONTES, Paulo R. Tecnologia de abate e tipifica¢do de carcagas. 2. ed.
Vigosa/MG: UFV, 2014.

ORDONEZ PEREDA, Juan. A. (Org.). Tecnologia de alimentos - Alimentos de Origem Animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 5. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2019.

FELLOWS, Peter. J. OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

PINTO, Paulo S.A. Inspecéo e Higiene de Carnes. 2. ed. Vicosa/MG: UFV, 2014.

VOET, Donald; VOET, Judith G.; PRATT, Charlotte W. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel molecular. 4.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.

Componente Curricular: Embalagens para Alimentos
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‘ Carga Horaria: 36 horas Perfodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Importancia da embalagem. Escolha da embalagem e estabilidade dos alimentos. Tipos de embalagens:
plasticas, metdlicas, vidro, madeira, papel, outras. Embalagens ativas e inteligentes. Embalagem e o meio
ambiente. Legislagdo para rotulagem das embalagens alimenticias.

Bibliografia Basica

ANYADIKE, Nnamdi. Embalagens flexiveis. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

GAVA, Altanir Jaime F Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel,
20009.

TWEDE, Diana, Goddard. Materiais para embalagens. Sao Paulo: Blucher, 2010.

Bibliografia Complementar

CASTRO, A. Gomes De; Pouzada, A. Sérgio (Coord). Embalagens para a industria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget, 2003.

COLES, Robert E. Estudo de embalagens para o varejo: uma revisdo literaria. Sdo Paulo: Blucher, 2010.
EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS, Peter J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

MESTRINER, Fabio. Design de embalagem: curso bésico. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Pearson, 2007.

Componente Curricular: Gestdo Ambiental

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Ambiente, produgdo e sustentabilidade. Questdes ambientais globais e locais relacionadas aos recursos naturais.
Gestdo dos residuos. Legislacdo ambiental. Educagdo ambiental.

Bibliografia Basica

MONTIBELLER Gilberto. Empresas, desenvolvimento e ambiente: diagnéstico e diretrizes de sustentabilidade.
Barueri: Manole, 2007.

PHILIPPI JUNIOR, Arlindo; ROMERO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet (Ed.). Curso de gestdo ambiental. 2.
ed. Barueri: Manole, 2014.

PIMENTA, Handson Claudio. Dias. Gestdo ambiental. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

Bibliografia Complementar

ABRANTES, José. Gestdo da qualidade. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2009.

DOWBOR, Ladislau; TAGNIN, Renato Arnaldo. Administrando a &gua como se fosse importante: gestdo
ambiental e sustentabilidade. Sdo Paulo: Senac, Sdo Paulo, 2005.

BARBIERI, José Carlos. Gestdo ambiental empresarial: conceitos, modelos e instrumentos. 3. ed. atual. e ampl.
Sao Paulo: Saraiva, 2012.

DIAS, Reinaldo. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2. ed. rev. ed. atual. Sdo Paulo:
Atlas, 2011.

HOFLER, Claudio Edilberto. Gestdo de residuos e efluentes. Curitiba: Livro Técnico, 2014.

Componente Curricular: Tecnologia de Oleos e Gorduras

Carga Horaria: 72 horas Perfodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Propriedades funcionais de lipideos. Extracdo e processamento de 6leos e gorduras vegetais. Processamento de
margarinas, cremes vegetais e halvarinas. Aproveitamento de subprodutos. Conteddo de gordura e acidos
graxos em alimentos. Refino de 6leos e gorduras comestiveis. Processo de modificagdo fisica e quimica de éleos
e gorduras. Aplica¢gdes de 6leos e gorduras na industria de alimentos. Controle de qualidade e legislagdo de
Oleos, gorduras e subprodutos.

Bibliografia Basica

ALCARDE, André Ricardo; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet (Ed.).
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2020.

BLOCK, Jane Mara; BARRERA-ARELLANO, Daniel. Temas selectos en aceites y grasas. Quimica. v. 2. Sdo Paulo:
Blucher, 2012.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Qufmica de alimentos de Fennema. 5. ed. Porto
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Alegre: Artmed, 2019.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Julio Maria de Andrade. Quimica de Alimentos. 4. ed. Vicosa: UFV, 2008.

FELLOWS, Peter J. OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
prética. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composic&o e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

LIMA, Urgel de Aimeida. Matérias-primas dos Alimentos. S&do Paulo: Blucher, 2010.

ORDONEZ PEREDA, Juan Antonio (Org.). Tecnologia de alimentos. Componentes dos alimentos e processos. v. 1.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

Componente Curricular: Sociologia

Carga Horaria: 36 horas Perfodo Letivo: 5° semestre

Ementa

A sociologia como ciéncia do social. Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena. As rela¢des sociais.
Modernidade. Sociologia da alimentacdo: identidade cultural e alimentacao, globalizagdo e alimentacao.

Bibliografia Basica

BRYM, Robert... [ET AL.] Sociologia: sua bussola para um novo mundo. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2006.
ARON, Raymond. As etapas do pensamento socioldgico. 7 ? ed. Sdo Paulo: M. Fontes, 2008.

FORACCHI, Marialice Mancarini; MARTINS, José de Souza. Sociologia e Sociedade: leituras de introdugdo a
sociologia. Rio de Janeiro: LTC, 2010.

Bibliografia Complementar

ARENDT, Hannah. A condi¢do humana. 11. ed. rev. Rio de Janeiro: Forense, 2010.

BRUM, Argemiro J. O Desenvolvimento Econdmico Brasileiro. 20. ed. Petrépolis: Vozes, 1997.

CARVALHO, José Murilo de. Cidadania no Brasil: o longo caminho. 7. ed., Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira,
2013.

DURKHEIM, Emile. As regras do método socioldgico. 3. ed. Sdo Paulo: M. Fontes, 2007.

VILA NOVA, Sebastido. Introdugéo a sociologia. 6. ed. rev. e aum. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

6° SEMESTRE

Componente Curricular: Seguranca do Trabalho

Carga Horaria: 36 horas Perfodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Conceitos iniciais (seguranca, trabalho, risco e perigo). Fatores causais de acidentes e formas de prevencdo.
Identificacdo de riscos ambientais nos locais de trabalho. Formas de prevencdo e identificacdo das doencas
ocupacionais em frigorificos e laticinios. Prevencdo e identificacdo da LER/DORT. Trabalho seguro em camaras
frias. Trabalho seguro em ambientes refrigerados com amonia. Formas de prevencdo de acidentes no trabalho
com maquinas em agroindustriais. CIPA. Prevencdo e combate a incéndio. Primeiros socorros.

Bibliografia Basica

BARSANO, Paulo Roberto; BARBOSA, Rildo Pereira. Seguranca do trabalho: guia prético e didatico. Sdo Paulo:
Erica, 2012.

PEPPLOW, Luiz Amilton. Seguranca do trabalho. Curitiba: Base, 2010.

AYRES, Dennis de Oliveira; CORREA, José Aldo Peixoto. Manual de preveng¢do de acidentes do trabalho. 2. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2011.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, Mara Zeni. Seguranc¢a em laboratdrios quimicos e biotecnolégicos. Caxias do Sul: EDUCS, 2008.

LIMA, Helen de. Técnicas e praticas na agroindustria, na construcéo civil e no ambiente hospitalar. Goiania: AB,
2006.

MORAES, Giovanni. Legisla¢do de seguranga e salide no trabalho: normas regulamentadoras do Ministério do
Trabalho e Emprego. v 1. 7. ed. rev. ampl. e atual. Rio de Janeiro: GVC, 2009.

MORAES, Giovanni. Normas regulamentadoras comentadas: legisla¢do de seguranga e saude no trabalho. 7. ed.
rev. ampl. atual. e il. Rio de Janeiro: GVC, 2009.

SALIBA, Tuffi Messias. Curso basico de seguranca e higiene ocupacional. 4. ed. Sdo Paulo: LTr, 2011.
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Componente Curricular: Tratamento de Residuos Agroindustriais

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Conceitos iniciais (residuo, polui¢do, contaminagdo, parametros e padrdes de lancamento, concentragdo e carga
poluente). Classificacdo de residuos segundo a ABNT (perigosos, ndo inertes, inertes). Defini¢do e classificacdo de
residuos agroindustriais. Residuos urbanos (lixo e esgoto). Parametros de caracterizacdo de residuos.
Tratamento de aguas residudrias (aspectos quantitativos e qualitativos, niveis de tratamento: pré-tratamento,
tratamento primario, tratamento secundario e tratamento terciario). Tratamento de residuos liquidos.
Tratamento de residuos sélidos (compostagem). Tratamento de poluentes atmosféricos (gasosos - controles de
odores).

Bibliografia Basica

BAIRD, Colin. Quimica ambiental. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2002.

IBRAHIN, Francini Imene Dias. Andlise ambiental, gerenciamento de residuos e tratamento de efluentes. Sdo
Paulo: Erica, 2015.

ROCHA, Julio Cesar, Rosa; CARDOSO, André Henrique; ALVES, Arnaldo. Introdug¢do a quimica ambiental. 2. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2009.

Bibliografia Complementar

ALBERGUINI, Leny Borghesan, Silva, Luis Carlos Da, Rezende, Maria Olimpia Oliveira. Tratamento de residuos
quimicos: guia pratico para a soluc¢do dos residuos quimicos. Sdo Carlos: RiMa, 2005.

GRIPPI, Sidney. Lixo: reciclagem e sua histéria: guia para as prefeituras brasileiras. 2. ed. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 2006.

HOFLER, Claudio Edilberto. Gestdo de residuos e efluentes. Curitiba: Livro Técnico, 2014.

VON SPERLING, Marcos. Principios basicos do tratamento de esgotos. Belo Horizonte: UFMG, 1996.

RICHTER, Carlos A. Agua: métodos e tecnologia de tratamento. S&o Paulo: E. Blucher, 2009.

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados Il

Carga Horaria: 72 horas Perfodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Abate humanitario de animais. Processamento tecnoldgico de derivados de carne: embutidos, defumados,
enlatados, salgados e outros. Controle de qualidade. Instala¢des e equipamentos para indUstria de carnes e
derivados. Legislacdo. Utilizacdo de subprodutos. Conservagdo e armazenamento da matéria prima e produtos
elaborados.

Bibliografia Basica

ALCARDE, André Ricardo; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet (Ed.).
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2020.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

ORDONEZ PEREDA, Juan. A. (Org.). Tecnologia de alimentos - Alimentos de Origem Animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

EVANGELISTA, José. Alimentos - um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

FELLOWS, Peter. J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, Altair Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplica¢8es. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

GOMIDE, Lucio A.M.; ALENCAR, Newton. Processamento de Frango - fabricagdo de embutidos e reconstituidos.
Guarulhos/SP: LK Editora, 2012.

Componente Curricular: Tecnologia de Produtos Apicolas e Ovos

Carga Horaria: 36 horas Perfodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Noc¢des basicas de apicultura. Processamento de derivados apicolas. Formagdo e obten¢do do ovo. Composicdo
quimica do ovo de galinha e diferentes espécies. Processamento de produtos derivados do ovo.
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Bibliografia Basica

COUTO, Regina Helena Nogueira; COUTO, Leomam Almeida. Apicultura: manejo e produtos. 3. ed. rev. e atual.
Jaboticabal, SP: FUNEP, 2006.

FARIA, Douglas Emygdio de; FARIA FILHO, Daniel Emygdio de; MAZALLI, Mbnica Roberta; MACARI, Marcos.
Produg¢édo e Processamento de ovos de poedeiras comerciais. Campinas: FACTA, 2019.

ORDORNEZ PEREDA, Juan A. (Colab.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

Bibliografia Complementar

GRANATO, Daniel; NUNES, Domingos Savio. Andlises quimicas, propriedades funcionais e controle de qualidade
de alimentos e bebidas: uma abordagem teérico-pratica. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

COSTA, Paulo Sérgio Cavalcanti; SILVA, Etelvina Conceicdo Almeida da. Producdo de pélen e geléia real. Vicosa,
MG: CPT, 2004.

COSTA, Paulo Sérgio Cavalcanti. Producdo e processamento de prépolis e cera. Vigosa, MG: CPT, 2007.

COSTA, Paulo Sérgio Cavalcanti. Processamento de mel puro e composto. Vicosa, MG: CPT, 2007.

PUPA, Julio Maria Ribeiro. Galinhas poedeiras producdo e comercializacdo de ovos. Vicosa, MG: CPT, 2008.

Componente Curricular: Tecnologia de Pescado

Carga Horaria: 36 horas Perfodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Valor nutritivo, classificacdo de espécies e caracteristicas. Principais alteraces da carne de pescado e legislacdo
relacionado ao controle de qualidade. Captura e etapas de processamento. Diferentes métodos de conservacao.
Processamento e elaboragdo de subprodutos.

Bibliografia Basica

ALCARDE, André Ricardo; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet (Ed.).
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2020.

FELLOWS, Peter. J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

Bibliografia Complementar

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

GAVA, Altair Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicag8es. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

LIMA, Urgel A. Matérias-primas dos Alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

ORDONEZ PEREDA, Juan. A. (Org.). Tecnologia de alimentos - Alimentos de Origem Animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

SOUZA, Bruna Maria Salotti. Processamento Tecnolégico e Inspecdo Sanitaria de Produtos de Origem Animal.
Curitiba: MedVep, 2019.

Componente Curricular: Toxicologia de Alimentos

Carga Horaria: 36 horas Perfodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Fundamentos e generalidades de toxicologia. Principais componentes téxicos ou potencialmente téxicos
encontrados naturalmente em alimentos formados pela a¢do de agentes quimicos, fisicos e biolégicos e residuos
de substancias intencionalmente incorporadas em alimentos. Compostos téxicos de origem vegetal e animal.
Componentes téxicos formados no processamento de alimentos. Metais pesados. Praguicidas. Contaminantes
ambientais. Micotoxinas em alimentos.

Bibliografia Basica

CAMPBELL, Mary K.; FARRELL, Shawn O. Biogufmica. 2. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2016.

KLAASSEN, Curtis D. Fundamentos em toxicologia de Casarett e Doull (Lange). 2. ed. Porto Alegre: AMGH, 2012.
OGA, Seizi; CAMARGO, Marcia Maria de Almeida; BATISTUZZO, José Antonio de Oliveira. Fundamentos de
toxicologia. 3. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

Bibliografia Complementar
COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
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GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel,
20009.

MAYER, L. Fundamentos de Bioquimica. Curitiba: Livro técnico, 2012.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Bllcher, 2007.
SISINNO, Cristina Lucia Silveira; OLIVEIRA-FILHO, Eduardo Cyrino. Principios de toxicologia ambiental. Rio de
Janeiro: Interciéncia, 2013.

Componente Curricular: Etica Profissional

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 6° semestre

Ementa

Etica como &rea da filosofia. Fundamentos antropolégicos e morais do comportamento humano. Tépicos de
ética na Histéria da Filosofia Ocidental: problemas e conceitos fundamentais da moralidade. Rela¢gdes humanas
na sociedade contemporanea: Intolerancia e Educacdo para a diversidade; Educacio em direitos humanos. Etica
aplicada: Etica empresarial e Etica profissional. Codigo de ética profissional.

Bibliografia Basica

ARRUDA, Maria Cecilia Coutinho de; WHITAKER, Maria do Carmo; RAMOS, José Maria Rodriguez. Fundamentos de
ética empresarial e econémica. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

ASHLEY, Patricia Almeida (Coord.). Etica e responsabilidade social nos negécios. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.
SA, Antonio Lopes de. Etica profissional. 9. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar

BOFF, Leonardo. Etica e moral: a busca dos fundamentos. 6. ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2010.

CAMPINHO, Sergio. O direito de empresa a luz do cédigo civil. 12. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Renovar, 2011.
GHIRALDELLI JUNIOR, Paulo. Filosofia e histéria da educagao brasileira. 2. ed. Barueri: Manole, 2009.

NALINI, José Renato. Etica geral e profissional. 7. ed. rev., atual. e ampl. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais, 2009.
SOUZA FILHO, Danilo Marcondes de. Textos basicos de filosofia: dos pré-socréticos a Wittgestein. 7. ed. Rio de
Janeiro: Zahar, 2011.

4.15.2. Componentes curriculares eletivos

Componente Curricular: Tecnologia de Balas e Chocolates

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Defini¢Bes, classificagdes, caracteristicas, formulagdes, processo de obtencdo, embalagem e conservagdo de
balas, chocolates, gomas de mascar e similares. Controle de qualidade. Legisla¢do.

Bibliografia Basica

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

EVANGELISTA, . Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

Bibliografia Complementar

AZEREDO, Denise R. P. Inocuidade dos Alimentos. v. 1. - Vol 1. Sdo Paulo: Atheneu, 2017.

FELLOWS, Peter. J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
prética. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel,
2009.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2011.

LIMA, Urgel A. Matérias-primas dos Alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

Componente Curricular: Direito do Consumidor

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Introducdo ao direito do consumidor. Bases constitucionais do cédigo de defesa do consumidor. Direitos basicos
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do consumidor. Protegdo da vida, salde e seguranca. Principios fundamentais do direito do consumidor. Codigo
de Defesa do Consumidor. Politica nacional das relagdes de consumo. A relacdo de consumo. Conceitos e relagdo
entre consumidor e fornecedor. Prevencdo e reparacdo de danos. Responsabilidade por fato e vicio do produto e
servigo. A boa-fé objetiva no direito comum e no direito do consumidor. Vulnerabilidade e hipossuficiéncia do
consumidor. Garantia legal e contratual dos produtos e servigos. Oferta e publicidade. San¢des.

Bibliografia Basica

MARQUES, Claudia Lima. Contratos no Cédigo de Defesa do Consumidor. So Paulo: RT, 2011.
FILOMENO, José Geraldo Brito. Manual de direitos do consumidor. 11. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
NUNES, Rizzatto. Curso de direito do consumidor. 8. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

Bibliografia Complementar

AMARAL, Luiz Otavio de. Teoria geral do direito do consumidor. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais, 2011.
GRINOVER, Ada Pellegrini et al. Cédigo brasileiro de defesa do consumidor: comentado pelos autores do
anteprojeto. 10. ed. atual. e refor. Rio de Janeiro: Forense, 2011.

NUNES, Rizzatto. Comentérios ao c6digo de defesa do consumidor. 6. ed. rev., atual. e ampl. Sdo Paulo: Saraiva,
2011.

SCHIFFMAN, Leon G.; KANUK, Leslie Lazar. Comportamento do consumidor. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
SOLOMON, Michael R. O Comportamento do consumidor: comprando, possuindo e sendo. 9. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2011.

Componente Curricular: Alimentos Funcionais

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Conceito de alimento funcional e nutracéutico. Fontes de alimentos funcionais. Prebiéticos e probidticos. Fibras
alimentares. Amido resistente. Oligossacarideos n&o digeriveis. Vitaminas antioxidantes. Acidos graxos essenciais.
Compostos provenientes do metabolismo secundario vegetal: fendlicos, carotenoides e alcaloides. Fitatos.
Atividade antioxidante. Inova¢des e novas fontes de alimentos funcionais. Consumo e beneficios a saude.
Tendéncias do mercado. Legisla¢do.

Bibliografia Basica

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. (Org). Alimentos Funcionais: componentes bioativos e efeitos fisiol6gicos. 2. Ed.
Rio de Janeiro: Ed. Rubio. 2016.

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, Sdo Paulo: Manole, 2015.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

LIMA, Urgel de Almeida et al. (Coord.). Biotecnologia Industrial - Processos Fermentativos e Enzimaticos. v.3, 2. ed.
Sao Paulo: Blucher, 2019.

AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel A. Biotecnologia Industrial -
Biotecnologia na Produgdo de Alimentos. v. 4. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

CASTRO, Fatima Aparecida Ferreira De, Azeredo, Raquel Monteiro Cordeiro. Estudo experimental dos alimentos:
uma abordagem pratica. 3. ed. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2007.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

GRANATO, Daniel; NUNES, Domingos Savio. Andlises quimicas, propriedades funcionais e controle de qualidade
de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

Componente Curricular: Espanhol Instrumental

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Estudo da Lingua Espanhola com énfase na leitura e compreensdo de textos de interesse das areas ligadas ao
curso. Técnicas de traducdo.

Bibliografia Basica

DIAZ Y GARCIA-TALAVERA, Miguel. Dicionario Santillana para estudantes: espanhol/portugués,
portugués/espanhol. 4. ed. S&o Paulo: Moderna, 2014.

BIZELLO, Aline ; SPESSATTO, Roberta; FELIPE, Camila Vieira; SILVA, Renan Cardozo Gomes da; OLIVEIRA,
Rosangela da Silva. Fundamentos da lingua espanhola. Porto Alegre: SAGAH, 2018.

FANJUL, Adrian (Org.). Gramatica y practica de Espafiol para brasilefios. S&o Paulo: Moderna, 2014.
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Bibliografia Complementar

MASIP, Vicente. Gramética espafiola para brasilefios: fonologia, fonética, ortografia, morfosintaxis. Sdo Paulo:
Pardbola, 2010.

ERES FERNANDEZ, Gretel (Coord.). Géneros textuais e produgdo escrita: teoria e pratica nas aulas de Espanhol
como lingua estrangeira. Sdo Paulo: IBEP, 2012.

GALVEZ, José A. (Coord.). Dicionario Larousse espanhol-portugués, portugués-espanhol: mini. 2. ed. S&o Paulo:
Larousse, 2009.

MARTIN, Ivan. Espanhol: volume Gnico. S&o Paulo: Atica, 2008.

MICHAELIS: dicionario escolar espanhol: espanhol - portugués: portugués - espanhol. 2. ed. S&o Paulo:
Melhoramentos, 2008.

Componente Curricular: Inglés Instrumental Il

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Estudo de termos técnicos de Tecnologia em Alimentos. Traducdo de abstracts relacionados a area de alimentos.
Leitura e compreensao aprofundada de textos sobre Tecnologia em Alimentos.

Bibliografia Basica

Dicionario Oxford Escolar Inglés - Portugués - Inglés para estudantes Brasileiros de Inglés. Oxford: Oxford do
Brasil, 2010.

LARA, Fabiana. Aprenda inglés num piscar de olhos: estratégias, dicas e truques para acelerar seu inglés. Rio de
Janeiro: Alta Books, 2018.

SOUZA, Adriana Grade Fiori; ABSY, Conceicdo A; COSTA, Giseli Cirli; MELLO, Leonilde Favoreto de. Leitura em
lingua Inglesa - uma abordagem instrumental. 22 ed. Sdo Paulo: Disal, 2005.

Bibliografia Complementar

EAYRS, Martin. Computer English. Sdo Paulo: Logan do Brasil, 2001.

FURSTENAU, Eugénio. Novo Dicionario de Termos Técnicos Inglés - Portugués. 24 ed. Sdo Paulo: Editora Globo,
2013.

GORE, Sybe. English for Marketing & Advertising. Oxford: Oxford, 2007.

GUTJAHR, Lothar. English for Sale & Purchasing. Oxford: Oxford, 2009.

SANTOS, Denise. Ensino de lingua inglesa - foco em estratégias. Barueri, Sdo Paulo: DISAL, 2012.

Componente Curricular: Libras

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Representagdes historicas, cultura, identidade e comunidade surda; Politicas Publicas e linguisticas na Educa¢do
de Surdos; Libras: aspectos gramaticais; Praticas de compreensdo e producdo de didlogos em Libras.

Bibliografia Basica

GESSER, Audrei- Libras?: Que lingua é essa: crengas e preconceitos em torno da lingua de sinais e da realidade
surda. Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2009.

QUADROS, Ronice Muller de; KARNOPP Lodenir Becker Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos. Porto
Alegre: Artmed, 2004.

PEREIRA, Maria Cristina da Cunha LIBRAS - conhecimento além dos sinais. S&o Paulo: Pearson, 2011.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA, Elizabeth Oliveira Crepaldi de. Leitura e Surdez - um estudo com adultos n&o oralizados. 2. ed. Editora
Revinter, 2012.

CAPOQVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte.; MAURICIO, Aline Cristina (Ed.). Novo Deit-Libras/
dicionario enciclopédico ilustrado trilingue da lingua de sinais brasileira: baseado em linguisticas e neurociéncias
cognitivas. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: EDUSP, 2013.

DORZIAT, Ana O Outro da Educag¢do: Pensando a surdez com base nos temas identidade/diferenga, curriculo e
inclusdo. Rio de Janeiro: Vozes, 2008. 2009.

QUADROS, Ronice Mulller de. Educag¢do de Surdos: a aquisi¢do da linguagem. Porto Alegre: Artmed, 1997.
QUADROS, Ronice Mdiller de; STUMPF, Marianne Rossi; LEITE, Tarcisio de Arantes (Org.). Estudos da lingua
brasileira de sinais Il. v.2.Florianépolis: Insular, 2014.
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Componente Curricular: Tépicos Avancados em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Temas de relevancia e atuais na area a serem ministrados pelo corpo docente e/ou convidados.

Bibliografia Basica

Neuza Maria Brunoro; Carla de Oliveira Barbosa (Ed.). Alimentos Funcionais: componentes bioativos e efeitos
fisiolégicos. 2. ed., rev. e ampl. Rio de Janeiro: Ed. Rubio. 2019.

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na indistria alimenticia: énfase na seguran¢a dos
alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 3. ed.
rev. e ampl. Barueri: Manole, 2008.

Bibliografia Complementar

AZEREDO, Denise R.P. Inocuidade dos Alimentos. Vol. 1. Sdo Paulo: Atheneu, 2017.

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

GRANATO, Daniel; NUNES, Domingos Savio. Andlises quimicas, propriedades funcionais e controle de qualidade
de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

PEREIRA, Conceicdo Angelina dos Santos [et Al]. Alimentos light e diet: informagdo nutricional. 2. ed. Vicosa, MG:
Ed. UFV, 2010.

STRINGHETA, Paulo César; MUNIZ, José Norberto (Ed.). Alimentos organicos: produgdo, tecnologia e certificagao.
Vigosa, MG: Ed. UFV, 2003.

Componente Curricular: Marketing

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Compreensdo da importancia do marketing na gestdo das organiza¢8es incluindo as empresas alimenticias.
Ferramentas mercadolégicas adequadas para proporcionar a satisfacdo das necessidades e desejos dos
consumidores: geracdo de valor agregado. Estratégias de marketing pessoal.

Bibliografia Basica

CZINKOTA, Michael R. Marketing: as melhores praticas. Porto Alegre: Bookman, 2001.
KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administra¢do de Marketing. 12. ed. S&o Paulo: Pearson, 2006.
SCHIFFMAN, Leon; KANUK, Leslie Lazer. Comportamento do Consumidor. Rio de Janeiro: LCT, 2009.

Bibliografia Complementar

BARNEY, Jay B; HESTERLY, William S. Administra¢do estratégica e vantagem competitiva: casos brasileiros cedidos
pela Central de Cases ESPN. 3. ed. S&o Paulo: Pearson, 2011.

COBRA, Marcos. Marketing basico: uma abordagem brasileira. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

COBRA, Marcos. Administracdo de marketing. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

CHURCHILL, Gilbert A.; PETER, J. Paul. Marketing: criando valor para os clientes. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

DIAS, Sérgio Roberto. (Coord.). Gestdo de marketing. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Componente Curricular: Desenvolvimento de Novos Produtos

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Processo de desenvolvimento de produtos: importancia, caracteristicas, tipos de projetos, definicdo e escopo do
PDP, modelo de referéncia para o PDP. Etapas de desenvolvimento do produto. Estudos e pesquisas de mercado.
Concepgdo e conceito de produto. Projeto de embalagem. Criacdo de férmula do produto. Sele¢cdo e
quantificacdo dos fornecedores. Registros nos oOrgdos competentes. Ensaios industriais. Esquema de
monitoramento da qualidade. Produ¢do e lancamento. Cronograma de desenvolvimento. Desenvolvimento de
projeto aplicado ao produto.

Bibliografia Basica

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
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principios e aplicagbes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

Bibliografia Complementar

AZEREDO, Denise R.P. Inocuidade dos Alimentos. v. 1. Sdo Paulo: Atheneu, 2017.

CASTRO, A. Gomes De; POUZADA, A. Sérgio (Coord). Embalagens para a industria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget, 2003.

FELLOWS, Peter. J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
prética. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

MANZINI, Ezio, Vezzoli, Carlo; VEZZOLI, Carlo. O desenvolvimento de produtos sustentaveis: os requisitos
ambientais dos produtos industriais. Sdo Paulo: EDUSP, 2008.

PETER, Paul J., Olson, Jerry C. Comportamento do consumidor e estratégia de marketing. 8. ed. Sdo Paulo:
McGraw-Hill, 20009.

Componente Curricular: Biotecnologia de Alimentos

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Elementos de microbiologia. Elementos da genética. Tecnologia do DNA recombinante. Organismos
geneticamente modificados. Elementos da enzimologia. Processos biotecnolédgicos: tipos de fermentagao,
equipamentos. Tecnologia de alimentos fermentados. Bioconversao.

Bibliografia Basica

LIMA, Urgel de Almeida et al. (Coord.). Biotecnologia Industrial - Processos Fermentativos e Enzimaticos. v.3, 2. ed.
Sdo Paulo: Blicher, 2019.

AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel A. Biotecnologia Industrial -
Biotecnologia na Producdo de Alimentos. v. 4. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

Bibliografia Complementar

BON, Elba P. S., Ferrara et al. Enzimas em biotecnologia: produgdo, aplica¢gdes e mercado. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 2008.

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

COSTA, Neuza M. B.; OLIVEIRA, Aluizio B. Biotecnologia em salde e nutri¢do: como o DNA pode enriquecer os
alimentos. Rio de Janeiro: RUBIO, 2013.

ESPOSITO, Elisa; AZEVEDO, Jodo Lucio de (Org.). Fungos: uma introdugdo a biologia, bioquimica e biotecnologia.
2. ed. rev. e ampl. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.

NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 5. ed. Porto aAlegre: Artmed, 2011.

Componente Curricular: Logistica

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

A competitividade do transporte no agribusiness brasileiro. Expansdo da fronteira agricola e desenvolvimento do
agribusiness. Particularidades das modalidades de transporte. Processamento de pedidos. Movimentagdo
rodoviaria de produtos agricolas selecionados. Instrumentos para gerenciamento de risco no transporte.
Abordagem logistica. Custos de Transportes. Decisdes de Transportes.

Bibliografia Basica

BALLOU, Ronald H. Gerenciamento da cadeia de suprimentos/logistica empresarial. 5. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2006.

CHOPRA, Sunil; MEINDL, Peter. Gestdo da cadeia de suprimentos: estratégia, planejamento e operagdes. 4.ed.
Sao Paulo: Pearson, 2011.

DORNIER, Philippe-Pierre et al. Logistica e opera¢des globais: texto e casos. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

Bibliografia Complementar

BALLOU, Ronald H. Logistica empresarial: transportes, administracdo de materiais e distribuicdo fisica. Sdo Paulo:
Atlas, 2010.

CALLADO, Antdnio André Cunha (Org.). Agronegdcio. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

CAXITO, Fabiano de Andrade (Coord.). Logistica: um enfoque pratico. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

HONG, Yuh Ching. Gestdo de estoques na cadeia de logistica integrada - supply chain. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2010.
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POZO, Hamilton. Administracdo de recursos materiais e patrimoniais: uma abordagem logistica. 6. ed. S&o Paulo:
Atlas, 2010.

Componente Curricular: Inclusdo e Diversidade

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

O cotidiano educacional, o contexto escolar, a diversidade e a escola inclusiva. Os conceitos de integracdo,
inclusdo, exclusao, diversidade, pluralidade, igualdade e diferenca. Os processos de inclusdo e exclusdo na rede
regular de ensino. Acessibilidade. Pessoas com necessidades educacionais especificas. Dificuldades de
aprendizagem. Tecnologias assistivas. Legislacdo e politicas publicas em educacdo inclusiva no Brasil. Relagdes de
género e diversidade sexual. Perspectivas histérico culturais e psicossociais da diversidade e das diferencas do
ser humano. A populacdo brasileira, a histéria e a cultura Afro-brasileira e Indigena e o resgate das contribui¢des
nas areas social, econémica e politica.

Bibliografia Basica

CARVALHO, Rosita Edler. Anova LDB e a educacdo especial. 4 ed. Rev. e atual. Rio de Janeiro: WVA, 2007.
HONORA, Marcia; FRIZANCO, Mary Lopes Esteves. Esclarecendo as deficiéncias: aspectos tedricos e praticos para
contribuir para uma sociedade inclusiva. Sdo Paulo: Ciranda Cultural Editora e Distribuidora Ltda, 2019.
TOMAZETTI, Elisete Medianeira; ROSSATTO, Noeli Dutra. Diferenga, Cultura e Educag¢do. Porto Alegre: Sulina,
2010.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA, Elizabeth Oliveira Crepaldi de. Leitura e Surdez: Um estudo com adultos ndo oralizados. 2 ed. Rio de
Janeiro: Revinter, 2012.

BRANCHER, Vantoir Roberto; MEDEIROS, Bruna de Assuncdo (Org.). Inclusdo e diversidade: repensando saberes e
fazeres na educagdo profissional, técnica e tecnolégica. Jundiai: Paco Editorial, 2016.

MAZZOTTA, M. ]. S. Educagao Especial no Brasil: histéria e politicas publicas. 6 ed. reimp. Sdo Paulo: Cortez, 2011.
ORRU, Silvia Ester. O re-inventar da inclusdo: os desafios da diferenca no processo de ensinar e aprender.
Petrépolis, RJ: Vozes, 2017.

VENTURI, Gustavo; BOKANY, Vilma. Diversidade sexual e homofobia no Brasil. Sdo Paulo: Perseu Abramo, 2011.

Componente Curricular: Tecnologia de Fermentagdes

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Introducdo a tecnologia das fermentac8es. Papel dos microrganismos na fermentacdo dos alimentos. Tipos de
fermentacBes alimentares. Controle das fermenta¢des em alimentos. Equipamentos fermentadores. Efeitos nos
alimentos. Conservacdo dos alimentos pelo uso das fermentagdes. Utilizagdo da fermenta¢do na producdo de
alimentos.

Bibliografia Basica

LIMA, Urgel de Aimeida et al. (Coord.). Biotecnologia Industrial - Processos Fermentativos e Enzimaticos. v.3, 2. ed.
Sao Paulo: Blucher, 2019.

AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel A. Biotecnologia Industrial -
Biotecnologia na Produgdo de Alimentos. v. 4. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011.

Bibliografia Complementar

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

FELLOWS, Peter J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
prética. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

FILHO, José A. Rocha; VITOLO, Michele. Guia para aulas praticas de biotecnologia de enzimas e fermentacdo. S&o
Paulo: Blucher, 2017.

SHAHIDI, Fereidon. Bioquimica de Alimentos. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier - Campus, 2015.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

Componente Curricular: Anélise de Agua

Carga Horaria: 36 horas
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Ementa

Importancia da d4gua na Agroindustria. Caracteristicas fisicas e quimicas das aguas de abastecimento. Técnicas de
amostragem e métodos de exames fisico-quimicos e microbiolégicos das aguas de abastecimento. Padrdes de
potabilidade. Praticas de laboratério.

Bibliografia Basica

GOMES, José Carlos; OLIVEIRA, Gustavo Fonseca. Andlises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa, MG: Ed. UFV,
2011.

SILVA, Cassiano Oliveira da; TASSI, Erika Maria Marcondes; PASCOAL, Grazieli Benedetti. Ciéncias dos Alimentos:
Principios de Bromatologia. S&o Paulo: Rubio, 2017.

SILVA, Neusely da. Manual de métodos de anélise microbioldgica de alimentos e agua. 5. ed. S&o Paulo: Varela,
2017.

Bibliografia Complementar

CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos teéricos e praticos em andlise de alimentos. 2. ed. Campinas: Ed.
Unicamp, 2003.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de; PENTEADO, Marilene De Vuono Camargo. Vigilancia sanitéria: tépicos
sobre legislagdo e andlise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2019.

RIBEIRO, Mariangela Cagnoni. Microbiologia préatica: aplicagdes de aprendizagem de microbiologia basica:
bactérias, fungos e virus. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2011

SILVA, Dirceu Jorge; QUEIROZ, Augusto César de. Andlise de alimentos: métodos quimicos e biolégicos. 3. ed.
Vigosa: UFV, 2006.

Componente Curricular: Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Classe funcional dos aditivos alimentares. Coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo. Conservacao dos alimentos
pelo uso de aditivos. Legislagao brasileira.

Bibliografia Basica

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos. Componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005. v. 1.

Bibliografia Complementar

ALCARDE, André Ricardo; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet (Ed.).
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2020.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A. ].; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel, 2009.
JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Componente Curricular: Nutricdo Aplicada

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Conceitos de alimentos, alimentacdo e nutricdo. Energia e nutrientes: propriedades, func8es, fontes,
biodisponibilidade, metabolismo intermedirio, recomendacdes e necessidades. Agua e eletrélitos no organismo.
Aspectos anatémicos e fisioldgicos do trato digestivo. Utilizagdo de tabelas de composi¢do quimica dos alimentos.
Metabolismo energético: valor caldrico total (VCT), quilocalorias (kcal). Alimentos Funcionais.

Bibliografia Basica

COMINETTI, C.; COZZOLINO, S. M. F. Bases bioguimicas e fisiolégicas da nutri¢do: Nas diferentes fases da vida, na
saude e na doenca. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 2020.

GIBNEY, Michael; LANHAM-NEW, Susan; CASSIDY, Aedin; VORSTER, Hester. Introdugdo a nutrigdo humana. 2. ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

RAYMOND, Janice L. (Ed). Krause:. Alimentos, nutri¢do e dietoterapia. 14. ed. Gen, 2020.
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Bibliografia Complementar

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

MENDONCA, Saraspathy Naidoo Terroso Gama de. Nutri¢do. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva (Org.). Piramide dos alimentos: fundamentos bésicos da nutri¢gdo. Barueri: Manole,
2008.

SHAHIDI, Fereidon. Bioquimica de Alimentos. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier - Campus, 2015.

Componente Curricular: Andlise Sensorial Experimental

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Criacdo do Painel de Provadores (tipos de painéis, sele¢do e treino de provadores, tipos de provas). Tratamento
estatistico dos resultados da analise sensorial. Praticas aplicadas da analise sensorial.

Bibliografia Basica

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

DUTCOSKY, S. D. Andlise Sensorial de Alimentos. 2. ed. revista e ampliada, Cole¢do Exatas 4, Curitiba, Editora
Champagnat, 2007.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues (Ed.). Andlise sensorial: estudos com consumidores. 3. ed. rev. e ampl. Vicosa,
MG: Ed. UFV, 2013.

Bibliografia Complementar

FRANCO, M. R.B. Aroma e Sabor de Alimentos: temas atuais. Sdo Paulo, Varela, 2004.

CHAVES, José Benicio Paes. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa, MG: Ed.
UFV, 1999.

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

MOORE, David S. A estatistica bésica e sua prética. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferenga em avaliagdo sensorial de alimentos e bebidas. 3. ed. Vicosa:
Ed. UFV, 2005.

Componente Curricular: Seminarios

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

A disciplina de seminarios se destina a oferecer aos alunos um espaco de orientagdo sistematica na estruturacao
de seus relatérios de estagio visando a abordagem das normas referente a escrita e formatacdo conforme
Regulamento Proprio de Estagio do curso de Tecnologia em Alimentos.

Bibliografia Basica

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

CASTRO, C. M. Como redigir e apresentar um trabalho cientifico. Sdo Paulo: Perarson Prentice Hall, 2012.

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

Bibliografia Complementar

ALCARDE, André Ricardo; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet (Ed.).
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2020.

EVANGELISTA, José. Alimentos - Um Estudo Abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos. Componentes dos alimentos e processos. v. 1. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos - Alimentos de Origem Animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

SEVERINO, Antdnio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2010.

Componente Curricular: Principios dos Processos Industriais

Carga Horaria: 36 horas
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Ementa

Unidades e dimensdes. Introducdo a estequiometria industrial. Estudo de sistemas gasosos. Fundamentos de
balangos de massa e de energia.

Bibliografia Basica

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica: gravita¢do, ondas e termodinamica. 9.
ed. v. 2. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

MORAN, Michael J. Principios de termodindmica para engenharia. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

SHREVE, R. Norris, BRINK JUNIOR, Joseph A. Industrias de processos quimicos. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel A. Biotecnologia industrial -
Biotecnologia na Producédo de Alimentos. v. 4. Sdo Paulo: Blicher, 2001.

BORZANI, Walter et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. v. 1. Sdo Paulo: Blicher, 2001.

FELLOWS, Peter J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad.). Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

SCHMIDELL, Willibaldo et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. v. 2. Sdo Paulo: Bllicher, 2001.

SONNTAG, Richard E; BORGNAKKE, Claus. Introdugdo a termodindmica para engenharia. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2011.

Componente Curricular: Microscopia de Alimentos

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Conceituacdo, principais tipos de microscépios, principios e técnicas de microscopia e sua importancia na garantia
da qualidade dos alimentos. Preparo de amostras para analise microscépica. Identificagdo de material histolégico.
Caracterizagdo de tipos de amido. Presenca de fragmentos de insetos, roedores, fungos e outros materiais
estranhos a amostra.

Bibliografia Basica

FONTES, Edimar Aparecida Filomeno; FONTES, Paulo Rogério. Microscopia de Alimentos: fundamentos teéricos. 1
ed. Vigosa: UFV, 2005.

JUNQUEIRA, Luiz Carlos Uchoa; CARNEIRO, José. Histologia basica: texto & atlas. 12. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2013.

OLIVEIRA, Fernando de; PRADO, Bruno Westmann; BARROSO, Isabel Cristina Ercolini; RITTO, José Luiz Aiello; JORGE,
Luzia llza Ferreira. Microscopia de Alimentos: exames microscépicos de alimentos /n natura e tecnologicamente
processados. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2015.

Bibliografia Complementar

BEUX, Marcia Regina. Atlas de microscopia alimentar: identificacdo de elementos histolégicos vegetais. Sdo Paulo:
Varela, 1997.

MELO, Rossana C. N. Células & microscopia principios e préticas. 2. ed. Barueri: Manole, 2018.

OVALLE, William K.; NAHIRNEY, Patrick C. Netter bases da histologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.

PIRES, Carlos Eduardo de Barros Moreira; ALMEIDA, Lara Mendes de; COELHO, Alexandre Brilhante. Microscopia:
contexto histérico, técnicas e procedimentos para observacdo de amostras bioldgicas. 1. ed. Sdo Paulo: Erica, 2014.
TRIPLEHORN, Charles A.; JOHNSON, Norman F. Estudo dos insetos. 2. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2016.

Componente Curricular: Enzimologia

Carga Horaria: 36 horas

Ementa

Conceituagdo e histérico da enzimologia. Nomenclatura e classificacdo das enzimas. Fatores que afetam a
velocidade das reag¢Bes enzimaticas. Regulacdo da atividade enzimdtica. Formas de obtencdo de enzimas de
interesse para a industria de alimentos. Métodos de isolamento e purificacdo de enzimas. Aplica¢des de enzimas
no processamento de alimentos.

Bibliografia Basica

AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel A. Biotecnologia industrial -
Biotecnologia na Produc¢do de Alimentos. v. 4. Sao Paulo: Blucher, 2001.
CAMPBELL, Mary K.; FARRELL, Shawn O. Biogquimica. 2. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2016.
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FILHO, José Alves Rocha; VITOLO, Michele. Guia para aulas praticas de Biotecnologia de enzimas e fermentagdo. Sdo
Paulo: Blucher, 2017.

Bibliografia Complementar
BON, Elba P. S., Ferrara. [et Al]. Enzimas em Biotecnologia: producdo, aplicacdes e mercado. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 2008.
COELHO, Maria Alice Zarur; SALGADO, Andréa Medeiros; RIBEIRO, Bernardo Dias. Tecnologia Enzimatica.
Petrépolis: FAPER], 2008.
ESPOSITO, Elisa; AZEVEDO, Jodo Lucio de (Org.). Fungos: uma introducdo a biologia, bioquimica e biotecnologia. 2.
ed. rev. e ampl. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.
RIEGEL, Romeo Ernesto. Bioquimica. 4. ed. rev. e ampl. Sdo Leopoldo: Ed. UNISINOS, 2006.
SERAFINI, Luciana Atti; BARROS, Neiva Monteiro de; AZEVEDO, Jodo Lucio de (Org.). Biotecnologia: avancos na
agricultura e na agroindustria. Caxias do Sul: EDUCS, 2002.

Componente Curricular: Biologia molecular aplicada a Tecnologia de Alimentos

Carga Horaria: 36 horas

Ementa
Célula procariota. Célula eucariota. Dogma central da biologia molecular. Tecnologia do DNA recombinante.
Biotecnologia aplicada. Microrganismos geneticamente modificados de interesse na tecnologia de alimentos.
Melhoramento genético de plantas. Biofortificagdo de espécies vegetais. Vias metabolicas primarias e secundarias
em células vegetais. Metabdlitos secundarios de interesse.

Bibliografia Basica
JUNQUEIRA, Luiz Carlos Uchoa; CARNEIRO, José. Biologia celular e molecular. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, c2012.
KERBAUY, Gilberto Barbante. Fisiologia vegetal. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.
ZAHA, Arnaldo; FERREIRA, Henrique Bunselmeyer; PASSAGLIA, Luciane M. P. (Org.). Biologia molecular bésica. 5. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2014.

Bibliografia Complementar
BROWN, T. A. Genética: um enfoque molecular. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2009.
CHANDAR, Nalini; VISELLI, Susan; RENARD, Gaby. Biologia celular e molecular ilustrada. Porto Alegre: Artmed, 2011.
TAIZ, Lincoln; ZEIGER, Eduardo. Fisiologia Vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.
WATSON, James D. et al. Biologia molecular do gene. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2015.

5. CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCACAO

5.1. Corpo Docente

Os itens a seguir descrevem, respectivamente, o corpo docente e técnico administrativo em educagdo,
necessarios para o funcionamento do curso, tomando por base o desenvolvimento simultdneo de uma turma para
cada periodo do curso. Nos itens abaixo, também estardo dispostas as atribuicGes do coordenador de curso, do

colegiado, Nucleo Docente Estruturante e as politicas de capacitacgdo.

| N° | Nome Formacao/IES | Titulagao/IES
Adriana Aparecida Hansel Bacharelado em Quimica Especializacdo em Ciéncia e Tecnologia
Michelotti Industrial de de Alimentos/Universidade Federal do
Alimentos/Universidade Regional Rio Grande do Sul;
do Noroeste do Estado do Rio Especializacdo MBA em Gestdo
Grande do Sul Empresarial/Fundacdo Getulio Vargas;
1 Especializacdo em Formacao Pedagégica

para Docentes da Educagdo
Profissional/Faculdades de Ciéncias
Sociais Aplicadas;

Especializagdo em Gestdo Ambiental e
Desenvolvimento Sustentavel/Uninter;
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Adriano Wagner

Anelia Franceli
Steinbrenner

Catia Roberta de Souza
Schernn

Claudio Edilberto Hofler

Fabricio Ferrarini

Franciele Meinerz Forigo

Graduagdo em Administragdo/
Universidade Regional do
Noroeste do Estado do Rio
Grande do Sul;

Graduagdo em Curso de
Formacdo Pedagogica/Instituto
Federal Farroupilha

Bacharelado em Ciéncias
Contabeis/Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das
Missdes;

Bacharelado em Administra¢do de
Empresas/Universidade Regional
do Noroeste do Estado do Rio
Grande do Sul;

Licenciatura em Formacao
Pedagdgica de Professores para
Educacao Profissional/Instituto
Federal Farroupilha

Licenciatura Plena em Letras -
Habilitagdo Portugués
Literatura/Universidade Regional
do Noroeste do Estado do Rio
Grande do Sul

Bacharelado em
Administragdo/Universidade
Regional do Noroeste do Estado
do Rio Grande do Sul;
Licenciatura em Formacao
Pedagogica - Habilitacdo:
Administragdo/Universidade
Regional do Noroeste do Estado
do Rio Grande do Sul

Bacharelado em Engenharia
Quimica/ Universidade de Caxias
do Sul

Bacharelado em
Informatica/Universidade
Regional do Noroeste do Estado
do Rio Grande do Sul

Mestrado em Ensino Cientifico e
Tecnolégico/Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das
Missoes.

Especializagdo em Comércio
Exterior/Universidade Regional do
Noroeste do Estado do Rio Grande do
Sul;

Mestrado em Engenharia de
Producdo/Universidade Federal de
Santa Maria;

Doutorado em Engenharia de
Producdo/Universidade Federal de
Santa Catarina.

Mestrado em Ciéncias
Contabeis/Universidade do Vale do Rio
dos Sinos

Especializacdo em Neuropsicopedagogia
e Educacdo Inclusiva/Faculdade
Estadual de Educacdo, Ciéncias e Letras
de Paranavai;

Especializagdo em Docéncia na LIBRAS
(Lingua Brasileira de Sinais)/Unintese;
Mestrado em Educagdo nas
Ciéncias/Universidade Regional do
Noroeste do Estado do Rio Grande do
Sul.

Especializagdo em
Marketing/Universidade Regional do
Noroeste do Estado do Rio Grande do
Sul;

Mestrado em Gestdo
Publica/Universidade Nacional de
Misiones - Argentina;

Doutorado em
Administracdo/Universidade Nacional
de Misiones - Argentina

Mestrado em Engenharia Quimica/
Universidade Federal do Rio Grande do
Sul.

Especializacdo em Formacdo de
Docentes para a Educagdo
Profissional/Faculdade da Serra Galcha;
Especializacdo em Formacao Pedagégica
para Docentes/Faculdades de Ciéncias
Sociais Aplicadas;

Especializa¢do em Educacdo a Distancia:
Habilitacdo em Tecnologias
Educacionais/

Instituto Federal do Parana;

Mestrado Profissional em Ensino
Cientifico e Tecnolégico/Universidade
Regional Integrada do Alto Uruguai e
das Missdes;
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Gislaine Hermanns

8

Graciele Hilda Welter
9

Joseana Severo
10

Lauri Mayer
1

Luiz Antonio Brandt
12

Maria Cristina Rakoski
13

Mariele Josiane Fuchs
14

Melissa Walter
15

Bacharelado em Quimica
Industrial de
Alimentos/Universidade Regional
do Noroeste do Rio Grande do Sul

Licenciatura em Letras -
Habilitagdo em Espanhol e
Respectivas
Literaturas/Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das
Missbes

Bacharelado em Quimica
Industrial de
Alimentos/Universidade Regional
do Noroeste do Rio Grande do Sul

Bacharelado em Quimica de
Alimentos/Universidade Federal
de Pelotas

Licenciatura e Bacharelado em
Filosofia/Universidade Estadual do
Oeste do Parana

Tecndlogo em Processamento de
Dados/Universidade Catolica de
Pelotas

Licenciatura em Matematica/
Universidade Regional do
Noroeste do Estado do Rio
Grande do Sul

Bacharelado em Farméacia e
Bioguimica/Universidade Federal
de Santa Maria;

Bacharelado em Farmacia
Industrial/Universidade Federal de
Santa Maria;

Licenciatura em Formacao

Doutorado em Educagdo/Universidade
de Passo Fundo.

Especializagdo em Formacao Pedagégica
para Docentes/Faculdades de Ciéncias
Sociais Aplicadas;

Mestrado em Microbiologia Agricola e
do Ambiente/Universidade Federal do
Rio Grande do Sul;

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos/Universidade Federal de
Santa Maria.

Especializacdo em Metodologia do
Ensino de Portugués/Universidade
Regional Integrada do Alto Uruguai e
das Missdes;

Mestrado em Letras/Universidade de
Passo Fundo.

Especializacdo em Ciéncia dos Alimentos
- Tecnologia de Frutas e Hortalicas/
Universidade Federal de Pelotas;
Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/Universidade Federal de
Pelotas;

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos/Universidade Federal de
Pelotas;

Pés-doutorado em Seguranca e
Qualidade de Produtos de Origem
Vegetal/Institut National de la
Recherche Agronomique - Franca.
Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/Universidade Federal de
Pelotas;

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/Universidade Federal de
Pelotas.

Mestrado em Filosofia/Universidade
Estadual do Oeste do Parana.

Especializagdo em Informatica na
Educacdo/Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das
Missdes;

Especializagdo em Sistemas de
Informagdes/Universidade Federal de
Santa Catarina;

Mestrado em Educagdo nas
Ciéncias/Universidade Regional do
Noroeste do Estado do Rio Grande do
Sul.

Especializacdo em Matematica/
Universidade Federal do Rio Grande;
Mestrado em Educacdo nas
Ciéncias/Universidade Regional do
Noroeste do Estado do Rio Grande do
Sul.

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos/Universidade Federal de
Santa Maria;

Doutorado em Agronomia/Universidade
Federal de Santa Maria.
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16

17

18

19

20

21

atribuicGes assessorar no planejamento, orientacdo, acompanhamento, implementacdo e avaliacdo da proposta
pedagdgica da instituicdo, bem como agir de forma que viabilize a operacionalizagdo das atividades curriculares,

dentro dos principios da legalidade e da eticidade, e tendo como instrumento norteador o Regimento Geral e

5.2.

Paula Michele Abentroth
Klaic

Roberto Preussler

Rodrigo Magnos Soder

Tanea Maria Nonemacher

Vera Lucia Silveira
Caballero Frantz

Vera Maria Klajn

Estatutario do IF Farroupilha.

em relagdo as demais instancias. Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagdo e aperfeicoamento do

processo educativo e zelar pela correta execuc¢do da politica educacional do IF Farroupilha, por meio do didlogo

Pedagdgica de Professores para
Educacdo Profissional/Instituto
Federal Farroupilha
Bacharelado em Quimica
Industrial de
Alimentos/Universidade Regional
do Noroeste do Estado do Rio
Grande do Sul;

Licenciatura em Formacao
Pedagdgica de Professores para
Educacgdo Profissional/Instituto
Federal Farroupilha

Licenciatura em Matematica/
Universidade Regional Integrada
do Alto Uruguai e das Missdes

Bacharelado em Direito/Instituto
de Ensino Superior de Santo
Angelo

Licenciatura em Letras Portugués
e Inglés e Respectivas Literaturas/
Faculdade de Filosofia Ciéncias e
Letras Dom Bosco

Licenciatura em Portugués e
Inglés e Respectivas Literaturas/
Universidade Regional do
Noroeste do Rio Grande do Sul

Licenciatura em Quimica/
Universidade Federal de Santa
Maria

Atribui¢des do Coordenador

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/Universidade Federal de
Pelotas;

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos/Universidade Federal de
Pelotas.

Especializagdo em Informatica na

Educagdo/Universidade Regional

Integrada do Alto Uruguai e das

Missoes;

Mestrado em Educacgao/Universidade de

Passo Fundo;

Doutorado em Educag¢do/Universidade

de Passo Fundo.

Especializagdo em Formacao de

Docentes para a Educacao

Profissional/Faculdade Factum;
Mestrado em

Direito/Universidade Federal do Rio

Grande do Sul.

Mestrado em Educagdo nas

Ciéncias/Universidade Regional do

Noroeste do Estado do Rio Grande do

Sul;

Doutorado em Letras/Universidade

Federal do Rio Grande do Sul.

Especializagdo em Lingua Portuguesa/

Universidade Regional Integrada do Alto

Uruguai e das Missdes;

Mestrado em Letras/Universidade

Catolica de Pelotas.

Mestrado em Agroquimica/Universidade

Federal de Vigosa;

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia

Agroindustrial/Universidade Federal de

Pelotas.

O Coordenagdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem por fundamentos basicos, principios e

A Coordenacgdo de Curso tem carater deliberativo, dentro dos limites das suas atribuicGes, e carater consultivo,

com a Diregdo de Ensino, Coordenagdo Geral de Ensino e Nucleo Pedagdgico Integrado.
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Além das atribuigdes descritas anteriormente, a coordenagdo de curso superior segue regulamentagao do IF

Farroupilha que norteiam o trabalho dessa coordenacgdo.

5.3. Colegiado de Curso

O Colegiado de Curso é o drgdo consultivo responsdvel por: acompanhar e debater o processo de ensino e
aprendizagem, promovendo a integragdo entre os docentes, discentes e técnicos administrativos em educagdo
envolvidos com o curso; garantir a formacgao profissional adequada aos estudantes, prevista no perfil do egresso;
responsabilizar-se com as adequagdes necessarias para garantir a qualificacdo da aprendizagem no itinerario
formativo dos estudantes em curso. Avaliar as metodologias aplicadas no decorrer do curso, propondo
adequacgbes quando necessarias. Debater as metodologias de avaliacdo de aprendizagem aplicadas no curso,
verificando a eficiéncia e eficicia, desenvolvendo métodos de qualificagdo do processo, entre outras inerentes as
atividades académicas.

O Colegiado de Curso, com base na Instrucdo Normativa n2 05/2014/PROEN, é constituido por:

I Coordenador(a) do Curso, como membro nato;

Il.  50% dos docentes que ministram disciplinas do Curso;

Ill.  Um representante discente, eleito por seus pares;

IV. Um representante dos Técnico-Administrativos em Educa¢do, com atuagao relacionada ao curso, eleito

por seus pares.

O Colegiado de Curso esta regulamentado por meio de Instrucdo Normativa elaborada e aprovada pela Pré-

Reitoria de Ensino e pelo Comité Assessor de Ensino.

5.4. Nucleo Docente Estruturante (NDE)
O Nucleo Docente Estruturante — NDE - é um drgdo consultivo, responsavel pela concepgao, implantagéo e

atualizagdo dos Projetos Pedagdgicos dos Cursos Superiores de Graduagdo do IF Farroupilha.

Cada curso de Graduagao — Bacharelado, Licenciatura e Superior de Tecnologia - oferecido pelo IF Farroupilha

deverd constituir o NDE.
Sao atribuicGes do NDE:
| - contribuir para a consolidagao do perfil do egresso do curso;

Il - zelar pela integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino constantes no
curriculo;

Il - indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensdo, oriundas de
necessidades da graduacdo, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com as politicas relativas a area de

conhecimento do curso;

IV - zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de Graduagao;
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V - acompanhar e avaliar o desenvolvimento do Projeto Pedagdgico do Curso - PPC, zelando pela sua integral
execucgao;
VI - propor alternativas tedrico-metodoldgicas que promovam a inovagao na sala de aula e a melhoria do

processo de ensino e aprendizagem;

VII - participar da realizagdo da autoavaliagdo da instituicdo, especificamente no que diz respeito ao curso,

propondo meios de sanar as deficiéncias detectadas;

VIl - acompanhar os resultados alcangados pelo curso nos diversos instrumentos de avaliagdo externa do

Sistema Nacional de Avaliagdo da Educagdo Superior — SINAES - estabelecendo metas para melhorias.
O NDE do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, do Campus Santa Rosa, sera constituido por:

I — no minimo cinco professores pertencentes ao corpo docente do curso, dentre estes o(a) coordenador(a) do

curso, que sera membro nato.
Il —um(a) Pedagogo(a) indicado(a) pelo Nucleo Pedagdgico Integrado do campus.

Os membros, exceto o(a) coordenador(a) do curso, serdo escolhidos por seus pares e nomeados através de

Portaria ou Ordem de Servico pelo Diretor Geral do campus, devendo atender aos seguintes critérios:

a) ser docente do quadro efetivo do IF Farroupilha, com regime de trabalho de 40h, preferencialmente com

regime de Dedicac¢do Exclusiva;
b) 60% dos docentes do NDE devem possuir titulagdo académica em nivel de Pds-Graduagdo Stricto Sensu;
¢) possuir graduagdo na drea do curso, preferencialmente;
d) possuir experiéncia profissional na area, preferencialmente.

O Nducleo Docente Estruturante esta regulamentado por meio de Instru¢do Normativa elaborada e aprovada

pela Pro-Reitoria de Ensino e pelo Comité Assessor de Ensino.

5.5. Corpo Técnico Administrativo em Educagao

N° Natureza do Cargo

—_

Administrador

Analista de Tecnologia da Informacdo
Assistente de Alunos

Assistente em Administragdo
Assistente Social

Auditor

Auxiliar de Biblioteca

Auxiliar em Administracdo

O |0 N |0 UL b~ W N

Bibliotecaria

-
o

Contadora

_
_

Engenheiro Civil

-
N

Médico

-
w

Nutricionista
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14 Odontéloga

15 Pedagoga

16 Psic6loga

17 Relag¢Ges Publicas

18 Técnico em Assuntos Educacionais

19 Técnica em Enfermagem

20 Técnico em Agropecuaria

21 Técnico em Alimentos e Laticinios

22 Técnico em Contabilidade

23 Técnico em Laboratério/Area Biologia

24 Técnico em Laboratério/Area Edificacdes

25 Técnico em Secretariado

26 Técnico em Tecnologia da Informacao

27 Tradutora e Intérprete de Linguagem de Sinais
5.6. Politicas de capacita¢ao do corpo Docente e Técnico Administrativo em

Educacao

O Programa de Desenvolvimento dos Servidores Docentes e Técnico-Administrativos do IF Farroupilha devera

efetivar linhas de a¢do que estimulem a qualificagdo e a capacitagdao dos servidores para o exercicio do papel de

agentes na formulagdo e execugdo dos objetivos e metas do IF Farroupilha.

Entre as linhas de agdo deste programa estruturam-se de modo permanente:

a) Formacgdo Continuada de Docentes em Servico;

b) Capacita¢do para Técnicos Administrativos em Educacdo;

c) Formacdo Continuada para o Setor Pedagdgico;

d) Capacitagdo Gerencial.

A Proé-Reitoria de Desenvolvimento Institucional, através da Coordenagao de Gestdo de Pessoas, é responsavel

por articular e desenvolver politicas de capacita¢do de servidores.

6.

INSTALACOES FiSICAS

O Campus Santa Rosa oferece aos estudantes do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, uma estrutura

que proporciona desenvolvimento cultural, social e de apoio a aprendizagem, necessdrias ao desenvolvimento

curricular para a formagdo geral e profissional, conforme descrito nos itens a seguir:

6.1.

Biblioteca

O IF Farroupilha Campus Santa Rosa opera com o sistema especializado, Pergamun, de gerenciamento da

biblioteca, possibilitando facil acesso ao acervo que esta organizado por dreas de conhecimento, facilitando, assim,
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a procura por titulos especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de

abrangéncia do Curso.

O sistema Pergamun que é um gerenciador de informagao, facilita a gestdo de informagdo, ajudando na rotina
diaria dos usuarios da biblioteca. Possibilita a renovagdo e auxilia o usudrio na realizagdo de buscas de materiais no

acervo da biblioteca.

A biblioteca oferece servico de empréstimo, renovagao e reserva de material, consultas informatizadas a bases
de dados e ao acervo virtual e fisico, orientacdo bibliografica e visitas orientadas. As normas de funcionamento da

biblioteca estdo dispostas em regulamento proprio.

A biblioteca do IFFar - Campus Santa Rosa conta com um acervo de 17.154 exemplares de livros e 394
exemplares de periddicos, sete mapas, um globo iluminado, oito jogos, 199 CD's e 58 DVD's. A biblioteca tem
acesso ao Portal da Capes, incluindo o acesso remoto pela Comunidade Académica Federada (CAFe) com login e
senha do SIGAA, é inscrita no Sistema Comut, também possui o repositério digital Arandu (Repositério
Institucional IFFar: buscando no repositério (iffarroupilha.edu.br)). Também tem assinatura da Biblioteca Digital
Minha Biblioteca, a qual também ¢é acessada pelo sistema Pergamum, o que amplia ainda mais o acesso as
bibliografias. A plataforma permite o acesso rapido e facil a um amplo acervo multidisciplinar de e-books por meio
de qualquer dispositivo conectado a Internet. A Biblioteca Digital é constituida por mais de 15 editoras académicas
do Brasil e 38 selos editoriais, a plataforma é composta por milhares de titulos técnicos, académicos e cientificos,
em portugués, divididos em sete catalogos: Medicina, Saude, Exatas, Juridica, Sociais Aplicadas, Pedagdgica e Artes
& Letras, que atendem a bibliografia de mais de 250 cursos de graduagdo. O acesso a cada titulo de forma

simultanea é ilimitado e também pode ser feito de forma off-line.

A biblioteca tem acesso ao Portal da Capes, incluindo o acesso remoto pela Comunidade Académica Federada
(CAFe) com login e senha do SIGAA, e ao Sistema Comut, rede wireless e 14 computadores para acesso dos
usuarios, quatro computadores para o atendimento e processamento técnico, 8 salas de estudos em grupo, ilhas
de estudo individual, estantes, armarios guarda-volumes e carro para guarda de materiais. E equipada com sistema
de segurancga antifurto e ar condicionado. O horario de funcionamento da biblioteca é de segunda-feira a sexta-

feira das 7h30min as 22h25min.

6.2. Areas de ensino especificas

Espaco Fisico Geral

Descri¢do Quantidade

Salas de aula com 40 conjuntos escolares, ar condicionado, disponibilidade para utilizagdo de 3
computador e projetor multimidia, quadro escolar; quadro mural; armario; mesa escritério e
cadeira estofada

Auditério com a disponibilidade de 400 lugares, projetor multimidia, sistema de caixa acUstica 1
e microfones, mesa de reunides e bancadas para computador.

Laboratérios

Descricao Quant.
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Laboratorio de Quimica: tem area de 86,14 m2. Possui uma bancada central de granito com
capacidade para 35 alunos, com 5 cubas de inox com torneira e saida para gas; 1 ar
condicionado; 1 conjunto mobilidrio bancada com cuba de inox; 1 conjunto de mobiliario; 2
bancadas com portas; 1 chuveiro lava-olhos; 35 banquetas estofadas; 1 quadro branco em
foérmica; 1 cadeira estofada fixa; 1 cadeira giratéria; 1 acidimetro de Salut; 4 agitadores
magnéticos com aquecimento; 1 agitador de tubos tipo vortex; 1 analisador de leite; 2 balangas
analiticas; 1 banho maria microprocessado; 1 bloco digestor para tubos micro com scrubber; 2
bombas a vacuo; 1 capela de exaustdo de gases; 1 centrifuga elétrica; 7 chapas aquecedoras; 1
condutivimetro; 1 deionizador de agua; 1 dessecador a vacuo em plastico; 1 dessecador a vacuo
de vidro; 1 destilador de agua tipo Pilsen; 1 destilador de nitrogénio; 1 destilador tipo clevenger
para 6leos essenciais; 1 espectrofotdmetro; 1 extrator de gorduras; 1 estufa de esterilizagdo e
secagem; 1 estufa para cultura bacterioldgica; 1 evaporador rotativo a vacuo; 1 forno mufla; 1
freezer horizontal; 1 fotdmetro de chama digital; 2 mantas aquecedoras elétricas; 12 medidores
de pH; 1 medidor de umidade de graos portatil; 5 medidores eletrénicos portateis de pH; 1
micro moinho de facas com camara de moagem em aco; 1 ponto de fusdo em chapa de aco; 1
purificador de 4gua por osmose reversa; 1 quarteador de cereais; 1 refrigerador tipo vertical
duplex; 5 unidades de rel6gio despertador para laboratério; 1 turbidimetro digital.

Laboratério de Microscopia: possui area de 71,00 m2 e disp&e dos seguintes equipamentos e
mobilidrios: 5 armarios para microscépio; 27 cadeiras estofadas giratorias; 9 cadeiras estofadas
fixas; 1 mesa para o professor; 10 mesas; 1 ar condicionado; 1 quadro verde/branco; 1 projetor;
37 microscépios bioldgicos binoculares; 27 microscépios estereoscépios; 1 kit de 30 laminas de
Bacteriologia; 4 kits de 100 laminas de Botanica; 2 kits de 100 ldminas de Histologia Humana; 4
kits de 80 laminas de Histologia; 4 kits de 50 laminas de Parasitologia; 7 kits de 30 laminas de
Parasitologia; 3 kits de 100 ldaminas de Zoologia.

Laboratério de Andlises Biologicas: tem area de 27,5 m? e dispde dos seguintes equipamentos e
mobilidrios: 1 armario de 2 portas; 1 computador de mesa; 1 conjunto de mobilidrio em “L" -
bancada, com 02 cubas inox; 1 conjunto de mobiliario com bancada; 1 mesa para escritorio; 1
mesa retangular para reunides; 7 cadeiras; 4 banquetas; 3 microscopios estereoscopios; 1
cromatografo liquido de alta performance; 1 estufa bacteriologica; 1 frigobar de alimentos; 1
sistema de ultrafiltracdo millipore; 1 televisor tamanho tela 42 polegadas; 2 balancas sendo uma
analitica.

Laboratério de Panificacdo e Andlise Sensorial: tem area de 86,14 m? e estd equipado com 1
balanca eletrdnica digital; 1 freezer tipo horizontal; 1 forno micro-ondas; 1 fogdo a gas 4 bocas; 1
condicionador de ar 60.000 btus; 1 refrigerador duplex; 1 refrigerador tipo vertical; 1 fritadeira
elétrica; 1 processador de alimentos; 1 fogdo industrial 6 queimadores; 1 batedeira industrial; 1
forno turbo a gés; 1 cilindro sovador; 1 cuba de higienizacdo; 1 divisora de massas; 1 cdmara de
fermentacdo; 1 fatiadeira; 1 modeladora de massas; 4 botijdes de gas 45kg; 35 banquetas
estofadas; 3 mesas de inoxidavel; 1 mesa redonda; conjunto de mobilidrio bancada; suporte
para papel toalha; 1 armario para paes; 1 armario de madeira 2 portas; 4 cabines para analise
sensorial (cada uma com uma cadeira estofada e 2 Iampadas, uma branca e uma vermelha).

Laboratério de Alimentos de Origem Animal e Alimentos de Origem Vegetal: tem area de 71,54
m?2 e esta equipado com 5 paquimetros; 1 amassadeira conjugada inox; 1 espremedor de frutas;
1 despolpadeira de frutas; 1 embaladora a vacuo; 1 misturador para cozimento; 1 balanca de
precisdo; 1 balanga analitica eletrénica; 1 balanca eletrdnica; 1 condicionador de ar 30.000 btus;
1 estufa com circulagdo e renovagdo de ar; 2 refrigeradores; 1 refratbmetro digital; 1 fogdo
industrial; 1 freezer tipo horizontal; 7 refratdmetros portateis; 1 carrinho de laboratério
Schelfcart; 2 lixeiras com pedal; 3 mesas lisas de inox com prateleiras; 1 forno de micro-ondas
42L; 1 penetrdbmetro analdgico; 35 banquetas; 1 embutidor de linguica; 1 liquidificador industrial;
1 prensa para queijos; 1 tanque pasteurizador; 1 cutter para diferentes alimentos; 1 defumador.

Laboratério de Biologia: tem area de 68,44m?2 e possui bancada central em granito, com
capacidade para 35 alunos; 35 banquetas estofadas; 1 armario com 2 portas; 1 armario de 4
portas; 1 armdario de 6 portas; 2 bancadas; 1 bancada com cuba inox; 1 ar condicionado; 1
microscépio estereoscédpio digital; 2 balangas analiticas; 2 incubadoras para DBO, 1 autoclave
vertical; 1 cdmara de fluxo laminar vertical; 1 contador de coldnias digital; 1 refrigerador
doméstico tipo vertical duplex; 2 projetores multimidia; 5 paquimetros; 1 banho metabdlico;
modelos anatdmicos: torso humano bissexual 85 cm, pélvis masculina e feminina, sistema
circulatério, sistema digestoério, cérebro, articulacdo do joelho, esqueleto, torso assexuado,
coragao humano, olho, ouvido humano, sistema muscular, sistema nervoso, modelo anatémico
para fins didaticos de meiose e mitose, arteriosclerose corte do rim, cranio, cérebro ampliado,
esqueleto humano 1,80m, sistema respiratorio e sistema urinario.
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Laboratorio de Matematica: possui drea de 71,54m? e esta equipado com ar condicionado,
gaveteiros, estantes, mesas, 36 cadeiras, bancadas, quadro escolar, mural, guilhotina, conjunto
multiplano e cdmera digital. Possui 70 unidades dominé formas geométricas, fragdes e
operagdes; 2 kits de educagdo cientifica e tecnoldgica; 10 conjuntos escala cuisenaire; 10 jogos
de mandalas trigonométricas; 10 jogos trigominé; 10 jogos tangran quadrado; 8
roletas/tabuleiros de plastico; 8 jogos probabilidado; 5 pranchas trigonométricas; 4 unidades de
matematica contendo sélidos, unidade mestra de matematica com sensores.

Trés laboratérios de informatica, dois com 36 computadores e um com 34 computadores. Os
trés laboratorios tém computadores de configuracdo intermediaria para avangada, projetor de
alta definicdo e tela de 100 polegadas. A velocidade de internet é de até 140 Mbps para os
laboratérios e wi-fi para os alunos que preferem seus computadores portateis. Frequentemente,
os equipamentos do laboratério passam por manutengdo preventiva, evitando assim problemas
corriqueiros (mouse ou teclado com defeito, problemas com inicializa¢do de sistema
operacional, entre outros). Ha, também, politicas de atualizagdo de software quando se faz
necessario. Os computadores contam com saidas e entradas de dudio frontal, possibilitando o
uso de fones de ouvido ou microfones quando necessario. A descricdo de cada um dos
laboratérios aparece abaixo:

- Laboratério 01 (86,14m?2): possui 12 mesas de computador com trés lugares cada, 36
computadores (Windows 10 PRO 64 Bit, Processador Intel ® i7-9700T CPU @ 2.00GHz 1.99 GHz,
16 Gb Memoria RAM, 1Tb HD, 256Gb SSD), 36 cadeiras fixas estofadas, 1 ar condicionado, 1
mesa para o professor, 1 projetor e 1 tela de projecdo.

- Laboratério 02 (86,14 m?): possui 12 mesas de computador com trés lugares cada, 36
computadores (Windows 10 PRO 64 bit, Processador Intel ® Core™ i5-6500 CPU @ 3.20GHz, 8Gb
Memoria RAM, 1TB Disco Rigido), 36 cadeiras fixas estofadas, 1 ar condicionado, 1 mesa para o
professor, 1 projetor e 1 tela de projecgéo.

- Laboratério 03 (68,44 m?): possui 12 mesas de computador com trés lugares cada, 34
computadores (Windows 10 PRO 64 Bit, Processador Intel ® Core™ i5-3570 CPU @ 3.4 GHz, 8GB
RAM, 1TB Disco Rigido) 34 cadeiras fixas estofadas, 1 ar condicionado, 1 mesa para o professor,1
projetor e 1 tela de projecgéo.

Dentre os softwares instalados encontram-se: ABB RobotStudio 6.05ABB, Autodesk AutoCAD
2002, Calques 3D, CorelDRAW X6, FARO LS 1.1.600.6 (64bit), Fortes AC, GeoGebra 5, Google Earth
Pro, Graphmatica kSoft, CmapTools, LibreOffice 7.1, Maple 2017, MATLAB R2016b, Promob

Academic, QGIS 2.18.16, Scilab-6.0.0 (64-bit), Scratch MIT, Sisvar DEX/UFLA, SketchUp 2017,
SolidWorks, TeXstudio 2.12.6.

6.3. Areas de esporte e convivéncia

Descricao

Qtde

Entidades Estudantis sala contendo armarios, ar condicionado, mesas, poltrona, computadores
e cadeiras.

Refeitério: amplo com 20 mesas com cadeiras fixas de 8 assentos cada, espaco para higiene
das maos e equipamentos e utensilios necessarios para producdo das refei¢des. Neste local
sdo servidos os almocos e lanches aos alunos.

Copa equipada com geladeira, micro-ondas, mesa redonda com cadeiras.

Cantina com ar condicionado, mesas e cadeiras.

Ginasio de Esportes contendo arquibancada com assentos individuais, area de circulagdo,
quadra poliesportiva, sala de ginastica, palco para eventos, sala de musculagdo, depoésito de
materiais, banheiros e vestiarios masculinos e femininos.

6.4. Areas de atendimento ao discente
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Descricao

Qtde.

Sala de Assistentes de Alunos equipada com: 1 telefone, 1 condicionador de ar, 1 nobreak, 2
computadores, 1 impressora, 2 armarios, 3 cadeiras, 1 estabilizador, 4 mesas, 1 quadro mural.

Sala de Professores: o IFFar - Campus Santa Rosa possui 14 (quatorze) gabinetes de trabalho
para os professores que ministram aulas no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, sendo
gue a capacidade de cada um desses é de até 4 (quatro) docentes, com exce¢do daqueles
ocupados por professores que estdo a frente da coordenacgdo e da equipe diretiva. Esses
espagos sdo amplos, com drea média de 14,5 m2, em boas condic¢8es de conservagdo, limpeza e
comodidade, além de iluminagdo, acustica e ventilagdo adequadas. Esses espagos possuem
mesas de trabalho, computador pessoal, acesso a internet wi-f ar condicionado, ramal
telefénico, cadeiras giratérias e fixas, estabilizadores, armarios e estantes. As impressoras estdo
disponiveis nos corredores e sdo compartilhadas por todos os professores. A acessibilidade as
salas é garantida pela presenca de rampa de acesso e piso podotatil nos prédios. Essas salas sdo
também destinadas a atendimento reservado aos alunos.

14

Coordenacgdo do Curso: A Coordenagdo do Curso possui uma sala individual para a
coordenadora e seu substituto, com cerca de 15m2. Nessa sala, os alunos e professores podem
ter atendimento individualizado ou em pequenos grupos. A sala possui boa iluminagao natural e
artificial, ar condicionado, duas mesas, duas cadeiras giratérias e trés fixas, dois computadores
com acesso a internet, um telefone com ramal e duas estantes com armarios e prateleiras em
MDF.

Setor de Apoio Pedagédgico equipado com: 2 estantes; 1 quadro mural; 1 ar condicionado; 4
mesas escritério; 1 mesa computador; 1 armario; 4 computadores; 4 estabilizadores; 5 cadeiras
giratdrias; 1 telefone.

Coordenacdo de A¢des Inclusivas equipada com: 2 quadros mural; 3 mesas escritério; 3
armarios; 1 impressora; 1 estante; 1 cadeira de rodas motorizada; 1 mesa reunido; 1 frigobar; 2
classes; 4 cadeiras giratérias; 1 tela projecdo; 1 telefone; 1 ar condicionado; 3 mesas
computador; 4 computadores; 4 estabilizadores.

Assisténcia Estudantil - Departamento de apoio ao educando + Sala de Atendimento: 2 ar
condicionados; 1 quadro mural; 4 armarios; 1 poltrona com 4 lugares; 4 cadeiras giratérias; 6
mesas de escritério; 5 computadores; 5 estabilizadores; 5 cadeiras fixas; 1 telefone; 2 classes; 1
armario arquivo; 1 estante metal; 2 sofas.

Servigo de Saude - Recepcdo e Procedimentos: 1 balcdo com pia; 1 escada; 1 sofd; 1 balanga; 1
biombo; 1 diva; 1 armario; 1 cadeira giratéria; 1 cadeira fixa; 1 mesa auxiliar; 1 bracadeira; 1 par
de muletas; 4 esfigmomandmetro; 4 estetoscépio; 1 fixador de soro; 1 foco auxiliar; 1
purificador de dgua; 1 autoclave; 1 mesa computador; 1 estabilizador; 1 armario arquivo.

6.5. Areas de apoio

Descricao

Qtde

Coordenacdo Geral de Ensino equipada com: 1 armario; 1 estante; 1 ar condicionado; 1
telefone; 1 quadro mural; 1 cadeira giratéria; 5 cadeiras fixas; 1 mesa computador; 1 mesa
escritério; 1 netbook; 1 computador; 1 estabilizador. 1

Secretaria - Registros Académicos equipada com: 2 poltronas de 3 lugares; 4 cadeiras
giratoérias; 2 ar condicionados; 5 mesas escritério; 1 bancada de estudos; 2 impressoras; 3
computadores; 3 estabilizadores; 5 cadeiras giratérias; 1 estante metal; 1 estante; 3 armarios;
1 classe; 6 armarios arquivo; 1 telefone.

Secretaria de Cursos Superiores e Sala de Reunides equipada com computadores; cadeiras;
mesas,; armarios; quadro mural; ar condicionado.

Incubadora equipada com computadores; cadeiras; mesas; armarios; quadro mural; ar
condicionado.

Nucleo de Inovagdo Tecnolégica (NIT) equipado com computadores; cadeiras; mesas; armarios;
quadro mural; ar condicionado.
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e-MEC, sistema eletronico de fluxo de trabalho e gerenciamento de informagGes relativas aos processos de
regulacdo, avaliagdo e supervisdo da educagao superior no sistema federal de educagao, e o Cadastro e-MEC de
Instituicdes e Cursos Superiores e consolida disposi¢cdes sobre indicadores de qualidade, banco de avaliadores
(Basis) e o Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE) e outras disposicGes.

. Portaria Normativa MEC n2 18, de 11 de outubro de 2012. Dispde sobre a implementacao das reservas de
vagas em instituicdes federais de ensino de que tratam a Lei no 12.711, de 29 de agosto de 2012, e o Decreto no
7.824, de 11 de outubro de 2012

.Ministério da Educacdo. Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Instrugdo Normativa n2 03/2010/PRENSINO. Esclarecimentos
sobre o Regulamento da Avaliagdo do Rendimento Escolar.

.Ministério da Educacgdo. Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Instrugdo Normativa n 04/2014/PROEN, de 18 de julho de
2014. Normatiza a cria¢do, atribuicGes e funcionamento do Nucleo Docente Estruturante dos Cursos de Graduacgdo
do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

.Ministério da Educacgdo. Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Instrugdo Normativa n2 05/2014/PROEN, de 18 de julho de
2014. Normatiza a criagdo, atribuicbes e funcionamento do Colegiado dos Cursos de Graduagdo do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.
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. Ministério de da Educagdo. Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Instrugdo Normativa n2 03, de 02 de Junho 2015. Dispde

sobre a utilizagdo do nome social no ambito do Instituto Federal Farroupilha.

. Ministério de da Educacgdo. Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Instru¢do Normativa n2 05/2016/PROEX, de 04 de agosto de
2016. Indica atribui¢cGes e competéncias para operacionalizagdo de Estagio Curricular Supervisionado no ambito do
Instituto Federal Farroupilha.

. Ministério da Educagdo. Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolugdo Conselho Superior n° 12, de 30 de margo de 2012.
Aprova a Politica Estudantil do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

. Ministério da Educagdo. Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolugdo Conselho Superior n2 073, de 12 de setembro de
2013. Aprovar o Regulamento da Comissdo Prépria de Avaliagdo — CPA do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha/RS.

. Ministério da Educagdo. Secretaria de Educagdao Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolugao Conselho Superior n2 12, de 28 de maio de 2014.
Dispdes sobre as normas e procedimentos para a Mobilidade Académica, nacional e internacional, no ambito do
Instituto Federal Farroupilha.

. Ministério da Educagdo. Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolugdo Conselho Superior n2 49, de 18 de outubro de
2021. Define as Diretrizes Administrativas e Curriculares para a Organiza¢do Didatico-Pedagogica dos Cursos
Superiores de Graduagdao do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha e da outras
providéncias.

. Ministério de da Educacdo. Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolugdo Conselho Superior n2 10 de 30 de margo de 2016.
Regulamenta a realizagdo de Estagio Curricular Supervisionado para os Cursos Técnicos de Nivel Médio, Superiores
de Graduacgéo e de Pds-Graduacao.

. Ministério de da Educacdo. Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA. Resolugdo Conselho Superior n2? 15 de 2014. Aprova o
Regimento da Coordenacgdo de Agdes Inclusivas do Instituto Federal Farroupilha.

. Ministério de da Educacdo. Secretaria de Educagao Profissional e Tecnoldgica. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA. Plano de desenvolvimento Institucional (PDI) 2019 - 2026.



8. ANEXOS

esoy eiues sndwe>)
SOLNINITY INT VIDOTONDIL



TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Campus Santa Rosa

ANEXO A - Resolugdo CONSUP n2 011/2018

MINISTERID DAEDIJE.IIE_.I‘.D
IHETITUTS FEDERAL FARROUPILHA
FETORA

RESOLUCAD COMSUP N* 011/2018, DE 27 DE MARGO DE 2018

Aprowa a criagio do Curso Supsricr de Tecnologia
om Alimentos, Campues Santa Rosa, do Instituto
Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia

Farmowpilha.

A PRESIDENTE [0 CONSELHO SUPERIOR do InsShwio Federal de Edwucagho, Cénoa e
Tecnologia Farroupilha, na uso de suas alribuigies legais & regimentais, considerando as dispasigtes do
Ariga & do Estatulo do instiuio Federal Farroupilha e os autos do Processo 23242, 000083501 8-56; com a
aprovagan da Cadmara Espedalirzada de Administragio, Dessnvolvimento Instftucional & Rormas, por msia
do Parecer n® 00201 BACADIN; da CAmara Espedalizada de Ensino, com a Panecer n® 005020 18CEE; da
Conselho Superior, mos fermaos da Ada W® 00102018, da 1* Reundda Ordindna do CONSUP, realizada em 2T

de marpa de 2018,
RESOLVE:

Art. 1* = APROVAR a criagdo do Curso Superior de Tecnologia em Almenics, Campus
Santa Rosa, do Instituto Federal de Educacaa, Ciénda e Tecnologia Farmoupilha.

Art. 2* « Esta Resolugio enira em vigor na data de sua publicagio.

Santa Maria, 27 de marga de 2018,

“
CARLA ERLATO JaRDIM

ESIDENTE
S — CEF WTTT0-THT — Carncts — Dants PSS
Fodu: [55) 5218 DSIME sk oabeaiion Sl oiig gy e
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ANEXO B - Resolugao CONSUP n2 044/2018

%&%&Li
MINISTERID D& EDUCACED
IMETITUTO FEDERAL FM.I‘IA
FEMORA
HEEULUI;AG COMSUF N® 04452018, DE 25 DE JUNHO DE 2018

Aprova © Projefe Pedagoglon e sufriza o
Tunclonamanio do Curso Supsidor de Tecnologla
em Allmenios, Campus $anta Rosa, do Instiube
Fodaral o= Educag®o, CHncla & Tecnologla
Farmoupdiia.

A PRESIDENTE D) COMSELHO SUPERIOR do Insifulo Federal de Bdwcac3o, ClEncla e

Tecnologla Famouplhg, no uso de suss atibucdes legals & regimentals, conslderando as dsposigles do
Arfgo  do Estahiio do Instiuin Fegeral Famouplina € o6 3Ui0s 0o Processs n° 23424 000190 2015-55; o

Reguiamenin do Consatho Saperdor, com 3 apmowagdo da Camam Especlalizada de Ensing, por melo do
Parecar n° O26MA01SCEE, & @0 Consalho Supefior, nos benmos 43 Afa N® DO2201E, da 2 Reunlds

Ordnana do COMSLUP, realizada em 25 de |unko de 2018,

RESOLVE:
Art. 1° - APROVAR o Projetn Pedagigico do Curse Superor de Tecnologla em Allmentos, Campus
Sarta Fosa, do Instiun Federal de Educagio, Clncia e Tecnoiogia Famouping.

art. 2° - AUTORIZAR o fundonamento do Curso Superior de Tecnoinga em Almentos, Campus
Sarta Reesa, o Instiuto Federal de Educagn, Chéncla & Tecroingia Famoupiha

Art. 3° - O Pojeio Pedagogico do Curso Superior de Tecnoiogla em Almenios, Campus Santa
Rrea, aprovado por ests Resoingdo, serd ofclaiments publicado pela Pro-Retoda de Ensino no she
s ttucional.

&t 4% - Esta Resolugio entra em vigar na data de sua publcagso,

Santa Marla, 25 o |unno de 2013,

ot o)
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APENDICE

REGULAMENTO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO DO CURSO SUPERIOR DE
TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

CAPITULO I
DA NATUREZA E DAS FINALIDADES

Art. 12 - O Estagio Curricular é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de
trabalho, que visa a preparacao para o trabalho produtivo de educandos que estejam cursando o ensino
regular em instituices de educacdo superior, de educacgdo profissional, de ensino médio, da educacao
especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educag¢do de jovens e
adultos, conforme estabelece o art. 12 da Lei n2 11.788/08.

Art. 22 - Este regulamento visa normatizar a organizacao, realiza¢do, supervisdo e avaliacdo do Estagio
Curricular Supervisionado Obrigatério previsto para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
seguindo orientacdes da Resolugdo CONSUP n®10/2016 e Instrugdo Normativa ne 05/2016.

Art. 32 - A realizagdo do estagio curricular supervisionado tem como objetivos:

| - oferecer aos alunos a oportunidade de aperfeigcoar seus conhecimentos e conhecer as relagdes sociais
que se estabelecem no mundo produtivo;

Il - ser complementacdo do ensino e da aprendizagem, relacionando conteddos e contextos;
lll - propiciar a adaptagdo psicoldgica e social do educando a sua futura atividade profissional;

IV - facilitar o processo de atualizagdo de contelddos, permitindo adequar aqueles de carater
profissionalizante as constantes inovagdes tecnoldgicas, politicas, econdmicas e sociais;

V - incentivar o desenvolvimento das potencialidades individuais, propiciando o surgimento de novas
geracdes de profissionais empreendedores, capazes de adotar modelos de gestdo, métodos e processos
inovadores, novas tecnologias e metodologias alternativas;

VI - promover a integracao da instituicdo com a comunidade;

VIl - proporcionar ao aluno vivéncia com as atividades desenvolvidas por instituicGes publicas ou
privadas e interacdo com diferentes diretrizes organizacionais e filoséficas relacionadas a area de
atuacdo do curso que frequenta;

VIII - incentivar a integracdo do ensino, pesquisa e extensdo através de contato com diversos setores da
sociedade;

IX - proporcionar aos alunos as condi¢Ges necessarias ao estudo e solugdes dos problemas demandados
pelos agentes sociais;

X - ser instrumento potencializador de atividades de iniciacdo cientifica, de pesquisa, de ensino e de
extensdo.
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CAPITULO II
DAS INSTITUICOES CAMPOS DE ESTAGIO

Art. 42 — O Estdgio Curricular Supervisionado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos deve ser
realizado em:

I - Empresas de servico de alimentacdo ou industrias de alimentos com atuag¢do nacional ou
internacional;

Il = Orgdos publicos e privados com atuacdo nos setores alimenticios, com atuacdo nacional ou
internacional;

lll = Instituicdo de origem, em atividades relacionadas a produgdo alimenticia.

§ 12 - Cabe ao Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia Farroupilha (IF Farroupilha), por meio
da Coordenacdo de Extensdo/Setor de Estagio e Coordenacdo de Curso, prever e organizar os meios
necessarios a obtencdo e ao desenvolvimento do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério.

§ 22 — A escolha da Parte Concedente e da area de interesse de realizacdo de estagio serd de
responsabilidade do educando, desde que as atividades a serem desenvolvidas no estagio tenham
relagdo com o curso.

Art. 52 — O estudante que exercer atividade profissional correlata ao curso, na condicdo de empregado,
autébnomo ou empresario devidamente registrado, podera valer-se de tais atividades, a partir da
celebracdo do termo de compromisso, para efeitos de realizacdo de seu Estagio Curricular
Supervisionado Obrigatério, desde que atenda aos requisitos definidos neste regulamento e no
Regulamento de Estagio (Resolu¢do CONSUP n2 10/2016).

CAPITULO 1lI
DA ORGANIZACAO, CARGA HORARIA, PERIODO DE REALIZACAO E DESENVOLVIMENTO DO ESTAGIO

Art. 62 - O estagio curricular supervisionado obrigatério no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
terd duragdo de 200 horas e devera ser realizado apds o aluno ter obtido aprova¢do em 75% da carga
horaria minima prevista pelo curso.

Paragrafo unico - O aluno podera realizar o estagio obrigatdrio a partir do momento em que tenha
cursado 1620 horas em componentes curriculares obrigatérios.

Art. 72 - Para a realizagdo do estagio curricular supervisionado obrigatério o estudante deverd
matricular-se no componente curricular e atender os critérios e requisitos exigidos no Projeto
Pedagdgico do Curso e neste regulamento.

§ 12 - A carga hordria de estagio, bem como a avaliagcdo do estagio, deve ser integralizada no prazo do
periodo letivo da matricula.

§ 22 - O estudante que ndo cumprir a carga horaria e os critérios de avaliacdo do estagio no semestre de
matricula sera reprovado, devendo realizar nova matricula no semestre seguinte e concluir o estagio de
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acordo com o prazo de integralizacdo do curso.

Art. 82 - A coordenacdo do curso apresentara aos alunos, através de seminarios, as orientacGes para a
realizacdo do estagio.

Art. 92 - O estagidrio devera ter o acompanhamento efetivo do Professor Orientador, designado pela
Coordenacdo de Curso, e do Supervisor, designado pela Parte Concedente, durante a realiza¢cdo do seu
estdgio.

Paragrafo Unico - Conforme a Instrucdo Normativa n? 05/2016, a orientacdo do estagiario nio
pressupde o acompanhamento presencial por parte do orientador, tendo em vista que ocorre uma
supervisao continua no local de realizacdo do estagio. Assim sendo, o Regulamento permite a realizacao
de estagio em periodo de férias letivas, ocorrendo, neste caso, a orientacdo prévia e posterior a
realizagdo do estagio.

Art. 10 - As atividades de orientacdo de estdgio devem ser registradas na Ficha de Registro de Atividades
de Orientacdo de Estagio (Apéndice A), onde devem constar todas as atividades presenciais e/ou n3o
presenciais de orientacao, incluindo o dia de defesa de estagio.

CAPITULO IV
DAS ATIVIDADES A SEREM DESEMPENHADAS PELO ESTUDANTE-ESTAGIARIO

Art. 11 - Ciente dos direitos e deveres que terda junto a Parte Concedente, o estagiario deverd
demonstrar responsabilidade no desenvolvimento normal das atividades e, paralelamente:

| - cumprir as exigéncias propostas na concessdo do Estagio e contidas no Termo de Compromisso de
Estdgio Curricular Supervisionado;

Il - respeitar os regulamentos e normas da Parte Concedente;
Il - cumprir o horario estabelecido;

IV - ndo divulgar informagdes confidenciais recebidas ou observadas no decorrer das atividades,
pertinente ao ambiente organizacional em que realiza o estagio;

V - participar ativamente dos trabalhos, executando suas tarefas da melhor maneira possivel, dentro do
prazo previsto;

VI - ser cordial com chefes, colegas e publico em geral;

VIl - responder pelos danos pessoais e/ou materiais que venha a causar por negligéncia, imprudéncia ou
impericia;

VIII - zelar pelos equipamentos e bens em geral da instituicao;

IX - observar as normas de seguranca e higiene no trabalho;

X - entregar, sempre que solicitados, os relatérios internos da instituicdo;

Xl - enviar, em tempo habil, os documentos solicitados.

CAPITULO V
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DAS ATRIBUICOES

Art. 12 - O IF Farroupilha, em sua estrutura organizacional, contara com a Coordenacdo de
Extensdo/Setor de Estagio a qual compete:

| - orientar os coordenadores sobre tramites legais para a realizacao do estagio;

Il - auxiliar os coordenadores na orienta¢do dos estudantes;

Il - identificar, cadastrar e avaliar locais para a realizacao de estagios;

IV - providenciar o termo de convénio;

V - providenciar o termo de compromisso de estagio;

VI - solicitar/verificar demais documentos obrigatdrios para a realizacdo do estagio;
VII - protocolar o recebimento do Plano de Atividades de Estagio.

Art. 13 - O Estagiario tera as seguintes atribui¢cdes junto a Entidade Educacional:

| - efetuar matricula de estagio na Coordenacao de Registros Académicos;

Il - encaminhar a Coordenacdo de Curso a solicitacdo de Professor Orientador;

Il - retirar a documentacéo de Estagio na Coordenacdo de Extensdo/Setor de Estagio;

IV - entregar Carta de Apresentacdo da Entidade Educacional a Parte Concedente, quando encaminhado
para estagio;

V - elaborar o Plano de Atividades de Estagio Curricular Supervisionado, sob orientagcdo do Supervisor de
Estagio da Parte Concedente e do Professor Orientador;

VI - fornecer documentac¢do solicitada pela Coordenacdo de Extensdo/Setor de Estagio, digitada e
impressa e em modelo fornecido, quando for o caso;

VIl - enviar a Coordenacdo de Extensdo/Setor de Estagio uma cépia do Termo de Compromisso de
Estagio Curricular Supervisionado no prazo maximo de 5 (cinco) dias apds o inicio do estagio;

VIII - participar, em cardter obrigatério, das reuniGes de orientacdo sobre Estagio no IF Farroupilha;

IX - prestar informacgGes e esclarecimentos julgados necessarios pelo supervisor do Estagio da Parte
Concedente;

X - demonstrar responsabilidade no desenvolvimento normal das atividades de Estagio na Parte
Concedente;

Xl - participar de todas as atividades propostas pelas Coordenagdes responsaveis, pelo Professor
Orientador e pelo Supervisor de Estagio;

XIl - comunicar ao Professor Orientador e as Coordenagdes responsdveis toda ocorréncia que possa
estar interferindo no andamento do seu programa;

Xlll - elaborar o Relatdrio de Estagio, conforme normas estabelecidas neste regulamento;

XIV - submeter-se a Banca de Avaliag¢do de Estagio.

Art. 14 - Cabera ao Professor Orientador do IF Farroupilha:
I - auxiliar o estagidrio na elaboracdo do Plano de Atividades de Estagio Curricular Supervisionado;

Il - orientar o estagiario durante as etapas de encaminhamentos e de realizacdo das atividades de
Estagio de acordo com o que esta definido neste Regulamento;
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lll - acompanhar e avaliar as atividades dos estagiarios;
IV - avaliar o desempenho do estagiario e o Relatério Final de Estagio;

V - participar da Banca de Avaliagdo de Estagio.

Paragrafo Unico - O professor orientador deverd ser preferencialmente da area, area afim ou designado
para tal pelo Coordenador do Curso para a orientagdao, com justificativa, quando o requisito nao for
cumprido.

Art. 15 — S30 atribuicdes do supervisor de estagio, da parte concedente:
I - acompanhar a elaboracdo e a realizacdo do Plano de Atividades de Estagio Curricular Supervisionado;

Il - enviar a Ficha de Avaliacdo do Estagiario, apés o término do estagio, para a Coordenacdo de
Extensdo/Setor de Estagio do Campus;

Il - por ocasido do desligamento do estagidrio, encaminhar termo de realizacdo do estagio com
indicacdo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliacdo de desempenho.

Pardgrafo Unico - O supervisor de estagio devera ter formacdo ou experiéncia profissional na drea de
conhecimento de desenvolvimento do estdgio. Nao existindo essa condicdo, cabera a Coordenacdo do
Curso autorizar ou ndo a realiza¢do do estagio.

Art. 16 - S3o atribuicGes da Coordenacdo do Curso em relagdo ao estagio curricular supervisionado
obrigatério:

| - orientar e esclarecer os estudantes sobre as formas e procedimentos necessarios para a realiza¢gdo do
estagio;

Il - designar o professor orientador;

lll - acompanhar o trabalho dos orientadores de estagio;

IV - receber os relatérios periddicos do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério;

V - organizar o calendario e bancas de defesa de estagio;

VI - encaminhar o Relatério Final a banca, com, no minimo, quinze dias Uteis de antecedéncia;

VII - encaminhar para a Coordenacgdo de Registros Académicos os resultados finais;

VIII - encaminhar os relatdrios do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio para arquivamento.

Paragrafo uUnico - O quantitativo de estagidrios por Professor Orientador serd definido pela
Coordenacdao de Curso de maneira equitativa, entre os professores do curso, consideradas as
especificidades do estagio.

CAPITULO VI
DO RELATORIO DE ESTAGIO

Art. 17 - O Relatdrio do Estagio Curricular Supervisionado é o documento que sistematiza as atividades
desenvolvidas durante cada estagio.
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Paragrafo unico - O relatério que trata o caput deste artigo deve ser elaborado, observando as normas
institucionais e da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), assim como as orienta¢des do
Professor Orientador do estagio.

CAPIiTULO VII
DO PROCESSO AVALIATIVO

Art. 18 - Tera direito a Defesa de Estagio o estudante que:
| - cumprir a carga horaria minima de Estagio estabelecida no Projeto Pedagdgico do Curso;

Il - entregar Relatdrio de Estdgio assinado pelo Professor Orientador nos prazos previstos.

Paragrafo unico - O aluno deverd entregar trés cépias do Relatério de Estagio, em data previamente
agendada, elaborado conforme as normas deste regulamento, com o aceite do Professor Orientador.

Art. 19 - A avaliacdo do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio serd realizada em formularios
proprios, preenchidos pelo Supervisor da Parte Concedente e pela Banca de Defesa de Estagio:

| - instrumento de avaliacdo da Parte Concedente, conforme regulamento de estagio do IF Farroupilha,
com peso 2 (dois);

Il - instrumento de avaliagcdo da Defesa de Estagio, preenchido pela Banca de Defesa (Ficha de Avaliacdo
Final do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio) (Apéndice B), sendo que o Relatdrio de Estagio
serd avaliado de 0 (zero) a 3 (trés) e a defesa sera avaliada de 0 (zero) a 5 (cinco);

Art. 20 - A Banca de Avaliacdo é soberana no processo de avaliagdo e tera as seguintes atribuicdes:
| - assistir a defesa do Relatério de Estagio;

Il - avaliar a defesa do estdgio por parte do estudante;

Il - avaliar o contetdo do relatério;

IV - emitir parecer de aprovacdo ou reprovacao do Relatdrio, apds a Defesa de Estagio;

V - encaminhar os documentos de avaliacdo para a Coordenacgdo de Extensdo/Setor de Estagio.

Paragrafo uUnico - A Banca de Avaliagdo deverd ser composta por trés avaliadores, sendo
obrigatoriamente o Professor Orientador, um professor da drea e um terceiro avaliador que podera ser
um docente ou um técnico-administrativo em educag¢do ou ainda, um convidado externo (exceto o
supervisor de estagio da parte concedente), com formagdo na area de atuagdo, equivalente ou superior,
ao avaliado.

Art. 21 - O periodo de duragdo da Defesa de Estagio sera de até 1 hora, sendo os primeiros 20 (vinte)
minutos destinados a apresentacdo, com uma tolerdncia de mais ou menos 5 minutos. Sera atribuicdo
da Banca de Avaliacdo adequar o restante do tempo para arguicao, encaminhamentos e deliberagdes
finais.

Paragrafo Unico - As orientagdes para os membros da Banca de Avaliagdo serdo repassadas pelas
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Coordenacdes de Curso e de Extensao.

Art. 22 - Apods a Defesa do Estdgio, o aluno tera prazo de até 15 (dias) para entregar, na Coordenacao de
Extensdo/Setor de Estagio, 1 (uma) cdpia impressa encadernada e 1 (uma) cépia em formato digital
(CD/DVD identificado) do Relatério de Estagio, com as assinaturas (aluno e Professor Orientador) e
devidas corregdes, se sugeridas.

Art. 23 - A aprovacao do aluno, no Estdgio, estara condicionada:
I - ao cumprimento da carga horaria minima estabelecida no Projeto Pedagdgico do Curso;

Il - ao comparecimento para a Defesa do Estagio na data definida, salvo com justificativa amparada por
lei;
lll - 3 obtencdo de Nota minima 7,0 (sete);

IV - a entrega da versdo final do Relatdrio de Estdgio no prazo estipulado pela Instituicdo, exceto em
situacdes previstas em lei.

Paragrafo Unico - Serd considerado automaticamente reprovado o trabalho em que for detectado
plagio, no todo ou em partes. Serd considerado plagio a utilizagdo total ou parcial de textos de terceiros
sem a devida referéncia.

Art. 24 - Em caso de reprovacdo, expressa por escrito pela Banca de Avaliacdo, o aluno devera realizar
novamente o Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio, obedecendo aos prazos legais de conclusdo
de curso.

Paragrafo Unico - A Banca de Avaliacdo tera a possibilidade de vincular a aprovagdo a uma nova
apresentacdo e/ou reformulacdo da redacdo do relatdrio, com prazos determinados pela prépria banca,
devendo tais recomendacgbes serem entregues por escrito e assinadas, respeitado o prazo limite da
instituicdo com relagdo a data que antecede a formatura.

Art. 25 - Os prazos para entrega dos documentos comprobatdrios de Estagio Curricular Supervisionado,
estabelecidos pela Coordenacdo de Extensdo/Setor de Estdgio, devem ser rigorosamente observados
sob pena do estudante ndo obter certificacdo final de conclusdo do curso, em caso de inobservancia dos
mesmos.

Art. 26 - O académico fica impedido de obtiver certificacao final de conclusdo do curso enquanto ndo
tiver seu Relatdrio de Estagio aprovado.

CAPITULO VIII
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 27 - O aluno podera realizar outros Estagios, de carater ndo-obrigatdrio. Nesses casos, a carga
horaria ndo sera suplementar a estabelecida para o Estagio Curricular Supervisionado Obrigatoério.



TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Campus Santa Rosa

Paragrafo Unico - O Estagio Ndo-Obrigatdrio somente poderd ser realizado enquanto o aluno mantiver
matricula e frequéncia na Entidade Educacional, sendo obrigatéria a prévia tramitacdo pelo Setor de
Estagios.

Art. 28 - Quaisquer duvidas que eventualmente venham a ocorrer referente ao Estdgio Curricular
Supervisionado e que ndo constem deste Regulamento deverdo ser encaminhadas a Coordenacao de
Extensdo/Setor de Estagio e Coordenacdo de Curso, ou caso necessario, a Pré-Reitoria de Extensdo que
fornecerd as devidas orientagdes.
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APENDICE A
FICHA DE REGISTRO DE ATIVIDADES DE ORIENTACAO DE ESTAGIO

Nome:

Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Semestre: Ano:

Professor (a) Orientador(a) de Estégio:

Estagio realizado (quando tiver mais de uma etapa):

*Registrar todas as atividades presenciais e/ou ndo presenciais de orientacdo de
estagio, incluindo o dia da defesa de estagio.

Assinatura do Estudante Assinatura do Professor (a) Orientador(a) de Estagio
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APENDICE B

FICHA DE AVALIAGAO FINAL DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

Curso:

Campus:
Aluno(a):

CRITERIOS DE AVALIACAO

AVALIACAO DO ESTAGIARIO REALIZADO PELA PARTE CONCEDENTE - PESO =2,0

Resultado Parcial

ESTRUTURA, ORGANIZAGAO E ELABORAGAO DE RELATORIO - PESO = 3,0

0,5 Estrutura (a banca devera observar se o documento constitui um relatério).
30 | 20 Conteudo (suporte tedrico, relato e argumentacgdo, andlise critica).
05 Aspectos gramaticais (ortografia/acentuagéo, concordancia verbal e nominal,
' regéncias verbal e nominal, coesdo e coeréncia, pontuagéo).
Resultado Parcial
DEFESA DE ESTAGIO - PESO = 5,0
SEGURANCA E DOMINIO
1,0 Conhecimento especifico da area
0,5 Referencial Tedrico (fontes de cultura, referéncias bibliogréficas).
3.0 Andlise Critica - Capacidade de posicionamento do Técnico diante de
15 situacdes contraditérias. Saber fazer sugestdes, indicacdes de melhorias e
saber posicionar-se).
COERENCIA ENTRE RELATORIO E TRABALHO PRATICO DESENVOLVIDO
10 Descrever com clareza e precisdo tudo aquilo que realmente foi trabalhado,
' fazendo referéncia a fundamentacgéo tedrica que serviu de base.
ORGANIZACAO E APRESENTACAO DO ESTAGIO
0,3 Tempo de apresentacéo.
10 0,1 Recursos audiovisuais utilizados.
’ 0,3 Apresentacao condizente com o conteddo descrito no relatdrio.
0,3 Postura (apresentacdo pessoal, linguagem, comportamento durante defesa).

Recomendacgfes:

Resultado Parcial

Resultado Final

Data: / /

Assinatura do Orientador:

Assinatura da Banca 1:

Assinatura da Banca 2:




